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Cartea de fati a fost prezentatd, in manuscris, la concursul
pentru manuale didactice instituit de Ministerul{tgriculturii st
Domeniilor, in anul 1937. Comisiunea permanen% catamantulut
agricol a delegat cu examinarea cuprinsului W nct de vedere
stungific pe d-nii Prof. I. C. Teodorescu D\%naz si V. Juncu,
iar Ministerul a aprobat lucrarea ca maq’ didactic pentru scolile
inferioare de citiculturd. Tipdrirea s%ac i din fondurile Mini-
sterulut, sub ingrijirea d-lui Ing. ggh\¢ spector Fulger Pdreulescu
din serviciul educajiei agricole.

VICTOR GEORGESCU

&@ Seful servictului educagiei agricole

AN
Nl



P RET. AT}

Domnul Ministru al Agriculturii s Domeniilor \z hotdrirea
intocmirii manualelor didactice destinate scolilo wagriculturd,
viticulturd, horticulturd, ete. Aceste; hotdriri se este, in cea mag
mare parte, modesta carte de fatd. Exprim Pg aeastd cale Domnulu;

Ministru al Agriculturii §i Domeniilor, %ﬁ st colaboratorilor
Domniei Sale, viile mele mulfumirs. A

Una din cauzele decideri; podg I noastre sti fdrd indoiglg
in_mijloacele primitive de prepdrargd vinului. Cine ny ¢ vdzut in

multe din. podgoriile noastre gL fard crame, fard pioniti si chigr

fard butoaiele strict trebug fermentatiei mustulu; st ingrijirii
vinului? Atunci nu estest mirare cd acele vii nu aqy in inventarul
lor nici cele mai si nelte si masini necesare unet rationale

vinificatii. Si nu e
ce se prepard dj
meritd nici

nirare ci in astfel de imprejurdri, lichidul
wgurt, cari pot fi adesea de bund calitate, ny
de bauturd, necum de vinl

Aceste imprejurdri sunt insd foarte diferite cu regiunea viticold, cu

mustulut §i vinului, facind astfel cu putinti obtinerea de vinurg

mai bune, de calititi statornice ,in orice imprejurare datg.



Cartea de fald este menitd in primul rdnd si serveascd de manual
didactic peniru elevii scolilor inferioare de viticulturd. Tindnd insa
seamd de rarele cdr{i romdnegti tratdnd despre vinificatia strugurilor,
-’ am straduit s dauw acestui manual o formd cdt mai accesibild chiar
pogdorenilor mici, neposeddnd o culturd speciald, insistind mai
mult asupra operatiunilor practice de vinificatie.

Fie ca acest manual modest si contribue cit de pufin la rispin-
direa metodelor rationale de vinificatie si prin aceasta la ridicarea
viticulturit si podgoriilor noasire. Aceasta este singura dorinti a
autorulut.

AUTORUL

2



INTRODUCERE

Mustul este zeama proaspitd si dulce stoarsi din struguri
prin sdrobire si tescuire.

Vinul este bautura preparati din mustul stru@lor proaspeli
prin fermentarea lui, fie ci mustul fermenteazy s gur sau la un
loc cu pielitele, semintele si ciorchinul pr k zis.

Vinificatia cuprinde toate lucririle are obtinerii mustu-
rilor, fermentatiei lor, precum si t ngrijirile ce se dau vi-
nurilor pentru pastrare si invechir&inﬁica‘gia rationald trebue
sd tinda la mdrirea calitdtii vinguilor, precum si la ferirea lor de
diferite defecte sau striciciufi e ea depinde in mare m#suri
bunitatea vinurilor.

Vinificatia foloseste &d erie primd strugurii; cum acestia in
general nu pot fi ¢ rvati mult timp si nu se pot transporta
prea usor, localul elucrare a strugurilor, adici crama, nu
trebue sa. fie arte de vie. In cramd §i pivni{d pregitirea
si ingrijirea \ or nu se fac in toate imprejurdrile in acelasi
mod, céci @' o vie la alta diferd felul gi calitatea strugurilor,
aparatele dévvinificatie si felul musturilor sau vinurilor ce se
cautad a se obtine.

Vinificatia rationald cere anumite cunostinte si pricepere in-
temeiatd pe experientd, ciici acestea vin de multe ori si impli-
neascd, intr'o anumitid misurd, lipsa fie a mijloacelor de prepa-
rare, fie a calitatii strugurilor: totul depinde de putinta de a
realiza 0 metodd rationald de vinificatie, chiar §i cu aceste lipsuri.

In general calitatea vinurilor depinde:

— De cramai si pivnitd;

— De vasele, aparatele si uneltele de vinificatie ;



— De compozitia chimici a strugurilor, adici de felul lor;
— De modul cum s’a ficut si de timpul in care 8’a ficut culesul :
— De felul obtinerii mustului ;
— De fermentatia mustului si de cursul ei;
— De ingrijirea si pdstrarea vinului obtinut.
- Toate aceste imprejurdri de cari depinde prepararea cat si
calitatea vinurilor, trebuesc cunoscute in amdnunt pentru a putea

aplica in orice caz o metods rationald’ de vinificatie.



CAPITOLUL 1

CLADIRI, APARATE SI VASE DE VINIFICATIE

N\
Crama, pivnita si eladirile anek®)
~ Crama este clidirea unde se face vinifica,'a&ei de struguri;
lar pignita este clidirea unde se pastreaza a& ingrijeste vinul. La
acestea se mai pot adduga unele clddiri % ca: dogiria, remiza de
vase si instrumente, povarna pentru egz2%elé de rachiu, ete. Felul,
numarul si agezarea acestor clidiri Sunt foarte diferite — dupa
mérimea viei, dupi obiceiuri al%lﬂui, dupa felul vinului ce se
obtine si chiar dupa imprej ilé de climd. Nu toate viile au
aceste cladiri gi acestea nj %&unt totdeauna potrivite unei bune
vinificatii. De pilda in siléNmici sau lipsesc cu totul, sau existd o
singurd clidire care @folosité atat la lucririle de vinificatie,
cat si la pistrare ;&ngrijirea vinului.

Crama si pj pot si fie reunite in aceeasi clidire, sau
pot sa fie d » insd nu prea depirtate una de alta. In acest
din urma cf%"ama trebue totusi legatd intr'un fel oarecare de
pivnitd, pentru a usura trecerea vinului, fird mare pierdere de
timp. De reguld, cele mai rationale crame si pivnite sunt reunite
intr’o singurd clidire. In acest caz crama ocupa catul sau caturile
superioare ale constructiei. :

Crama si pivnita cer o buni alegere a locului pe care vor fi
construite. Terenul trebue si fie scurs, uscat si nu prea cilduros,
pentru a nu fi siliti si facem sipaturi prea adanci. Locul cramei
si al pivnitei mai trebue astfel ales, ca aducerea recoltei la
crama si scoaterea vinului din pivnitd si se facd cat mai usor sl
fard pierdere de timp. De aceea aceste cladiri, fie ci sunt
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deosebite, fie cit sunt intrunite in aceeasi constructie, este bine si
se giseascd in mijlocul viei i nu prea departe de drumul de acces.
Daci via este agezatd pe coastd, crama si pivnita se fac de
reguld la poalele ei, pentru a usura aducerea recoltei de struguri.

Fatd de conditiunile ce trebue si indeplineascd cramele si
pivnitele pentru o vinificatie rationald, materialele din cari se
construesc trebue sa fie de cea mai buni calitate. Pentru astfel
de cldiri se recomandd deci cdrdmida, piatra si betonul.

Crama fiind cliddirea in care se prepard si fermenteazi
mustul, ea trebueste potrivitd acestui dublu scop. In deosebi se
cere sa aibd o caldura prielnicd obtinerii mustuluisi fermentatiei
lui, si cat se poate de statornicd, cel putin ‘n%\pul culesului

viei. Cum temperatura prielnicd inceperii {e tat1e1 este de
12°—17°, nu este bine ca fermentarea s & 4 in pivnite, care
sunt de reguld mult mai reci.

Crama se poate clddi numai %ra solului sau se poate

ingropa in parte. In acest din urm z condli,;lunea unei bune si
statornice cidlduri trebuitoare f tatiel mustului, este mai bine
indeplinitd. In regiunile reciﬁ\g\ acd din lipsd de crama suntem
siliti sd folosim in locul ta, este nevoie ca aceasta sa poata
fi incdlzitd intr'un felareefire. In exploatatiile mari crama este

despartitd: de o pa e 'gisesc sdrobitoarele si teascurile iar de
alta, vasele pentr entarea mustului.
Mirimea ¢ irdepinde de cantitatea de struguri ce se supun

vinificatiei i are an. Indltimea cramei trebue si fie dubla cat
inlitimea \or de fermentare iar suprafata ei destul de mare,
ca pe lang&%Wase si aparate si mai riménd loc liber necesar circu-
latiei i executdrii diferitelor operatiuni. Pardoseala cramei trebue
sa fie cimentatd si previizutd cu santuri pentru scurgerea apei
folosite la curitire. Foarte rele sunt cramele pardosite cu pamant
batut, din eauzi cd nu se poate tine o curdtenie deplind. Crama
trebue previzuti cu mijloace de aerisire, pentru a putea inde-
pirta repede acidul carbonic ce se formeazi in cursul fermen-
tatiei mustului, Cum 1 hl. de must cu 169, zahir da in cursul
fermentatiei cca. 8 kg. sau 40 hl. gaz carbonic, se intelege ugor
ce primejdie constitue acest gaz pentru vieata oamenilor care
lucreazd in cramid. In cramele construite deasupra solului,
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indepirtarea gazului carbonic se face usor prin giurile de ventilatie
ce se lasd in ziduri, putin deasupra solului. In cramele in-
gropate, indepdrtarea gazului carbonic este mult mai grea: ele
trebuesc prevdzute cu cosuri de aerisire care si ajungd pana la
podea si cu ventilatoare migcate de vant, cu ména sau cu motoare.
In cramele mici lipsite de mijloace de aerisire, se pot folosi vase
largi (lighene, strichini mari) umplute cu lapte de var sau cu
solutie de sodd caustici. Ele se asazi pe pardoseala cramei si
laptele de var sau soda absorb bioxidul de carbon din crami. In
tot cazul, ca misurd de prevedere este bine si controldm aerul
din crami in timpul fermentatiei mustului, anume sd nu patrun-
dem in cram# decit cu o luménare aprinsd tinut§ la indltimea
pieptului: daci luménarea se stinge, inseamna ca i Xné este mult
gaz carbonic §i prin urmare va trebui si lud %i de aerisire.

Cramele cliddite la inaltimi mari deasuyp zolului, cum sunt,
acelea cari fac corp comun cu pivnif ebuesc previzute fie
cu pompe speciale pentru ridicare@rugurilor culesi, mus-
titi in vie sau nemustiti, fie cu ra alte, macarale sau ascen-
soare pentru ridicarea recoltei de stfuguri. Lipsa acestor insta-
latiuni produce mare casna %Terdere de timp in viile mari.

Pivnita. Mai mult d& ma, pivnita trebue sa aiba o tem-
peraturi anumits, desbyl e scizutd si statornica, precum si o
umezeald potrivita a4 cu putinta de aerisire. Temperatura

pivnitei nu tre treaci de 10°—11°, iar variatia ei sd nu
fie mai mar ~5°. Nestatornicia temperaturii pivnitei im-
piedeca i irea vinurilor, iar temperaturile urcate ingreuiaza

pastrarea 10w’

Umezeala ei trebue si fie potrivitd. O uscdciune mare a piv-
nitei produce pierderi insemnate de vin prin evaporare, insd in-
vecheste mai repede vinurile. Umezeala mare a pivnifei o face
prea rece si favorizeazi desvoltarea mucegaiurilor de pe pereti
si de pe butoaie.

Aerisirea pivnitei este necesard pentru primenirea aerului.
Aerul pivnitei trebue sd fie curat, deoarece el ia parte la in-
vechirea vinurilor. Un aer imbécsit si neprimenit in pivnitd favo-
rizeazi desvoltarea microbilor si mucegaiurilor, ceea ce ingreuiazi
pistrarea vinulul. Din aceste cauze pivnita de vinuri nu trebue
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folositd in alte scopuri (depozit de lemne, legume de iarni, mu-
raturi, etc.). Mijloacele de aerisire sunt cosurile de ventilatie
sau ventilatoarele me-
canice. Aceste mijloace
de aerisire sunt cu atat
mai necesare cu cat
pivnita este mai a-
danca.

Temperatura si u-
mezeala unei pivnite
depind de locul i pi-

méntul e este cons-
truitd \ASpfel pivnitele
c te’ pe coastele

xpuse la Sud sunt
iai cdlduroase si mai
%uscate decat acelea de
"pe coastele expuse la
Nord, iar temperatura
siumezeala lor depinde
in primul rand de a-
dancimea la care sunt
construite.

Pivnitele se pot
construi in diferite
moduri, dupd nevoi si
mijloace binesti. Pen-
tru vile mici si mij-
Fig. 1. — Crami si pivnitd modernd. Ven- - 1o constructia piv-
tilatia este asiguratd prin cosuri ficute in

lungul zidurilor. i Py :
a) Pentru primenigrea aerului se' deschid ca- trebue facuta cat. m?l
pacele de ventilatie a si b si se inchid cele ~economicos cu putintd,

din ¢ si d. céci aceste cliadiri sunt
b) Pentru indepirtarea gazului carbonic se foarte costisitoare.
deschid capacele ¢ si d si se inchid cele
din a si b.

nitei ca §i a cramei,

Dupd locul unde
se gasesc si dupa felul
cum sunt clidite, se pot deosebi: pivnite neingropate, semiin-
gropate, adanc ingropate; pivnite cari fac corp comun cu crama,
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cu casa de locuit sau altd clidire, pivnite independente: pivnite
boltite, neboltite, etc.

In pivnitele neingropate sau semiingropate nu se poate mentine
o temperatura statornica gi nici destul de seizutd. Adesea aceste
pivnite nu sunt decat niste inciiperi inconjurate de toate partile
de alte cladiri §i prin aceastd asezare ele sunt oarecum ferite de
influentele din afara.

Pivnitele ingropate adanc in pimént (fig. 1), pot face corp
comun cu alte cladiri sau pot fi independente. In primul caz
pivnita este cu atdt mai buni
cu cat are deasupra ei mai multe
caturi. In al doilea caz se cere
ca locul in care este ingropati
pivnita si fie scurs si nu prea
cdlduros. In tot cazul insd, adan-
cimea lor trebue si fie atat de
mare, ca temperatura si fie sca-
zuta si statornied, adied feritd
de influentele din afari. Tot in

acest scop se planteazi in jurt)?",{

pivnitei arbori umbrosi. Se

coteste de obiceiu, cd o a
de pamant de 3—4 ﬁasu—
pra pivnitei este i latoa-
re pentrw a menting 1ih pivnifa

Fig. 2. — B:ciu adéanc. Ventila-
tia se face cu ventilatorul de mana
(v). Pentru gonirea gazului carbo-
0 temp erat\ destul de i, adaugd un tub de tabli (a).

scazuta.

Intre pivr&a independente foarte cunoscute sunt hrubele sau
beciurile (fig. 2). Acestea sunt niste galerii simple sau ramificate
sipate in pamant, cu deosebire in coasta dealurilor. Ele nu se
pot construi decdt in terenuri tari, stincoase, argiloase sau cal-
caroase. In pimanturile mai umede, ca cele argiloase, este bine
ca aceste galerii subpamaéntene si fie cdptusite cu zid de ci-
ramida sau de beton. :

Cu cat pivnifele sunt mai adéneci, cu atdt este mai greu de
a umbla cu vasele de vin. Daci in pivnitd se gdsesc buti mari,
acestea nu se scot mai niciodatd afari. Vinul din ele se trece la
nevole in vase mai mici i mai ugor de miscat. Dar chiar pentru



12

miscarea sau ridicarea vaselor mai mici se intampina adesea greu-
tati foarte mari. Din aceastd cauzd o pivnitd bund trebue pre-
vazutd cu mijloacele necesare pentru scoaterea ugoard a vaselor
pline, cum sunt macaralele, ascensoarele, etc.

Curdtenia pivnitei trebue si fie cea dintai griji a podgoreanului.
Peretii, boltile sau tavanul ei trebue s& se varuiasca in fiecare an.
In ultimul timp s’a rdspandit obiceiul stropirii peretilor pivnitei
cu zeamd de piatrd vanitd, ficutd ceva mai tare decat cea folo-
sitd la stropirea viei. Se cautd prin aceasta si se stdvileascd cre-
sterea mucegaiurilor pe pereti.

Oricat de bund ar fi aerisirea pivnitei, aerul ei frebueste des-
infectat cat de des. Prin aceasta se impiedecd desvoltarea mucegaiu-
rilor gi a microbilor, cari sunt totdeauna o primej ntru buna
conservare a vinurilor. In acest scop pivnita s d puternic cu
fum de pucioasd, arzind fitiluri sau luma é?'\ e sulf. Afumarea
pivnitei trebue facuta odatd pe lund sau ce,L&tJin odatd la doud luni.

Clidirile anexe se gisesc la unele vi . Aceste clidiri sunt ur-
mitoarele: povarna cazanelor de rac iu/(distileria), dogdria, atelier
de reparatii, remize pentru masin' ase ete. In sfarsit 1a orice piv-
nitd, chiar de mai mic& 1nsem at , ar trebui s& existe un mic labo-
rator pentru incercarea pr usturllor vinurilor si rachiurilor.

Apara &1 vasele de vinificatie

In wvinificati su}& necesare o seami de aparate, de unelte i in
deosebi de v@ existen{a acestul inventar si. de starea lui
depinde i misurd putinta de a intrebuinta o metoda
cat mai p itd de vinificatie, pentru a obtine un vin cit mai
bun. Acest inventar este foarte costisitor, de duratd marginita si
foarte greu de intrefinut. Amortizarea si dobanda capitalului
inchis in ele, ridicd mult pretul de cost al vinului. Din aceste
cauze nu toate exploatatiile viticole sau toate pivnitele pot avea
acest inventar in intregime. La viile mici de pildd, lipseste de
reguld o buni parte din el, chiar uneori vasele trebuitoare canti-
tatilor de must ce intrd in crami. In asemenea situatii vinificatia
se face in rele conditiuni sau cu vase si aparate de imprumut.
Acestea sunt pricini pentru care vinificatia recoltelor viilor mici
ar trebui si se faci in comun, adicd in pivnite cooperative.
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Aparatele de vinificatie se pot impérti in trei categorii si
anume: 1. Aparate sau masini pentru extragerea mustului din
struguri: sdrobitoarele, linurile, desbrobonitoarele, teascurile sau
presele, etc. 2. Aparate pentru manipularea mustului sau vinului:
pompele cu accesoriile lor, canelele, robinetele, etc. 3. Aparate
sau masini pentru ingrijirea vinurilor: filtrele, pasteurizatoarele,
sulfitoarele, ete.

Toate aceste aparate si magini trebuesc tinute in cea mai
buni stare si in cea mai mare curdtenie. Astfel li se mdreste
durata si sunt oricand gata de a fi folosite.

Vasele sunt folosite la fermentatia musturilor, la ingri-
jirea, piastrarea si transportul vinurilor, prec &]a alte lu-
criri in cursul vinificatiei: ele sunt de cea mai L,%.insemnétate.

Vasele folosite in vinificatie sunt fdcut n lemn, ciment
(beton armat), sticld, metal sau pamé rs. Pentru fermen-
tatia musturilor sunt butoaiele si cé%e lemn, cisternele de
ciment, ete.; pentru péstrarea si ingrji inurilor sunt butoaiele,
sticlele §i mai rar amforele de PImANT; pentru transportul vinu-
rilor sunt butoaiele de lemngstitlele, etc.; iar vasele ajutdtoare
sunt cofele (donitele), har @ ciuberele, cinile de metal, pal-

niile, ete. &

Vasele de lemn si osebi butoaiele si butile au urmai-
toarele avantaje: lel@fﬁnd poros d& voie aerului sd pitrunda
in ele; ele se po de diferite forme si mérimi; in ele se poate
transporta vi mai mare usurintid. Ca desavantaje se pot
numara uré&rele: au o duratd mirginitd §i variabild dupa
lemnul din caYe sunt construite; se ingrijesc §i se pastreaza destul
de greu; cele noui influenteazi in rdu calitatea vinului; sunt ugor
nipidite de mucegaiuri; pierderile de vin sunt mai mari, ete.

Lemnul din care se fac asemenea vase este stejarul si mai rar
bradul. In unele tiri (Italia, Spania) se folosesc si vase de lemn
de castan.

Vasele de stejar sunt butile, butoaiele (boloboacele, budanele),
numite astfel dupid mirimea lor. Se mai construesc adesea si
cdzi sau ltocitori, precum si alte vase ajutdtoare, tot din stejar.
Se intrebuinteazi la aceasta numai stejarul adevarat, nu si cerul
sau girnita. Fiinded lemnul doagelor trebue si fie cat mai tare §i
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indesat, se cauti mai mult stejarul crescut mai incet, adicy
acela din regiuni de deal, nu prea umede.
Butoiul este aleituit dintr'un numar oarecare de doage si din

toiului. Butoaiele au la una din doage, la partea umflatd, o gaury
numitd erand, care se poate astupa cu un dop de form3 tronconics,
de lemn de stejar, salcam, teiu, etc. La unul din funduri, 1la
partea de jos, opusi vranei, se giseste o alty gaurd care se poate
astupa cu un dop de lemn sau in care se poate vari o canea
sau un robinet. Butoaiele mari (butile sau budanele), cari nu se
pot scoate oricAnd din crami sau Pivnitd, au la wpul din fun-
duri la partea de jos, opusd vranei, o portitd d ]\l

e mare, ca
prin ea si poati intra un om in vas. In aceast td se giseste
in acest caz gaura canelei sau robinetului bM

Lemnul de doage se ciopleste din steidr verde, Aceste scan-

duri groase se fac intai piramide ; se I%sa Se usuce bine i apoj
se intrebuinteazi la facerea butoaj lo -

Forma butoaielor este diferits. cunosc astfel butoaie ro-
tunde (cu fundurile rotunde) si b iele ovale (cu fundurile ovale).
Raportul intre lungimea si Mea butoaielor este si el diferit.
Astfel se pot gisi butoai e si umflate sau butoaie lunguiete
§i putin pantecoase.

Marimea butoaiel ste foarte diferiti. Se gasesc butoaie
mici de 1 dal. gi B e sau buti foarte mari de 400—500 hl.
Marimea butoaj Mepinde mult de obiceiul locului, de folosirea

lor gi de m;“ viel. Pentru fransport nu se folosesc insy

decat buto cel mult 10 hl., deoarece cele mai mari sunt
prea grele.

Greutatea butoaielor difers dupa felul lemnului din care sunt
fdcute. In general la butoaiele mijlocii (5—10 hlL) se socoteste
cd greutatea vasului gol reprezinti 15%—179, din greutatea
vasului plin. Fireste ci greutatea vasului este in raport cu capa-
citatea lui. Astfel un butoiu de:

700 litri cantdreste 110—140 kg.
300 » » 90— 60 »
100 » » 25— 30 »
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Butoaiele in general nu trebuesc vopsite; se pot vopsi insi
butoaiele care servesc la transportul vinului, fiindei sunt mai
mult expuse intemperiilor. Uneori butoaiele se ung pe din afari
cu uleiu de in sau de mustar, insi mai ales butoaiele ce ser-
vesc la conservarea vinului nu trebuesc nici vopsite, nici unse.
Cercurile se vopsesc sau se ung totdeauna intr'un fel oarecare,
pentru a le feri de rugini.

Durata butoaielor diferd dupi felul constructiei si mai ales
dupd felul cum sunt intretinute. Se poate astfel socoti, la bu-
toaiele obisnuite, o durati de cel putin 30 ani.

Pretul butoaielor noi de stejar diferi dupi marime, formi
si felul constructiei. Pretul lor se socoteste de obiceiu pe dal. capa-
citate. Cele mai ieftine sunt butoaiele normale d drime obig-
nuitd (5—25 hl.) cari costd 18—25 lei dal.; cele @osté pénala
40—50 lei dal., pe cand cele mici pot ajunge si —100 lei dal.

Din doage drepte de stejar si uneori de hse mai fac cdzile
§1 locitorile, precum si multe vase ajutipeare: ;

In cramd sau in pivni{d butoaiele ,'%le se agazd pe capa-
téie de lemn sau de zidarie, inalte d@
se pot aseza si in randuri supra

50 em. Butoaiele mici

Cu cat un butoiu este l?:u atat suprafata lui este
mai mare in raport cu ca % ea. Prin urmare in butoaiele mici
vinul poate si absoarbd’print” porii doagelor aerul in cantitate
mai mare §i mai rep ecat dacd s’ar gisi in butoaie mari.
De aceea butoaiele midy sunt folosite mai mult la pastrarea si
invechirea Vinur

Pregdtirea MQ elor noi. Vasele noi, mai ales cele de stejar,
nu pot fi folo in vinificatie decat dupd o anumiti pregitire,
altfel mustul sau vinul pus in ele pot si-si piardi mult din calitate,
extragdnd din lemnul doagelor mult tanin si alte substante.
Pregitirea vaselor noi se poate face: la cald, la rece si combinat.

Pregitirea la cald constd in tratarea acestor vase cu aburi.
In acest caz vasul se asazi pe cipitdie de lemn cu vrana
in jos introducandu-se aburi, pAni cand apa formati de conden-
sarea aburilor incepe si curgd limpede. Apoi vasul se clateste
bine de mai multe ori cu apa rece.

Pregitirea la rece constid in umplerea vaselor cu api rece,
in care s’a topit sau s'a addugat 2—3 kg. sodi de rufe sau
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1,52 kg. de vitriol la hl. Aceasty apd se tine in vas 4—5
zile, apoi vasul se goleste i se cliteste de mai multe ori cu
.apa rece. :

Pregiétirea combinatd constd in clitirea repetatd a vasului cu
o solutie de 3—59%, vitriol, timp de 8—10 zile; apoi vasul se opi-
reste cu o solutie de sodi de rufe §i in urmd se cliteste de re-
petate ori cu api curati.

In orice caz vasele noi de stejar nu trebuesc folosite pentru
prima oard decét la fermentarea musturilor si la tinerea vinurilor
ordinare. ,

Pentru butoaiele de transport, cdzi, ciubere, etc., a inceput
in ultima vreme si se aplice, pentru a le face impermeabile,
impregnarea pe dinduntru cu parafind sau diferite prepa-
rate, ca Mamuth-Ventur, etec. ) -

Iniretinerea butoaielor. Butoaiele car a??ervit in vinificatie
§i s’au golit sunt adesea intr'o stare hxiel\tecurépenie mare, din
cauza depozitelor lisate de vinuri usturi. Pentru a putea
fi din nou folosite, butoaiele tre curdtite cu ingrijire. Daci
butoiul a fost bine intretinut $ s’a pus in el vinuri stricate,
poate fi socotit ca bun pentr noud intrebuintare. Daci insi
vasul nu a fost curitit la@y?gori s’au tinut in el vinuri alterate,
el nu mai este sinitos si oate fi din nou folosit. Prin urmare
se pot deosebi butoai pa felul cum au fost ingrijite, in case
sdndtoase si vase tndioase.

Vasele sindtods¢ € curits in mod deosebit, dupd felul vinului—
rosu sau alb are l-au tinut in ele si dupi timpul care a trecut
dela golire Ca reguld generals insi, vasele dupd ce se golesc
de vin must, trebuesc spilate indatd i afumate cu fum de
pucioasd. Péntru afumarea lor se arde in ele cite 3—4 g. de pucioasi
de fiecare hl. capacitate. Dupéd acest tratament, butoaiele si
celelalte vase de vinificatie pot fi din nou folosite firi nicio
primejdie pentru vinul sau mustul ce se pun in ele.

Butoaiele cari nu au fost bine spilate indatx dupa golirea lor,
au induntru pe pereti o coaji uscati de drojdii, care nu se ia prin
cldtiri ficute chiar cu api fierbinte. In acest caz vasele trebuesc
frecate pe dinduntru cu o perie asprd sau chiar rizuite, dupi
care se clitesc de mai multe ori cu api curati §i apoi se afumi
cu pucioasi.
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Cénd vasele goale au stat mai mult timp in locuri uscate si calde,
ele se usucd atdt de tare incat doagele lorse desbini sinu mai
pot tine vinul sau mustul. In asemenea imprejurdri este adesea
mai bine s se ude bine vasul pe dinjuntru sau s se umple cu apa.
Se ajunge prin aceasta ca doagele si se umfle din nou si si nu
mai lase s# curgd vinul. De multe ori se face in asemenea cazuri
gresala mare de a se bate tare cercurile vasului; cind apoi se
pune vin in el, doagele lui se vor umfla §1 dacd nu vor rupe
cercurile, fundurile cel putin se vor indoi sau scofalei. Prin
urmare, numai dacd dupd udare sau umplere cu apa, butoiul
mai curge, se poate incerca strangerea doagelor prin baterea
cercurilor.

Butoaiele care au fost folosite la péstrarea vi hlgr rosii nu
se pot folosi pentru vinuri albe decat dupi a %té pregétire.
Pregatirea lor se poate face in acest caz tot\$ aburi, pani ce

apa din condensarea vaporilor curge din vag nécolorati. In lipsa
putintei de a trata aceste butoaie cu , se_clatesc vasele
cu o solutie fierbinte de 0,59, acid cl ic (10 litri de solutie
clorhidrica la fiecare hl. .capacitate) t de % ord; apoi vasul se

clateste cu api rece sau mai bine % solutie de 29, sodi de rufe
(carbonat de sodiu).

Butoaiele care au cri mari intre doage trebuesec din
nou pépurite de dogar. aturile mai mici se astupi cu diferite
preparate (cocd cu ¢ de pildd), care servesc si la inchiderea

ermeticd a portitei bwfoiului.

Vasele nesin /se trateazd cu o deosebitd griji si in mod
diferit, dupa ‘

Vasele o,t si datoresc mirosul de otet faptului ci au con-
tinut vinuri otetite sau nu au fost spalate si afumate bine indati
dupa golirea lor. Cel mai simplu mijloc pentru indreptarea acestor
vase constd tot in aburirea lor, dupi care se afum puternic cu fum
de pucioasd. Dupi 24 ore dela afumare, aceste vase se clitesc de
mai multe ori cu api curati. Se poate de asemenea incerca clitirea
repetatd a butoiului otetit cu o solutiune de 5% soda de rufe,
dupd care se spali bine cu api curati de mai multe ori si se afumi
cu fum de pucioasi.

Vasele mucegdite sunt acoperite pe dinduntru de tot felul
de mucegaiuri riu mirositoare sau in lemnul lor s’au incuibat
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tot felul de microbi. Daci mirosul de mmucegaiu este puternic,
vasul se rdzue adénc si apoi se cliteste de repetate ori cu o
solutie de 3%, acid sulfuric (vitriol) sau mai bine cu o solutie
de 59, bisulfit de calciu. $i mai bine este ca vasul si stea plin
cateva zile cu astfel de solutii. Dupid aceasta vasul se spald
de repetate ori cu api curati $i in urmi se afumi bine cu fum
de pucioasi. De multe ori insi mirosul de mucegaiu este atat
de puternic incat nu mai poate fi indepdrtat prin niciun mijloc.
Astfel de vase nu mai pot fi folosite in vinificatie. Daci mirosul
de mucegaiu este mai slab, spaliri repetate cu solutii de vitriol
urmate de clitiri cu apj curatd, sunt adesea suficiente pentru a
inséndtosi butoiul.

Pdstrarea butoaielor goale in pivnity sau & trebue supra-
veghiatd cu ingrijire, pentru a le feri de m e sau de uscare.
In primul caz butoaiele se afumj din 'Hﬁ\‘n timp cu pucioasi,
Insé fitilurile sau lumanirile de sulf la&ﬁ&desea sd pice sulful topit
la fundul vasului in timpul afumiflieyAcest sulf poate pricinui
oarecari neajunsuri in cursul lueraM[Es* de vinificatie. De aceea
se folosesc adesea la arderea fitilurilgp sau lumanarilor de sulf nigte

“ unelte speciale, foarte simpley pfevizute cu o pélnie in care cad

picaturile de sulf topit.

Cisternele de cimt&& 3) sunt mult folosite in pivnitele
mari, mai ales la ferme atia musturilor si la pdstrarea vinurilor
ordinare. Aceste 'me sunt in general foarte mari si au o form3
regulata. Ele simt s¥livisite pe dinduntru cu ciment fin sau, mai
des, captusi placi de sticli sau de faiantd. In primul caz
cisternele rebuesc pregitite inainte de a le folosi in vinificatie.
Aceasta p@tire se face in urmitoarele moduri:

Se ung Ia interior, peste tot, cu o solutie de 109, acid
tartric, sau cu o solutie fierbinte de silicat de sodiu (Wasserglass).

Se impregneazi la interior cu parafind sau cu diferite pre-
parate speciale, ca Mamuth-Ventur, etc.

Cisternele de ciment prezintd urmitoarele avantaje:

Folosesc locul din crami sau pivnitd mai bine, deoarece sunt
de forme mai regulate decat butoaiele; se pot construi de capa-
citdti foarte mari; durata lor este nemirginitd, din punct de
vedere practic vorbind; sunt usor de curitit si intretinut; pier-
derile de vin sunt foarte mici.
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Cisternele de ciment au insi si desavantaje: sunt fixe; nu per-
mit pétrunderea aerului §i deci nu pot fi folosite la invechirea
vinului; sunt foarte scumpe. '

Fig. 3. — Cistern& de ciment.

Vasele de metal sunt folosite in vinificatie numai ca vase
mici ajutdtoare cu cari se manipuleazi vinul. Ele trebuese ficute
din metale cositorite, din zinc sau din aluminiu, pentru a nu fi
atacate de acizii vinului,

Amforele de pimant ars sunt vase vechi cari nu se mai folo-
sesc decdt in pufine tiri, mai inapoiate.

2%
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Cotitul vaselor este aflarea capacitdtii prin misuritori si calcule.
Pentru butoaie, cotitul nu se poate face niciodati cu mare pre-
cizie, datd fiind forma lor neregulats. Se poate afla mai cu
precizie capacitatea butoaielor umplandu-le cu api si apoi md-
surdnd aceastd apd sau cintirind butoaiele goale si apoi pline
cu apa.

La cotitul vaselor prin calcul se folosesc diferite formule, cari
toate sunt derivate din formula’ volumului cilindrului. Dim aci
cateva asemenea formule:

Pentru cdizile in forma de con trunchiat, capacitatea lor este
datd de urmitoarea formuli: :

C=(R~+R Xr+r)x 3’1§ 4 in care Bb(e capacitatea,
R este raza mare, r este raza mici si 1 s@\ﬁmea eazii.

- Pentru butoaiele obisnuite (cu funduri & nde) se poate folos
~ formula urmitoare:

- C=02D*4d?) x L x 0,2618; 1 @Ceste capacitatea, D este
diametrul mare al butoiului la vrani)d este diametrul fundurilor,

L este lungimea butoiului si 18 un coeficient.
Altd formuld este urmi o

C 2233i X L ;,‘g%ce B este suprafata cercului la vrang,
b este suprafata f@\l 1 si L este lungimea butoiului, intre
funduri. \ :

Pentru b‘@d‘e ovale se poate folosi urmitoarea formuli:
C— 2y Xl x 0,2618 x%‘—; in care D este diametrul
butoiului la¥vrani, d este indltimea fundului, d, este latimea
fundului si L. este lungimea butoiului.

O altd formuli este urmitoarea:

€ =(21 X D)+ (i X d) x 0,262 x L, in care I este inaltimea
butoiului la vrani, D este diametrul butoiului la vrand, L este lun-
gimea lui, ¢ este iniltimea fundului, ¢ este diametrul fundului si
0,262 este un coeficient.




CAPITOLUL II

STRUGURII—EXTRAGERE-A SI FERM{NTATIA
MUSTURILOR %

Strugurii §i compozitia 1&?\ .

In vinificatie strugurii constituesc eria primi. Ei confin
toate substantele de care depinde C@ calitatea si compozitia
mustului §i deci a vinului.

Strugurele este format dinei chine si boabe. Boabele repre-
zint¥ 95%—97% din greut ugurelui, iar ciorchinele numai
3%—b5%. ; : i

Boabele strugurelui &formate din pielite, semine si miez.
Pielitele reprezinti '@1—11%, semintele 29%—69% si miezul
83%—919%, din greytat®a boabelor. Miezul boabei este format din
putine celule ¢ etii foarte subtiri, pline cu must. Peretii
acestor celul prezintd decat 0,59, din greutatea miezului
sl prin urmatgtot miezul poate fi socotit ¢ va da must. Acest
miez reprezentad in mijlocie 87 Y%odin greutatea boabelor iar boabele
969% din greutatea strugurelui, urmeazi ca din 100 kg de struguri
sd se poatd obtine 83 kg. de must. In practicd se socoteste ci
se poate obtine in mijlocie 75 litri de must din 100 kg. de stru-
guri. Cantitatea de must ce se poate scoate din 100 kg. de stru-
guri este insi foarte diferit3 dupd gradul de coacere al strugurilor
si mai cu seam# dupi felul lor. Astfel strugurii mici, cu-boabe mici,
pielita groasd si cu miezul eiirnos sau cu seminte multe si mari
in ele, vor da o cantitate de must cu mult mai mici decat stru-
gurii mari, cu boabe mari si mustoase:
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Atat mustul din boabe cat si celelalte pirti ale strugurelui
(pértile solide formate din pielite, seminte si ciorchini) iau parte
activd prin substantele ce contin, atdt la prepararea mustului
cat si la calitatea finald a vinului.

Compozitia chimici a diferitelor parti ale strugurilor este
urmgtoarea, in mijlocie:

% miez pielite seminte  ciorchini
Aph; coase s o B0 Ul 60—80  25-50 55—80
Substante azotoase . . 0,2—0,5 2 6 2
Celtdova. .. = — 4 19 21
Grasimp e Wxt 2 — — 8—15 —
Comngn o o 09 0,5—1 Q\ 2 =2
Lo, b el o — ?\ — —
Acizi organici . . . . 05—25 NG =
Tapm o g — A 2—8 1—5

Miezul boabelor. 4pa mustulu@:,me disolvate toate celelalte
substante care-l compun. Cantitate®” de apd din must difers dupi
varietatea strugurilor s d “%dul lor de coacere.

Zahdrul se giseste de nea in must in cantititi variabile
dupd calitatea strugurijr rietate, climd, sol, metode culturale,
sdndtatea vitelor, f rt-altoiului, ete. In momentul coacerii
strugurilor zahéru\ format, aproape in pirti egale, dintr’un
amestec de gl d,41 levulozi. Aceste doud zaharuri se formeazi
in frunzele é sub actiunea luminii solare si a cidldurii.

3

In regidil® noastre cantitatea de zahir a mustului este de
17%—25%,Madici in fiecare litru de must se gasesc 170—250
g. de zahar.

Acizit mustului sunt: acidul tariric $i acidul malic. Musturile
produse in viile din regiuni si locuri- mai reci sau obtinute din
struguri mai putin copti, contin mai mult acid malic; iar mus-
turile obfinute in regiuni mai calde sau din struguri mai copti
contin mai mult acid tartric. Acesti acizi se giisesc in must atat
in stare liberd, cat si sub formd de siruri. Dintre acestea se gi-
seste in cantitdti mari bitartratul de potasiu sau tirighia. Mus-
turile contin de reguli 4—10 g. acizi la litru, socotiti in acid
tartric.
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Cenuga contine toate materiile minerale din must: peste 509,
potasd, apoi calce, fier, magnezie, sulf, fosfor, clor, etc.

Azotul din must se giseste sub diferite forme. Cantitatea
este destul de micd, insi indestulitoare pentru desvoltarea
drojdiilor. Acest element se giseste in cantititi mai mari in
musturile obtinute din strugurii atacatt de insecte si mai ales de
diferite ciuperci parazite.

Ciorchinii. In ciorchini si in seminte se giseste in mare parte
taninul, corp ce trece in must si in vin cu atit mai mult cu cat
tescuitul se face mai tarziu dupi cules. In afard de tanin, se
mai giseste in ciorchinii strugurilor un corp asemanator lui,
cu gust amar. Acest corp, numit flobafen, trec XQ obiceiu in
vinurile rosii al ciror musturi au fermentat la %gu ciorchinii,
din care cauzi ele au adesea un gust putin a% 1a.

Pielita boabelor contine, pe lan tin tanin, mai ales
substantele colorante si substantele aromadiée ale strugurelui.

Materia colorantd a strugurilor abbstef formata dintr’un ame-
stec de clorofild si xantofild, la se adauga si oarecari corpi
rezultati din descompunerea Ior. #h musturi si mai ales in vinuri,
clorofila de coloare verde cu timpul, aga ¢d nu mai ramane
decét xantofild si alti Yeolorati, cari dau vinurilor coloarea

galbena. Q

Materia coloranﬁ\ strugurilor negri se giseste de obiceiu
numai in pieli \Mbelor si se formeazd in celulele acestora.
st creste neincetat dela parga strugurilor si
ea lor completd. Aceastd coloare rosie, albastri
sau violetd, Mmai inchisi sau mai deschisd, se numeste eno-
clanind sau enind. Pentru ca ea si poatd iesi din celulele
pielitei, trebue ca peretii lor s3 fie rupti sau ca ele si fie omo-
rite, ceea ce are loc in cursul fermentatiei mustului din cauza
bioxidului de carbon si a alcoolului ce iau nagtere. Pentru ca
mustul si mai ales vinul si-si ia coloarea sa rosie mai inchisid sau
mai deschisd, trebue ca in el si se giseascd acizi in cantitate
indestulatoare.

- Substanjele aromatice din struguri desi numeroase si foarte
variate sunt in cantititi minime. Tiria aromei este diferity dupa
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varietatea strugurilor, dupa gradul lor de coacere si imprejuririle
de climi, sol, etc., in care au crescut vitele. Unele din aceste
substante aromatice se gésesc in struguri la coacerea lor, altele nu
se formeazi decat sub inrdurirea drojdiilor cari produc fermen-
tarea mustului.

Semintele strugurilor contin mult tanin, care trece in vinu-
rile rogii mai ales, Semintele mai contin si o insemnatd cantitate
de uleiuri, care se pot extrage si se folosesc in unele tari la
fabricarea sipunurilor.

Compozitia chimicx a strugurilor este foarte diferiti. Ea
atdrnd de varietatea vitei, de gradul de coacere a strugurilor,
de sdnitatea lor, de sinitatea vitelor cari au #rodus strugurii,
de imprejuririle naturale in care au crescut vif climi, sol, ex-
Pozitie, etc.), de felul in care s’a ficut 0\1% Tor (taieri, sus-

tinere, ingrégaminte, ete.). A

Culesul@n 2

Pentru calitatea si felul mh sunt de foarte mare insemni-
tate data la care se face si felul in care se executy acest
cules. Greselile ce se féu{%, esul viei sunt cauza a o multime de
defecte si alteraﬁun inului.

Strugurii trebuede er esi cel mai de vreme cind sunt pe deplin
copti, adici at \\génd cantitatea de zahir este cat mai mare.
In aceasty prk@ se poate deosebi o coacere ftziologicd i o coq-
cere indust Prin coacerea sau maturitatea fiziologici se
intelege acea Stare a strugurilor in care semintele boabelor au
atins deplina lopr desvoltare, asa ci pot incolti daci sunt puse in
imprejurdri prielnice. Prin coacere sau maturitate industrialy se
intelege acea stare de desvoltare a boabelor in care cantitatea de
zahdr este cea mai mare, fird ca ele sy fi pierdut din apa lor,
Tot in aceasty stare, materiile colorante §i aromatice din boabe
sunt pe deplin formate. Aceste doud stiri in coacerea strugurilor
lu sunt atinse in acelasi timp. Semintele sunt complet desvoltate
inainte de coacerea miezuluj boabelor. Prin urmare culesul viei
trebue ficut cel mai de vreme atunci cand strugurii au ating ma-
turitatea lor industrials.
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In starea de coacere depling, boabele strugurilor sunt moi,
se coloreazd, insi nu mai cresc, ci numai isi miresc greutatea.
Aciditatea mustului scade incet, pe cand cantitatea de zahir
creste foarte repede si mult. In cele din urmd ciorchinele si
coditele boabelor se usuci, asa cd ele nu mai primese nimic
dela frunze. Daci se trece de acest moment, boabele strugurilor
incep s& piardd apa si se sbarcesc. Coacerea strugurilor nu are loc
in fiecare an la aceeasi dati. Aceasta depinde foarte mult de felul
in care a vegetat vita de vie, deci de imprejuririle climaterice
si in deosebi de cildura anului. Din aceastd cauzd se face o mare
gresald incepand culesul totdeauna la aceeagi datd.

Starea de completi maturitate a strugurilor se poate aprecia
dupé aspectul si gustul lor. Cand strugurii apar lorati, mai
translucizi §i sunt mai duleci la gust, se poate in ulesul viei. O
determinare precisi a strii de coacere depling a\;?l?gurilor se face
insd mai bine cu ajutorul mustimetrului si_acillimetrului (fig. 66-69
si 70). De indatd ce apar semnele exteri ale coacerii, se culeg
din diferite parti ale viei cativa struguri ece 2—3 zile. Mustul
scos din acesti struguri este cercetat mustimetrul cu privire
la bogitia in zahir, iar cu agi %e’trul cu privire la aciditatea
lui. (Vezi «analiza musturidde» pag. 168). Cand mustimetrul
aratd cd zahdrul nu mai e/in must in mod simtitor, in timp
ce aciditatea, aritaty /suhmetru, scade incet, se poate spune
cd strugurii au ajun @)mpleta lor coacere. Cunoasterea bogi-
tiei in zahir si agidithte a mustulu usureaza mult vinificatia
lui. Astfel se Q\fu dinainte care va fi felul i calitatea
generala a vi @e se va obfine din recolta viei. Afari de
aceasta, cun(%]d lispurile recoltei, se poate interveni la nevoie
pentru a corecta calitatea si compozitia mustului.

Culesul strugurilor deplin copti duce totdeauna nu numai la
un must de buni calitate, dar si cantitatea lui este mai mare.
Culesul prea de timpuriu este totdeauna gresit, afard. numai
de cazuri cu totul intdmplétoare, ca de pildi cand strugurii au -
inceput si fie nipaditi de mucegaiuri sau cand cad brume groase
de timpuriu. Daci bruma este maij usoard si nu atinge decat
frunzele vitelor, nu si strugurii, acestia se mai pot lisa pe butuci
neculesi incd cateva zile. De altfel sunt multe varietiti de struguri
cari sufer prea putin de brumele de toamns. Uneori chiar, brumele
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pricinuind moartea pielitelor boabelor, apa se poate evapora si
astfel mustul se ingroasd, imbogitindu-se in zah#r. Firegte insa
ca astfel cantitatea de must va scddea. In anumite regiuni si in
imprejuriri de climd prielnice (in deosebi acolo unde toamnele
sunt lungi si cdlduroase), strugurii se pot lisa pe butuci neculesi
foarte mult timp dupid coacerea lor deplind. In acest caz se pro-
duce in parte o stafidire a boabelor, ceea ce are ca urmare o
imbogitire a mustului in zahdr, in timp ce cantitatea lui se
micgoreazi simtitor. Pe acest procedeu se bazeazd in unele regiuni
prepararea vinurilor de mare calitate sau a celor grele, de desert.

Starea timpului dinaintea si din timpul culesului, influenteaza
foarte mult compozitia si deci calitatea mustului. De pilda, ploile
" mari, ceata deasi, roua multd in timpul cules% or avea ca

urmare o micsorare simtitoare a calititii de zeharAdin must. De

asemenea frigul sau cildura din acest ti ,\Q%régce tempera-
tura mustului, de care depinde intr’o a&&té masura cursul pe
care-1 va lua fermentatia.

Pregatirile ce se fac in vederea@e dlui sunt urmaéatoarele:

1. Curitirea si repararea butoaielor in care se va pune mustul,
precum si a tuturor celorlalt e ce servesc in vinificatie.

2. Curatirea si reparar sinilor, aparatelor si a celorlalte
instrumente trebuitoare %inerea mustului;

3. Curatirea, afu acu pucioasd §i aerisirea cramei;

4. Pregatirea ma’i& de drojdii curate sau selectionate. Pentru
aceasta se cule \Qy 3—4 rzile inainte, cantitatea de struguri
pentru a ave\ stul necesar (vezi «Drojdiile selectionate»

pag. 54). Q

Culesul vi6i se face fie culegind strugurii de-a-rdndul, fie
culegandu-i la date diferite, dupd varietati, gradul de coacere si
starea lor. Oricum, se poate totdeauna deosebi un cules principal
(toiul culesului), un cules timpurin in care se recolteaza varieta-
tile precoce si un cules tdrziu in care se recolteaza varietitile tarzii
sau uneori strugurii cari au fost lasati mult timp neculesi spre a
se imbogiti in zahdr sau spre a se stafidi.

La cules trebue si se faci si o alegere sau un friaj al stru-
gurilor, dupi gradul de coacere sau dupd starea lor. In cazul
varietitilor foarte fine sau in vederea obfinerii vinurilor de cali-
tate cu totul superioard, alegerea strugurilor poate fi impinsd
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chiar pand la alegerea boabelor. Se aleg astfel boabele stafidite
sau foarte coapte, se indepirteazd cele stricate, etc.

Recoltarea strugurilor de pe butuci se face tdindu-i cu un
cutit sau mai bine cu foarfeca (fig. 4) pentru a nu se scutura
boabele, mai ales ¢dnd se culeg struguri foarte
copti sau stafiditi. Strugurii recoltafi sunt
adunati in coguri, cofe sau alte vase apoi
pusi in vase mai mari, ca ciubere, cizi, com-
porte, etc., in cari se transportd la crama.

In unele pirti, ca de pildad in Moldova,
se obisnueste s& se musteascd struguril in
vie, in ciubere sau cizi mai mici. Aceastd
mustire partiald a strugurilor in vie se face
cu scopul de a micsora volumul recoltei
pentru a o transporta mai usor la cramd.

La culesul viei se angajeazd de requ
femei si copii; numai pentru munci i
grele ca acele de cérat, mustit, etc., se [@
barbati. Un culegitor poate culege pe ™ in
anii buni 4—5 are de vie.

Obtinerea m %i : Fig. 4. — Foarfeci

] - pentru culesul stru-
Pentru scoaterea ul, struguri se gurilor.

sdrobesc sau se mz\e@) si apoi se tescuesc.

Mustitul sau\ birea strugurilor este prima lucrare. Prin
aceastd lucra@e rupe pielita boabelor, ca sd se scurga mustul
si este necesard fentru a putea scoate din boabe cat mai mult must.
In timpul acestei lucrdri, mustul ce se seurge din struguri se
incarci cu aer, ceea ce este de mare insemnitate pentru o buna
fermentatie. Afard de aceasta, oxigenul luat din aer se combind cu
diferiti corpi din must si aceasta cu atdt mai mult cu cat strugurii
sunt mai copti: astfel materiile colorante ale strugurilor sunt oxi-
date si coloarea mustului devine mai inchisd, ceea ce se poate
observa mai usor la musturile albe.

Mustitul sau sdrobirea se executd in diferite moduri:

1. Cu maustitorul, in ciubere, incd din vie. Mustitorul este un
par de lemn ceva mai gros la capitul de jos, prevazut cu 3—4
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dinti. Cu ajutorul lui nu se pot sdrobi insi toate boabele, asa
cd adesea se completeazi acest mustit prin alte mijloace de
sdrobire.

2. Prin céleatul strugurilor la lin. Linul este un fel de pat de
lemn usor inclinat si cu marginile putin ridicate, pe care se aflx
un gard de sipci, inalt de 25—<30 c¢m. In lin se pun strugurii
intregi sau in parte mustiti inci din vie la ciubir si lucrdtorii
ii calcd cu picioarele goale, bine spélate, sau inc#ltati cu o ineil-
tdminte speciald. Mustul ce se scurge prin sipcile gardului, se
adund intr'un hardiu asezat la capdtul inclinat al linului. Alteori
se pun strugurii intr’un sac legat la gurs, care se calei pe lin. Acest
lin mai este folosit si la scurgerea mustului din strugurii sdrobiti

in alt fel. %;
3. Cu ajutorul moristilor de struguri sau earelor (fig. 5).
Morigca de struguri sau sdrobitoarea este o sind simpld, com-

Fig. 5. — Sdrobitoare.

pusd dintr’un cos de lemn, la fundul ciruia se gdsesc doud suluri.
Aceste suluri, canelate, se invartesc in sens contrar si induntru, prin-
zand astfel intre ele strugurii, pe cari ii sdrobesc. Depértarea dintre
suluri se poate regula dupi voie si deci sdrobirea strugurilor
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se poate face mai tare sau mai slab. Aceste moristi sdrobitoare
sunt miscate cu bratele sau cu motoare.

Desbrobonitul sau desbobitatul strugurilor constd in desparti-
rea boabelor de ciorchini. Prin aceastd lucrare se indepirteazi
ciorchinii, pentru a impiedeca trecerea in must a diferitelor sub-
stante (apa, tanin, acizi, etc.), cari adesea fii strici mult cali-
tatea. '

Desbrobonitul strugurilor se face in urmitoarele imprejuriri:

In general la prepararea vinurilor rosii, ca acestea sd nu ca-
pete un gust prea aspru sau astringent; ;

Ori de cate ori strugurii sunt atingi de diferite mucegaiuri sau
de alte boli parazitare;

La varietatile de struguri cu bobul mic si ciorc@b mare, sau
cand strugurii sunt foarte tare meiati; i o

La strugurii atingi de bruma, deoarecefﬁau schimba mult
si compozitia chimicd a ciorchinilor, produdénd substante cu gust
nepldcut care trec in must si in vin. '

Nu trebue sa se desbroboneasca gt ii cu boabe foarte za-
moase sau din varietati cari sunt de réguld foarte sarace in tanin.

Avantajele desbrobonitului(’s urmatoarele:

1. Aceastd lucrare permi r’o oarecare masura, indreptarea
unei recolte stricate;

2. Prin indepdrtarga dela inceput a ciorchinilor apa din cior-
chini nu mai poate suN‘ mustul si prin urmare vinurile obtinute
vor fi mai alce 4

3. Se impi trecerea in must a multor substante din
ciorchini ca sunt nefolositoare sau chiar ddunatoare calitétii;

4. Prin indepdrtarea ciorchinilor dela operatiunile de vinifi-
catie, se reduce mult volumul recoltei si deci al vaselor necesare
la fermentare.

Desavantajele desbrobonitului sunt:

1. Prin indepartarea ciorchinilor din bostina musturilor rosii,
se formeazd la suprafatd, in cizile unde fermenteazi, grimezi
mici si indesate, ceea ce poate avea urmiri nedorite asupra
cursului fermentatiei;

2. Prin indepirtarea ciorchinilor bostina rimasa este mult mai
greu de tescuit.
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Desbrobonitul se poate face cu méana sau cu diferite unelte
sau magini.

Cu mdna se desbrobonesc strugurii foarte pretiosi, uneori pentru
a alege boabele mai coapte sau stafidite si numai in cazul pre-
pardrii vinurilor foarte fine.

La plasd (fig. 6) se desbrobonesc strugurii mai usor. Aceasti
plasd este facutd dintr’o retea de sirmi zincatd, ale cirei ochiuri
sunt destul de mari ca
sd lase sd treacd prin
ele numai boabele stru-
gurilor. Aceasti plasi se
agazd pe o cada iar stru-
gurii s %qcé de ea cu
I ajut or lopeti.

Bo:ﬂ\e se rup de pe
19rchini §i cad prin o-

‘ %hlurile plasei in cadsi,
ar ciorchinii riman dea-

. supra.
T —~ 5 Cu maginile desbrobo-
Fig. 6. — Desbrobonire lClAsé. nitoare, lucrarea se poate
@ face inainte sau dupi
sdrobirea strugurilor. imul caz, strugurii cad direct intr’'un
cilindru de metal @zut cu multe gduri. Stugurii, impinsi
de un fus cu pa P\nt frecati de peretele cilindrului gi prin
aceasta boabel P si cad prin gdurile lui, iar ciorchinii ramasi
sunt scosi af a capul cilindrului (fig. 7). In al doilea caz, aceste
magini sunt to¥eauna combinate cu un sdrobitor, care musteste
intdi strugurii, de unde sunt trecuti gi impingi intr’'un cilindru
desbrobonitor, in care boabele sdrobite sunt despartite de ciorchini.
Strugurii mustiti si uneori desbroboniti sunt tratati mai
departe in mod diferit, dupa felul vinului, alb sau rosu, ce se
produce. In cazul preparirii vinurilor albe, strugurii sdrobiti se
trec cat mai curdnd la teasc. Se impiedecéd astfel ca mustul lor
sd stea prea mult timp la un loc cu pielite, seminte si ciorchini,
cari dau vinurilor albe un gust prea aspru si in acelagi timp
0 coloare prea inchisi. Din aceasti cauza, strugurii albi culesi
intr'o zi trebuesc mustifi g tescuifi in aceeasi 7.
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In cazul prepardrii vinurilor rosii, cari nu se pot obtine decat
din strugurii negri, mustul trebue s stea mai mult timp si
chiar s fermenteze la un loc cu pielitele, sdimburii si ciorchinii.
Astfel coloarea din pielite si taninul din sdmburi si cior-
chini poate trece in must. Din aceastd cauzi tescuirea strugurilor

negri nu are 10 dupa mai mult timp dela sdrobirea lor,
sau chiar du entatle.
Presarea sculrea strugurilor mustiti are de scop sa se scoata

din ei o cat ntai mare cantitate de must sau de vin. Dar tot
mustul din recolta mustita nu se poate scoate; rdméane tot-
deauna o cantitate mai mare sau mai micd in bostind sau tes-
covina. Cantitatea de must sau de vin ce se poate scoate prin
presare din strugurii mustiti, adicd randamentul, atarna de
puterea (forta) presarii, de durata ei si de suprafata de scurgere a
mustului din prese. De aici reiese ca presele mari vor da cantititi
mai mari de must sau de vin, decat presele mici. De aceea este
mai rational a avea o singurd presa mare decit mai multe prese mici.

La recoltele mustite dar nefermentate, presarea trebue si ur-
meze cat mai curdnd dupd mustire. In acest caz strugurii sdrobiti
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sunt trecufi in cosul presei, de unde se scurge inainte de tescuire
o bund parte din must. Tescuirea trebue ficutd in acest caz cat
mai repede pentru a scurta timpul in care mustul std la un loc
cu tescovina. Pentru a scurta acest timp, va trebui si se mireascs
forta de presare. Insd, la un moment dat, presarea devine foarte
anevoioasa si mustul se scurge in cantitate foarte micii. De aceea
tescovina din cosul presei se afineazi .cu ajutorul furcilor, apoi
se preseaza din nou.

La recoltele fermentate, vinul ce se obtlne prin tescuire tre-
bue si fie tratat in mod deoseblt, mai ales in cazul vinurilor
foarte fine. La presarea acestor recolte, pentru a obtine un ran-
dament mai mare este nevoie ca in cursul lucraru sd se afdneze
din cand in cind tescovina in presi.

In vinificatie se folosesc mai multe feluri e sau teascuri.
Ele se pot inparti in doud grupe: prese discomi¥ue si prese continue.

Presele discontinue sunt cele mai numeroase si obignuite. Pre-
sarea recoltei trebue si fie intrerupti(cand se incarci sau se des-
carcd presa. La toate presele de acest e pot deosebi urmaitoarele
pérti principale: patul, care este putir inclinat si pe care se scurge
mustul ; cosul, care este agez patul presei gi in care se pune
recolta mustitd — se poa ace in doud si este construit din
sipci de lemn tare, p %épértate intre ele ca sd lase mustul
sau vinul sd se scurghy dparatul de presare, care preseazi conti-
nutul din cosul prb&@

Dupa apar presare sau dupa modul de presare, se pot
deosebi urm# le feluri de prese sau teascuri: cu pérghie, cu

surup si h@ ice.

Presele ci parghie sunt cele mai vechi si probabil ci au fost
folosite si de Romani. Astfel de teascuri se mai vid pe alocuri
prin Ardeal. Apidsarea este transmisi de o grindd groasi si lungi
de stejar, care este fixatd, ca o parghie, la unul din capete de un
drug gros vertical. Prin cellalt capit al parghiei trece un surup
gros de lemn de care atarnd o piatrd mare §i grea. Patul si cosul
.presei se gasesc sub parghie.

La inceputul presirii se ridici surupul in sus si acesta, prin
greutatea lui, trage parghia in jos (fig. 8). Aceasta apasi prin aju-
torul unor bucédti de lemne puse deasupra strugurilor din cosul
presei.
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Fig. 8.— Teasc cu parghie: p parghia; s surup de lemn; pi piatra
f punct de sprijin al parghiei; t teasc. \

Presele cu surup sunt de doud feluri: cu fiz B1cn
surup mobil. La primele, in mijlocul patului j %este fixat un
surup gros vertical. In jurul surupului se in@teﬁe o piulitd mare
{capul presei) (fig. 9).

Fig. 9. — Presa cu surup fix.
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Cand piulita este dusd in jos, apasa cu ajutorul unor buciti de
lemne asupra capacului care se pune deasupra strugurilor sdrobiti
agezati in cosul presei. La teascurile de micé presiune, piulita este
invartitd in jurul surupului numai in mod simplu. La teascurile cu
presiunea mai mare, sunt folosite in acest scop dispozitive de
presare mai complicate. Cel mai obignuit dispozitiv constd dintr’o
parghie care se poate misca in jurul unei piulite rotunde care
are pe marginea ei mai multe gduri in cari pitrunde una din
penele de fixare aflate pe un cerc ce face corp comun cu parghia.
Cand se duce parghia inainte, o pand cade in gaura cea mai
apropiatd a piulitei si rdsuceste apoi piulita in aceeasi directie.
Unele dispozitive de presare au doud pene, prin cari piulita
este stransd in acelasi sens atat la miscarea inte a parghiei,
cat si la migcarea ei inapoi. Presiuni fo ntari se obtin in
teascurile cari au un numéar mare de
unul mai mic decat acel al gaurilor
aceste prese pasul mort al pér
(prese diferentiale). :

La presele cu surup mobi?rupul circuld intr’o piulitd fixats
de patul presei. Manarea strupului, care are la capétul lui un disc

neéy’numar care este cu
e marginea piulitei. La
‘este redus la minimum

cu care apasa asupra rilor din cos, se face cu dispozitive
de presare asem3 re cu acelea folosite la presele cu
surup fix.

Presele hidrgultee (fig. 10) au un corp de pompd aspiratoare —
respingato e impinge apa intr’o camerd de compresiune.
Pistonul mera de compresiune este impins sau in sus sau in

jos, dupd ¥élul de constructie al presei. In primul caz pistonul
ridicd patul si cogul presei si apasa astfel strugurii asupra unui disc
intrand in cos; in al doilea caz, capul pistonului este previzut.
cu un disc care apasd de sus in jos asupra strugurilor din cosul
presei.

Presele discontinue pot fi actionate cu bratele sau cu un motor.
Numai o parte din forfa motrice care pune in miscare presa riméane
ca fortd de presare, care actioneazd asupra strugurilor supusi pre-
sarii. La presele hidraulice, forta de presare este numai cu 109,—
15%, mai mici decat forta motrice, din care cauzd randamentul
in must sau vin este mare. La presele cu surup fix sau mobil
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forta de presare este cu 30%—50% mai mic decat forta motrice,
lar presiunea este de 7—11 kg pe em2.

Presele continue (fig. 11) se numese astfel pentruca presarea
strugurilor se face fird intrerupere. Aceste prese sunt mai toate
constituite dintr’un corp cilindro-conic orizontal, in lungul ciruia
se invarteste un surup helicoidal ale cirui aripi se micsoreazs
cu ingustimea corpului. Strugurii sunt pringi de acest surup st

%\ Fig. 10. — Presi hidraulica.

presaii de peretele corpului. Mustul se scurge prin cateva guri ce
se gasesc la partea de jos a corpului, iar bostina iese pe la capitul
lui. De obiceiu aceste prese sunt combinate cu un sdrobitor. Forta
presérii la aceste prese este foarte mare, asa ca se poate scoate
85% din mustul strugurilor. Tescuirea este insi prea puternici
si bostina iese terciuiti, asa ci musturile sau vinurile obtinute
dela aceste prese sunt totdeauna foarte turburi si greu de lim-
pezit. Din aceastd cauzd ele nu se folosesc la prepararea vinu-
rilor fine.

g*
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\ ig. 11. — Pr
N

@area mustului inainte de fermentatie

Corectarea musturilor. Compozitia si deci calitatea musturilor
este diferitd in fiecare an, dupd imprejurdrile climatice, dupa sta-
rea recoltei de struguri, ete. Se poate ca in unii ani mustul sd nu
intruneascd toate insugirile cerute pentru obtinerea unui vin bun.
Astfel zahirul si aciditatea pot sd varieze mult cu starea de coacere
si de siniitate a strugurilor. Prin urmare in anii frigurosi sau in re-
giuni reci musturile sunt de reguld sirace in zahfir si prea bogate
in aciditate, incdt nu pot da decat vinuri inferioare. De aceea se
recurge adesea la corectarea compozitiei mustului, mdrind canti-
tatea de zahdr sau micgordndu-i aciditatea. Aceste corectari se fac
prin diferite ad&dugdri.
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Inainte de a proceda la astfel de adiugiri, dintre cari cele
mai de seamd nu sunt permise de lege (de ex. adiugarea de zahar)
este mai bine si se chibzuiascd dacd nu se poate ajunge prin alte
mijloace la acelasi rezultat. Un astfel de mijloc este amestecul
musturilor sau amestecul diferitelor varietati de struguri. De pild3,
intr’un an foarte ploios si rece, varietitile tarzii nu au avut timpul
sd se coacd pe deplin; mustul lor va fi prin urmare sirac in zahir
si foarte acru. Este mai rational in acest caz, a culege varietdtile
timpurii cAt mai tarziu si odatd cu cele tarzii. Mustul ce se va
ebtine din strugurii culesi in amestec, va fi in orice caz mai dulce
si mai putin acru decit in cazul cand ar fi fost obtinut numai din
struguri tarzii. La acelasi rezultat se poate ajunge amestecand
musturile de diferite proveniente. Si intr'un caz si i eellalt, este
insd nevoie sd se cunoascd compozitia struguril smusturilor,
pentru a putea face amestecurile in cele m N e conditiuni.

Un alt mijloc de indulcire consti in enirarea musturilor
(vezi pag. 45) sau in amestecarea m@i or naturale cu cele
concentrate. : S ,

In ultima vreme a inceput sa.se amestece mustul cu vinuri
vechi, mai ales in scopul unet Wune si regulate fermentatii..
Se poate astfel §i prin acest m) ajunge usor la imbunititirea
calitatii mustului, bine i Qﬂacé vinul folosit la acest amestec

a fost gi el de buni ¢ t

Acidularea mustu 'ﬁste 0 operatiune de corectare permisi
de lege. Aceastd aciduldre se face prin adiugare de acid tartric.
In cazul addugj acid tartric nu se poate sti care va fi aci-
ditatea vinu e vaobtine din acest must, deoarece in timpul
si din cauza]gxentaigiei se pierde mult acid. De aceea se poate
corecta mai bine aciditatea vinului cu acid citric. Cantitatea de
acizi ce se adaugd mustului atdrni de nevoia lor in aciditate,
ceea ce nu se poate hotari decat dupi ce s’a determinat acidi-
tatea cu ajutorul unui acidimetru.

In orice caz insd, addugarea de acizi mustului nu este nici
practicd, nici rationald. Daci totusi mustul trebueste acidulat, este
mai bine ca el sd fie amestecat cu un alt must mai acid sau cu
un vin de acest fel. Un mijloc de asemenea simplu si practic de
acidulare consta in culegerea struguragilor verzi. Se stie ci multe
vite au uneori cércei cari poarti citeva boabe ce nu se coc mai
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niciodatd. Culegand si acesti strugurasi necopti odatd cu ceilalti,
se miregte astfel aciditatea mustului :

Desacidularea musturilor sau micsorarea acidititii lor, nu are
prea mare insemnatate, ca si acidularea, deoarece tirighia care
formeazd de reguld cea mai mare parte din aciditatea lor, se
depune in cursul fermentatiei si in timpul limpezirii. Cantitatea
de tirighie (bitartrat de potasiu) ce se depune este diferita
dupa imprejurdri, din care multe nu pot fi previzute sau nu sunt
cunoscute. :

Micsorarea aciditdtii musturilor prea acide se face prin
amestecul musturilor acide cu cele prea putin acide. Dacii aceasti
amestecare nu este cu putin{d, atunci se poatechurge la alte.
mijloace, unele fizice, altele chimice.

Un mijloc mai cunoscut pentru a micsora §uidifatea este racirea
mustului prea acid. La temperaturi sci u%é; tirighia se depune
mai usor si in mai mare cantitate. Pe mv&aceasta trebue insd si
dispunem de instalatiuni scumpe, nu sunt rentabile chiar
pentru exploatatiile mari. 2 ;

Mijloacele chimice pentru depacidularea musturilor naturale nu
sunt permise de lege. Num sturile concentrate pot fi desaci-
dulate pe aceastd cale ( )

Limpezirea mus I. Aceastd operatiune se aplici numai
la musturile albe. ste cu atdt mai necesard cu cat strugurii

din cari s’a obti mustul au fost mai atacati de boli, insecte,
si mai ales erite mucegaiuri.
Pentru ustul sd se poatd limpezi, el trebue si stea linistit,

adicd sd nu intre in fermentatie timp de cateva zile, ca toate necurs-
teniile si se depuna la fundul vasului. Dupi- limpezire, mustul
se trage in alt vas curat, unde urmeazi si aibi loc fermentatia
alcoolica. Pentru ca s# se intarzie intrarea mustului in fermentatie
proceddm astfel:

Prin rdcirea mustului, expunind vasele afari la frig sau
récindu-le foarte tare cu ajutorul unor refrigerente. In primul
caz trebue ca temperatura aerului, noaptea cel putin, si fie atat
de scizutd incAt sd se poatd rici repede mari cantitati de must. In
al doilea caz, sunt necesare aparate de ricit, care sunt scumpe
si nerentabile.
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Prin récirea musturilor, drojdiile alcoolice sunt impiedecate de
a incepe fermentatia.

Prin sulfitarea mustului, care constd in tratarea lui cu fum de
sulf sau cu metabisulfit de potasiu. Aceastd sulfitare a musturilor
este mult mai ugoard si mai avantajoasd in multe privinte.

Afumarea musturilor se face arzénd fitiluri de puecioasid in
butoaiele in cari se va pune mustul. Aceastd afumare trebue si
fie destul de puternica, pentru ca mustul sa poatd absorbi aproape
10 g. bioxid de sulf la hl, mai ales c¢a nu tot fumul produs prin
arderea fitilurilor de pucioasd poate sd fie absorbit. Cum canti-
tatea de bioxid de sulf (fumul de pucioasd) neabsorbit de must
este socotitd in practicdA cam jumdtate din cea rezultatd prin
arderea sulfului, se intelege ca trebue si se ard& in butoaie o
cantitate dubla de fitiluri. De exemplu: must ebue sa fie
sulfitat cu cca. 10 g. bioxid de sulf la hl, can%o fhdestulitoare
pentru ca intrarea lui in fermentatie sa \fie“Mntarziata cu cel

mult 3—4 zile. Este nevoie sa se ardj ru obtinerea acestei
cantitati, 5 g. de sulf la hl.; cum umatate din fumul de
sulf se pierde, va trebui si se ardd decicate 10 g. sulf de fiecare

hl. Pentru a usura absorbirea fu?lui de sulf de catre must, in
butoiul gol se arde jumd&tate (din® cantitatea de sulf trebuitoare,
1 ¢ jumatate cu must si se migea totul
bine. Se arde apoi si ] de sulf in locul gol din butoiu gi in
urma se umple cu «@ Folosirea fumului de sulf este foarte
ugoard si obisnuitd, ihsa ea dd loc adesea la greseli mari.

Pentru evit X&stor greseli, se sulfiteazd mai bine §i mai
usor musturj o sare a acidului sulfuros, anume pirosulfitul
sau metabisulfitul de potasiu. Aceastd sare pusa in must da
o jumitate din greutatea ei sub forméa de bioxid de sulf, care este
absorbit in intregime. De pilda, pentru sulfitarea unui must cu 10 g.
bioxid de sulf la hl, se va adduga acestuia cate 20 g. metabi-
sulfit de fiecare hl. Cantitatea de metabisulfit necesara pentru
butoiul cu must, se piseaza fin §i se varsd in must sau se pune
intr'un sdculet de panzd care se cufundd in must. In comert se
gaseste acest metabisulfit in tablete de cate 10 g. ceea ce face
sd fie folosit cu usurinta.

Mustul astfel sulfitat nu intrd in fierbere decat dupid céateva
zile. In acest timp se limpezeste deplin prin depunerea la fundul
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vasului a tuturor necuriteniilor care il turburi. Dupa limpezire,
mustul se trage in alt butoiu curat, unde va sta pPana ce va
trece fermentatia alcoolica. Odatd cu aceastd curdtire a mustului
toate microorganismele (drojdiile, microbii, mucegaiurile, ete.)
sunt impiedecate si se desvolte si si dea loc alituri de fermen-
tatia alcoolicid si la alte schimbari diundtoare calitatii vinului.
Prin sulfitare se obtine pe langa limpezire si sterilizarea mus-
tului. In aceastd stare mustul limpezit poate si fie fermentat de
drojdiile alcoolice in imprejurdri mai prielnice, fie ¢d aceste drojdii
se aflau in must, fie ci se adaugd in urmi sub formi de maia
de drojdii selectionate.

Aerisirea musturi'or se face adesea pentru ca ele sd poatd
absorbi cat mai mult din oxigenul aerului. \ oxigen este
necesar mustului pentrucd numai in prezenta %ojdiile, inmul-
tindu-se repede, pot provoca o fermentatie '%faré de aceasta,
mustul aerisindu-se se silesc materiile n‘;ﬂigmoase sd se depuna.
Aerisirea este mai de folos musturilor%i ogate in zahir, mus-
turilor albe scoase din struguri . J@U u musturilor provenite
dintr'un amestec de struguri albi si guri colorati. Nu se aplici
aerisirea musturilor rosii, ca li se strice coloarea gi nici
musturilor fine sau aroma @ sd nu-gi piardi din aromsi.

- Aerisirea musturilor oate face in urmitoarele moduri:
se lasd mustul din butOin, s§ curga prin canea intr’un hardiu, de
unde se ia cu cofel @cu pompa si se toarni din nou in acelasi
butoiu, pe la vrapi;
se pune la ca 0\6 la capéatul furtunului pompei o palnie sau
cap de stropi , Prin care mustul va curge in suvite foarte
subtiri ; ;
se bate mustul in cizi sau in butoaie cu ajutorul unor agitatoare.

Conservarea musturilor

Mustul strugurilor consumat - chiar in mari cantitati, este cat
se poate de folositor sinititii omului. De aceea in ultima vreme
consumul de must dulce a crescut §i creste necontenit, alituri de
consumul de struguri. Mustul dulce nu tine ins¥ decat cel mult
cateva zile §i prin urmare consumul lui ar fi cu putintd numai
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in epoca culesului viilor. Pentru a avea must dulce tot timpul
anului, putem sd recurgem la conservarea lui. Musturile conservate
sunt astdzi chemate si dea podgorenilor un nou mijloc de a
valorifica produsele viei. ;

Conservarea musturllor dulcl se poate face pe cale chtmwa sl
pe cale fizicd.

Conservarea pe cale ehimicd este cea mai s1mpla sl usoard,
insd nu cea mai bun&. Ea consti in adiugarea in mustul de
conservat a unor mici cantititi de substante antiseptice. Aceste
substante sterilizeazd mustul, omorind toate drojdiile si celela]te
microorganisme ce se gdsesc in el.

Cel mai vechiu antiseptic folosit la sterilizarea §i conservarea
musturilor este biozidul de sulf. Insid pentru ca must sd nu
mai fermenteze mult timp este nevoie si fie sul u cantitati
mari de acid sulfuros, de fum de pucioasi e* metabisulfit
de potasiu. Trebuesc astfel addugate mustulyi dentititi de 40—50
g. de acid sulfuros (80—100 g. meta it) la hl., ceea ce ii
dd un gust de pucioasd foarte tare si cut. Afara de aceasta,
musturile astfel conservate sunt vétéxhqbare sinatatii: dau adesea
loc la turburdri gastrice destul d :

Se mai folosesc diferite s care insd nu sunt permise
de lege, fiindcd sunt vitimj @ sanatdtn. Intre aceste substante
unele sunt folosite de re n cantitati mici, unele sunt cu baza

de acid formic (formla\ tele cu bazi de acid salicilic (salicilate)
si cu bazi de acid ic (benzoate), apoi abrastol, urotropini,
etc. Cum aceste nte nu se pot folosi decdt in cantitati foarte
mici (cateva @e a hl.), se mireste durata de conservare a mu-
stului addugantu-se pe deasupra ined 30—40 g. metabisulfit la hl.

Conservarea pe cale fizici este mai grea si mai costisitoare.
Mustul conservat insi pe aceasti cale isi pistreazii de reguld
toate insusirile si nu este vitimitor sinititii. Conservarea fizici
se face prin sterilizare si concentrare.

Sterilizarea musturilor se face prin cdldurd sau prin filtrare.

Sterilizarea musturilor prin cdaldurd sau pasteurizarea lor, se
poate face in mai multe moduri:

La sticle. Pentru aceasta sticlele se umplu cu must pand la git.
Apoi se astupd cu dopuri bune de plutd, spilate cu o solutie
2% metabisulfit. Este bine ca dopurilesi fie prinse cu o agrafi de
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gatul sticlei sau legate cu sfoard. Aceste sticle se pun intr'un cazan
cu apd, cufundindu-le pand la nivelul mustului. Cazanul se incil-
zegte aproape pana la fierberea apei, mentinandu-se aceasti ealduri
timp de 30—45 minute. Dupd aceea sticlele se ricesc treptat,
turndndu-se apd rece peste apa caldi din cazan. Dupi ricire, dopul
sticleleor se smoleste sau se acopere cu parafind; sticlele se duc
apoi intr’o incépere rece si se fin culecate pand cand se dau in
consumatie. Se pot intrebuinta mai usor si cu mult folos buteliile
de aluminiu in locul celor de sticld, care se sparg usor.

In pasteurizatoare. Pentru aceasta mustul este trecut in apa-
ratul de pasteurizat pentru sterilizare, de unde se trage fie in
sticle, fie in alte vase sterilizate. Sticlele sau vasele cu must
sterilizat trebuesc astupate ermetic Pasteurizar wusturilor este
ugoard gi dd bune rezultate, insi aparatele de p@urizare (paste-
urizatoare) sunt rare, scumpe si greu de mi@“ *

In butoaie. Pentru aceasta se incilzestd mbstul la temperatura
de sterilizare (65°—70°), direct in but ?eixu ajutorul unui termo-

: sifon care dapteazia la vrana bu-
toiului. A termosifon este un aparat
in for e palnie cu 3 pereti, asa ci
intefio aparatului este impdrtit in

Aceastd palnie se adapteazd la

rafia butoiului, dupd care acesta se

: rastoarnd, ca aparatul si vie in jos.
Apoi se incilzeste tare aparatul, ceea ce
determind un curent de must prin cele
doud despartituri ale palniei. Tot mustul
se incalzeste astfel destul de tare pentru
ca drojdiile §i celelalte mici vietiti din
el sd fie omorite. La sfarsitul operatiunii
se readuce butoiul cu vrana in sus, se

Fig. 12. — Clopot scoate aparatul si se astupd vrana cu un

Baumann. dop bine sterilizat.

Pentru sterilizarea musturilor prin in-
cilzire se folosesc astazi foarte mult aparate mici si ugor de manuit.
Un astfel de aparat este clopotul Baumann, construit de firma Seitz
(fig. 12). Acest aparat este format din doui clopote care intri unul in
altul, astfel cd intre ele riméne un gol foarte mic. Clopotul Baumann
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se pune intr'un cazan in care fierbe api. Ficand s curgd mu-
stul rece, dintr’un vas care se gdseste la un nivel superior apara-
tului, el este astfel silit sd curgd intre peretii- clopotului incalziti
de apa fiarta din jurul lui. Un termometru adaptat aparatului
aratd temperatura la care se incilzeste mustul. Dacd temperatura
este mai mica de 75°, se face :
ca mustul rece s curga mai
incet. prin aparat ; daci tem-
peratura este prea mare, se
da mustului un debit mai
mare, ceea ce se realizeaza
foarte simplu printr'un re-
gulator

Un alt aparat (fig. 13),
de asemenea des folosit la
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Fig. 13. — Pasteurizator Fig. 14. — Aparat de
Astra. serilizat, electric.
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sterilizarea musturilor prin cilduri, este acela construit de firma
« Astra-Werke » Hamburg-Germania. Acest aparat este un- pas-
teurizator mic, cu plici, incdlzite cu api.

Sterilizarea cu aparate electrice (fig. 14). La aceste aparate ste-
rilizarea mustului se bazeazd atat pe cildura datd de curentul
electric, cat §i pe proprietitile antiseptice ale curentului. La acest
fel de aparate, sterilizarea se face fie in butoaie, fie direct in
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sticle. Curentul trecand intre polii aparatului, prin must, incil-
zeste acest must la temperatura de 75°-—78° ceea ce se poate
constata la termometrul adaptat la aparat. Incilzirea in sticle
: dureazi 15—20 minute, dupi care
se scoate aparatul din sticle si
acestea se umplu bine cu must ste-
rilizat si se astupd ermetic, cu capsule
de cauciuc (fig. 15).
Sterilizarea la rece sau prin - fil-
, trare. Acest fel de sterilizare nu se
Fig.15. — Capsule de cauciuc. . poate face decdt in filtre anume
construite. Aceste. filtre opresc in
ele toate drojdiile si alte mici vietiti din mu tfel de filtre
sunt construite mai ales de firma Seitz (i 6). Pentru a
steriliza musturile se
.cere ca acestea si fie
destul de acide si lim-
pezite Pentru aceasta
mustul se filtreaza ina-
inte in filtre obisnuite
si apoi se pune in
butoaie curate, bine
afumate cu fum
pucioasd sau spa b
- cu o solutie dN/
metabisulfit. 1
sterilizat dela
filtru trecgﬁn robi-
nete speciale, in sticle
sau in butoaie steri-
lizate dinainte, dup#
care acestea se astupi
ermetic cu dopuri de
asemenea sterilizate. = Fig. 16. — Filtru Seitz E.K. pentru sterilizarea
Se cere ca localul unde mustului la sticle.
se face sterilizarea mu-

stului, prin filtrare, si fie foarte ricoros, foarte curat, iar podeaua
sd fie necontenit umezit3.
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Concentrarea musturilor. Musturile mai pot fi. conservate prin
concentrare. Un must care contine mai mult de 500 g. zahir la
litru i deci are o consistentd siropoasd, nu mai poate fermenta.
Prin urmare, dacé printr’un mijloc oarecare se poate scoate atata
apad din must ca bogitia lui in zahdr sd ajungd la aceastd limiti,
acest must se va putea pistra fird teamd de a-l vedea intrand
in fermentatie. In momentul consumdirii, acestui must i se poate
adduga apa pierdutd. Concentrarea musturilor se poate face prin
evaporare sau prin inghetare.

La concentrarea prin evaporare musturile se fierb pana ce
zahdrul din ele ajunge la o concentrare destul de mare. Incilzirea
musturilor se poate face in vase deschise, sau in vase inchise, in
care se face vid. In primul caz mustul ia totdeawna un gust nu
tocmai plicut de fiertura si adesea chiar o pa@%) zahdrul lui
se caramelizeazd. In al doilea caz, evapora e?e face la tempe- -
raturi cu mult mai scazute, in aparate spe 'ak semandtoare celor
folosite la concentrarea zemii de sfec fabrieatia - zaharului.
Musturile concentrate se mai folos a prepararea vinurilor
licoroase. 6 :

La concentrarea prin ingheta?\usturile se supun la tempe-
raturi foarte scdzute. In ,agemyénea imprejurdri numai apa lor
ingheatd in parte, forman®
aceste cristale de ghiafa\din musturile inghetate, mustul rimas
va fi mai bogat in @ Concentrarea musturilor prin inghetare
cere aparate si-instaltiuni foarte costisitoare.

Desacidific esacidularea) musturilor concentrate. Musturile
concentrate x ale sau alta, au o aciditate foarte mare, deoa-
rece, pe langd/zahdr, rdman in ele §i acizii. Din aceastid cauzi
musturile concentrate trebuesc desacidificate, adicd ‘trebue si li
se reduca din aciditate. Legea nu ingddue desacidificarea mustu-
rilor §i a vinului decat pe calea amestecurilor (cupajului).

Alcoolizarea musturilor. Mustul - alcoolizat, numit si mistel, se
foloseste la prepararea multor vinuri speciale sau licoroase. Aceste
musturi se obtin addugandu-se mustului proaspit o cantitate de
alcool destul de mare pentru a-i ridica gradul alcoolic la 15°, cand
mustul nu mai poate fermenta.

Musturile trebuesc limpezite inainte de alcoolizarea lor. Se
folosesc de obiceiu alcooluri bune de vin, tescovinid sau drojdii.




46

Cantitatea de alcool de addugat mustului, depinde de tiria alcoo-
lului folosit la alcoolizare.

Exemplu: alcoolul cu care se face alcoolizarea are o tirie de
91°, iar mustul alcoolizat trebue si aibd 15° Numirul de litri de
alcool la 91° corespunzitor la 15 litri de alcool absolut va fi:
el s B 16481t Deai addugand 16,48 litri de aleool de 91° Ia
100—16,48 = 83,52 litri de must proaspat, se va obtine un must
alcoolizat de 15°. Cunoscand aceasta se poate socoti cantitatea de
alcool de adiugat la 100 litri de must proaspat si anume:

16,48 x 100 S o 5
e 19,81 litri de alcool cu tiria de 91\

Fermentatia alcoolici a m or

Transformarea mustului de struguq vin rezultd in urma
cunoscutului fenomen de fermentatie olicd. Rezultatul final al

acestei fermentatii este disparitia drului din must si inlo-
cuirea lui cu alcool, in timp ce insesinate cantitati de bioxid de
carbon se degajeazi. Degajar tui gaz carbonic pune mustul

in miscare, ca si cind ar, fier , de unde si numele de fierbere
ce se da acestui feno %Descompunerea zaharului in alcool
s1 bioxid de carbon, af ermentatia alcoolicd, este produsi de
vietati foarte micj trdiesc si se inmultesc in must. Dintre
aceste vietdti, I&ai obisnuite si cari produc cele mai marj
cantititi de i?c&la 0 aceeasi cantitate de zahir), sunt droj-
diile sau fe aleoolici. La descompunerea zahirului din must
aceste dro% sau fermenti folosesc anumite substante ce secret,
care se numesc enzime sau diastaze. Drojdiile in deosebi, pot
sd descompund zahdrul din must fie c§ acesta contine sau nu
aer (oxigen). De reguli mustul contine putin aer, care este
repede respirat de drojdii. Descompunerea zahirului in alcool
si bioxid de carbon di insi si cildura: de aceea musturile in fier-
bere se incilzesc si aceastd cildurd este folosita de drojdii in lipsa
aerului, ca si triiasci. Arderea completd a zahirului, adici des-
compunerea lui in apd si bioxid de carbon, di cu mult mai multa
cildurd decat descompunerea lui in alcool si bioxid de carbon, insi

cantitatea de zahir arsi in timpul fermentatiei este mici. Se
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intelege astfel ugor ¢i fermentii sunt nevoiti in lipsa aerului si
descompuni in alcool si bioxid de carbon foarte mult zahar, pentru
ca sa poatd obtine toatd cildura de care au nevoie in vieata lor.
Prin urmare fermentatia alcoolici poate fi privitd ca o respiratie
necompletd a drojdiilor. Ca fermentii descompun zahirul si produc
astfel alcool si bioxid de carbon chiar cand in must este destul
aer, se explicd prin faptul cd alcoolul produs de fermenti este
pentru alte mici vietiti din must o adeviratd otravi. Intr'adevir
fermentii pot nu si trdiasci intr’un mediu cu cantitdti mai mari de
alcool si prin urmare alcoolul produs de ei poate fi socotit drept
un mijloc de luptd impotriva celorlalte vietiti din must.

Vietiitile (microorganismele) din m@
Cand strugurii incep sd se coacd se giise c}e ei i mai putin
pe alte pérti ale vitei, o multime de mici vistati. Toate aceste vie-

tdtl pot sa transforme substantele din I strugurilor intr'un
fel sau altul.

Aceste mici vietdti nu asteapt@ndecit momentul in care vor
putea intra in miezul boabelorch%l a se hrani aci cu mustul
lor. Toate micile fiinte ce se pe boabele strugurilor in epoca
coacerii, se pot imparti y& U grupe §i anume:

1. Mucegaiuri;
2. Drojdii sau fel\@ alcoolici adevirati;
. Drojdii falsW derme, torule, etc.);

ganisme diferite sunt foarte raspandite peste tot
locul. In timpwl coacerii strugurilor ele se gdsesc mai ales pe
boabe, unde asteaptd prilejul de a intra in miez. In restul tim-
pului ele stau pe pamant, pe frunze uscate, in crame, in tescovine,
in butoaie, etc., de unde sunt aduse pe struguri la coacerea lor,
de vanturi, insecte, ploi. Toate aceste vietiti pot si triiasc sl 88 se
inmulteasca in mustul strugurilor. Pentru vinificatie insi, numai
drojdiile alcoolice sunt folositoare. Dar nu numai drojdiile alcoolice
pot transforma zahdrul in alcool si bioxid de carbon, ci §i multe
alte microorganisme; deosebirea intre drojdii si celelalte mici vie-
tati din must, este cd primele pot si producd cu mult mai mult
alcool.
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Drojdiile sau fermentii alcoolici

Drojdiile sau fermentatii alcoolici sunt vietati foarte mici (5—12
miimi de mm.), care deci nu se pot vedea cu ochiul liber ci numai
cu microscopul. Ele sunt formate dintr’o singurd celuld si nu au
coloare. :

Toate aceste vietiti care pot produce mult alcool pe socoteala
zahirului se numesc zaharomicete. Ele sunt ciuperci inferioare.
Forma lor este foarte diferitd dupd rasi si in deosebi dupd im-
prejuririle in care triiesc. De reguld au o formd elipticd, ovoida,
sferici sau, mai rar, alungita.

Drojdia (fig. 17) este constituitd ca orice celula yegetald, dintr’o
pielitd numitd membrand, care {ine in ea corp protoplasma.
In acea?~ otoplasma se
gases \Q nucleu. Cand droj-

&gése@te in must sau in
2 ichide bogate in zahar,
oplasma ei umple aproape
tot spatiul cuprins in mem-
brani. Cand insd in vin nu
se mai gisesc materii nutritive
g1 zahdr, drojdia imbatraneste,
este infometatd si protoplasma
: ei se reduce la un strat subtire

RS O care ciptugeste membrana.
\ Inmultirea obignuita a
@ drojdiilor sau fermentilor al-
Fig. 17— Drojdii alcoolice. coolici se face prin inmugurire.
Daci lichidul in care traieste o
drojdie este prielnic, apare pe membrana ei 0 umfliturd care creste si
in urm4 se gatue, formand astfel o noud drojdie. Aceastd noua drojdie
poate si raman lipitd de drojdia din care a luat nagtere sau poate
si se despartd de ea. Noua drojdie inmugureste si ea mai departe,
dand astfel nagtere la alte drojdii, care si ele se inmultesc in acelasi
fel. Dacd drojdiile ce nasc succesiv rdman lipite toate unele de
altele; ele formeazi lanturi lungi si uneori ramificate. Astfel de
drojdii se numesc drojdii superioare sau superificiale; ele se gdsesc
de reguli la inceputul fermentatiei mustului si-la suprafata lui.

3
X
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Dacd drojdiile sunt despirtite sau cel mult unite cate 2—3 la un
loc, ele se numesc drojdii inferioare sau de depozit; aceste drojdii
se gdsesc de reguld la fundul butoaielor §i cdtre sfarsitul fermen-
tatiei mustului.

Intre drojdiile alcoolice formele mai obignuite sunt: :

1. Drojdia de bere, de formi ovoidd, care produce fermentarea
mustului de malt i altor musturi de cereale ;

2. Drojdia pasteuriand, de formi alungitd, care se poate gisi
§i in mustul strugurilor, dar mai ales in mustul altor fructe;

3. Drojdia apiculati (fig. 18) sau ascutitd la capete, de forma
unei laméi, care se giseste in mustul strugurilor in mare numir
la inceputul fermentatiei. Aceste droj-
dii apiculate consumi insi mult zahir
i produc putin alcool. In afari de
aceasta ele. mai produc pe socoteala
zahdrului si alte substante, adesea
ddundtoare calititii vinurilor.

4. Drojduile eliptice sunt adeviratele 0
drojdii ale vinului. Ele au o formi
ovald, sunt mai mari §i se gise
mare numdar in must numai
acesta a intrat intr'o vie fe
Aceste drojdii sunt de
" puternice si produc m&

It- alcool decat celelalte drojdii sau
alte mici vietdti ce sg ghsesc in mustul strugurilor.

Drojdiile alcoo%(nutresc cu substantele din must. Dupd
cum s’a aritat, ust contine in apa lui zahir, acizi organicj,
materii minera aterii azotate, etc. Insd nu tot ceea ce consumi
drojdia foloseste la hrinirea ei, dimpotrivi, tocmai acele materii
(de pildd zahdrul) cari sunt consumate in mai mare cantitate, ser-
vesc mai ales la respiratie sau la producerea cildurii necesare vietii
. lor. Acest fenomen este atat de puternic in fermentatia mus-
turilor inc&t acopere cu totul functiunile de nutrifie ale drojdiei.
Drojdia nu consumi pentru hrana ei decat foarte putin zahir,
cel mult 59, din tot zahirul din must. Restul zahirului foloseste
numai respiratiei. In afard de zahir, drojdia mai consumi din
acizii mustului, din glicerina care se formeazi in timpul fer-
mentatiei sialte substante. Dintre materiile minerale din must,
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drojdiile consumi# mai mult potasiu, apoi magneziu si acid fos-
foric. Cu mult mai insemnat este consumul de substante azotate;
aceste substante sunt atdt de necesare drojdiilor incit mu-
sturile sdrace in substante azotate nu pot sd fermenteze normal.
De aceea uneori se adaugi mustului, inainte sau in timpul fermen-
tatiei, o sare azotatd si o sare fosfaticd, ca de pildd clorurd de
amoniu, fosfat de amoniu sau glicerofosfat de amoniu.

Imprejurdrile cart inrduresc vieata drojditlor in must. Vieata
drojdiilor 'in mustul strugurilor se aratd in fermentatia ce
produc. Prin urmare cu cat imprejurdrile de vieatd vor fi mai
prielnice pentru drojdii, cu atdt si fermentatia mustului va fi
mai regulatd. Principalele imprejuriri prielni(%«nentatiei sunt:
preponderenta in must a drojdiillor puternjeg sisbune, o tempe-
raturd prielnicd fermentatiei, o compozi i%nicé a mustului si
lipsa din acest must a substantelor q& pot impiedeca fermen-
tatia lui. -

a) Influenta drojdiilor asupr@méntagiei mustului este va-
ditd. Numai in musturile obtinute™din struguri sindtosi si culesi
in imprejurari prielnice, s gidsi totdeauna un numir foarte
mare de drojdii alco td de alte microorganisme. Prin
urmare in acest caz & va fermenta repede si regulat. Astfel
drojdiile bune si @r ice pun stdpinire pe must si produc re-
pede mari cantité\ alcool. Dupa cum s’a aratat mai sus (pag. 47),
alcoolul pro N}e socoteala zahdrului de catre drojdii, este o
otrava per\ ulte alte microorganisme din must. Ba chiar
multe d@ jdiile slabe, salbatice, ca de exemplu drojdiile api-
culate, sunt astfel inliturate dela fermentatia mustului si odatd
cu ele toate turburarile pe cari le provoacd in cursul fermentatiei.
- Astfel o fermentatie regulatd sau normald, selectioneazi ea insisi
drojdiile, ned4dnd voie atat drojdiilor slabe, cat si celorlalte
microorganisme, si se desvolte in must. D#inueste chiar credinta,
in multe parti, cd in asemenea imprejurdri drojdiile ce se gisesc
in mod firesc pe struguri sunt mai bune decat cele selectionate,
deoarece ele produc substante aromatice mai multe si mai fine,
§i cd in acest caz este de multe ori mai bine si se inmulteasca
~drojdiile naturale ale strugurilor prin prepararea unei maiele
fara a adauga drojdii selectionate. Daca insd strugurii au fost
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culesi pe timp rdu si sunt mai mult sau mai putin murdariti,
atingl de mucegaiuri, sau rinifi de insecte, grindini sau brumsg,
este totdeauna rational ca mustul obtinut s fie mai intai limpezit,
sl apoi insimantat cu o maia de drojdii selectionate.

b) Temperatura mustului este de mare insemnitate pentru
fermentatie si prin urmare pentru vieata drojdiilor alcoolice.
Drojdiile nu mor chiar dacid sunt tinute la temperaturi foarte
scazute; ele nu pot face insi sd fermenteze mustul decat ince-
pand dela 4°—5°. La temperaturi ridicate cuprinse intre 55°—65°,
drojdiile mor dupd un timp mai lung sau mai scurt, dupd starea
lor, lichidul in care se gisesc si alte asemenea imprejurdri. Se
socoteste insd 10° ca cea mai micd temperaturi dela care poate
incepe o bund fermentatie a mustului de struguri. % 25°—30°
fermentatia mustului este cea maivie, deci ac?g eémperaturi
se pot socoti opiime pentru fermentatie. Incgp dela 35°—38°,
fermentatia se opreste sau lancezeste; a temperaturi pot
fi socotite ca cele mai inalte, peste care@ se poate trece fara

ca fermentatia sa sufere. Q %

Cursul fermentatiei mustului depinde™h primul rand de tempe-
ratura lui initiald. Daci aceasti %eraturé este prea scizutd,
fermentatia mustului va fi t Qﬂ)a anevoioasi si nu va ajunge
niciodata la o temperaturd °—30°, la care se produce mult
alcool si se inmultesc nu jdiile puternice. In acest caz drojdiile

apicuate, drojdiile s& si mucegaiurile vor stipani mustul
si-1 vor strica, in te el putin. Dimpotrivi, dacid temperatura
initiald a musty ste ridicatd, ea va ajunge sau va depisi
temperatura si in acest caz fermentatia va lincezi si
se vor inmulf must cu deosebire diferite bacterii (de pilda

bacteriile fermentatiei acetice) care vor stdpani mustul si-l vor
striea.

Mustul se incilzeste intotdeauna in cursul fermentatiei pen-
trucd descompunerea zahirului in alcool si bioxid de carbon di
cdldurd. Incilzirea mustului va fi fireste cu atdt mai mare cu
cat fermentatia lui, adicd descompunerea zahirului, va fi mai vie.
Temperatura mustului in cursul fermentatiei nu poate insi creste
cu mai mult de 10°—15° Tfatd de temperatura lui initiald. Prin
urmare, cand aceastd temperaturd initiald este foarte mici sau
foarte mare, temperatura de fermentatie a mustului nu va

4%
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ajunge, sau va depisi temperatura optimd. Fermentatia va decurge
anevoios, ceea ce di loc la turburiri mari atat in must cat, mai
ales, in vinul obtinut. Astfel de fermentatii se numesc anormale,
iar urmarea lor este totdeauna un vin mai mult sau mai putin
stricat, greu de ingrijit si greu de conservat. De pilda, daci stru-
gurii s’au cules pe timp foarte friguros, mustul va avea o tempe-
raturd initiald sciizuti, si zicem 3°. Fermentatia lui va fi inceats,
drojdiile vor descompune putin zahir si se va produce deci putini
~céldurd. Astfel temperatura din toiul fermentatiei abia daci
ajunge la 10°—15°, ceea ce este departe de cea mai buni tempe-
raturd (25°—30°). Dimpotrivd, daci temperatura initiali a mus-
tului este mare, s& zicem 25°, temperatura in cursul fermentatiei
mustului va ajunge repede la 40°. Si in acest Kk:rmentapia este
anevoioasd sau se opreste, adicdi zahirul di %st nu mai este
descompus. Intr'o fermentagie normald sa d?;ulatd temperatura
mustului trebue si se ridice treptat pand ke o anumiti limité si apoi
sd scadd pand ce ajunge egali cu ac%a aerului inconjuritor. De
asemenea, cantitatea de zahir di@ trebue sd scadd necontenit
dela inceputul fermentatiei si pana™a sfarsitul ei. Intr'o fermen-
tafie: anormald, temperatur %ﬂstului se ridica foarte incet si
deodatd rdméane station éCﬂai multe zile in sir, iar cantitatea
de zahir nu mai scade ¥ putin sau de loc. Dupd cum se vede
fermentatiile anor nt de obiceiu datorite unei temperaturi
initiale neindestu {me a mustului. In regiunile noastre, tempe-
raturile prea ridigat®toamna nu sunt de temut, ci numai cele prea
-scazute. Cea und temperaturi initiald a mustului de struguri
este cupri re 12° si 17°. Mijloacele practice de a da mustului
0 buni t&raturé in vederea fermentatiei Iui, constau in:
Culesul strugurilor pe timp  cdlduros ;
Fermentatia in butoaie mari, pentru a reduce astfel pierderile
de cildurd din must;
Incalzirea musturilor sau a cramei (vezi pag. 57: Controlul si
conducerea fermentiei).
¢) Compozifia mustului influenteazi fermentatia lui, deoarece
substantele ce contine sunt folosite de drojdii.
Zahdrul mustului este in aceasti privintd de cea mai mare in-
semndtate. De el depind cele mai de seami schimbiri ce se
petrec in fermentatie. Cand insd zahirul se gdseste in must in
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cantitdti mari, peste 35%—40%, mustul nu mai este prielnic fer-
mentatiei, deoarece este siropos si impiedeci astfel schimbul de
substante intre must i drojdii, prin membrana lor (osmozi). Cand
cantitatea de zahir este de 40%—50%, mustul nu maj fermen-
teazd. Pe acest fapt se sprijind conservarea musturilor prin
concentrare. :

Aciziv mustului sunt si ei trebuitori in fermentatia mustului.
Cénd acizii lipsesc sau sunt insuficienfi mustul este repede ni-
padit de bacterii. Numai musturile foarte acre, cu cel putin
18—20 g. aciditate la litru, fermenteazi greu.

Taninul mustului impiedecd fermentatia cand se gaseste in
cantitdi mari. El ingreuiazi nutritia drojdiilor, micsoreazi ca-
pacitatea lor de inmultire i impiedecs formarea difers r enzime,.

Aerul cu care se incared mustul in cursul pr %ii lui, este
de mare insemnitate pentru vieata fermentilor (%ci. Fermentii
pot sa trdiascd si in lipsa aerului, deoarege\isi procuri cildura
trebuitoare descompunand zahirul. Pe te fiinte aceasty
cilduri este dati de respiratie. Tot% mentii au o vieatd
mai vie cAnd in must se gésesc suficie cantititi de aer. Acest
aer esbe mai ales trebuitor la i tirea drojdiei. Din- aceasty
cauzd inmultirea drojdiilor es @ activa la inceputul fermen-
tatiei, cdnd mustul este in stul de bogat in aer. Tot din
aceastd cauzi, se aerises rnic uneori musturile care nu vor
sd fermenteze sau car o fermentatie anormali. Musturile
cu fermentatie norm é%m se aerisesc niciodatd, deoarece aerisirea
are adesea ca urm rderi de alcool, de substante mirositoare
$i uneori de co \

Alcoolul este™produs de drojdii in cursul fermentatiei mustului.
In cantititi mari, alcoolul omoard drojdiile, iar la 14°—15° alcoolice
opreste fermentatia mustului. Pe acest fapt se sprijing prepararea
musturilor alcoolizate (pag. 40 Conservarea musturilor). Sunt ins¥
unele rase de fermenti care pot produce si 16°—17° alcool s1 deci pot
sd trdiascd in asemenea conditiuni. Rezistenta drojdiilor la cantititi
mari de alcool in mustul pe care-l fermenteazi este diferitd cu tem-
peratura si cu bogitia in zahir a mustului. Sunt insi foarte multe
microorganisme, ca drojdiile apiculate, torulele, mucegaiurile, mi-
codermele, ete. care sunt oprite in désvoltarea lor de cantititi
mici (5°—4°) de alcool.
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- stréine de compozitia lui. Unele di

Pe acest fapt se sprijind o nouid metods de fermentatie,
numitd «fermentatia peste 4°», care constd in a amesteca mustul
dulce cu atata vin vechiu incat gradul alcoolic al amestecului
s fie de cel putin 4°. Un astfel de amestec nu va putea fi fer-
mentat decat de drojdiile bune, pe cand toate celelalte mici vie-
tati care nu pot si triiascd la aceastd proportie de alcool, vor fi
astfel inldturate dela fermentatie.

Gazul carbonic (bioxidul de carbon) care se formeazi in fer-
mentatia mustului, se aduni in parte la suprafata lui i il fereste
astfel de anumiti microbi. Alti parte din acest gaz ramane in
mustul care fermenteazi, firi a impiedeca prin aceasta fermen-
tatia lui. C& acest gaz nu impiedeca fermentatia, se invedereazi
mai bine la prepararea vinurilor spunoase ( anie), unde fer-.
mentatia are loc in prezenta unei mari ca it de bioxid de

carbon.
d) Substantele chimice care im pied%&mentagia mustului sunt
ceste substante sunt adiu-

~gate cu buna stiintd mustului, al\tﬁ ovin din zemurile sau pra-
1

furile cu cari au fost tratate vi mpotriva insectelor si bolilor

vitei. :
Ca substantd adiug @ stului, mai de seami este acidul
sulfuros, care provine umarea cu pucioasd sau din adiugarea

obgsiu. Fatd de drojdii acest acid are o in-
variind dupd compozitia mustului, rasa
férmen@ilor, nugarul lor, temperatura mustului, cantitatea adiu-
gata, etc. %{ substante adiugate mustului spre a-i opri
fermentat; sunt folosite, insd in mod fraudulos, urotropina,
acidul sa@c, diferite benzoate, abrastol. etc., a cdror actiune
asupra fermentatiei este de reguli foarte diferitd, depinzind de
cantitatea substantei adiugate.

metabisulfitului de
fluentd foarte dife

Drojdiile selectionate

Drojdiile sau fermentii alcoolici se deosebesc prin insusirile
lor exterioare dar mai ales prin felul lor de vieatd in timpul fer-
mentatiei musturilor. Drojdiile din must sunt un amestec de rase
care diferd mai ales prin insugirile lor in ceea ce priveste fermen-
tatia mustului. Insusirile de fermentatie ce se cautd cu deosebire la
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drojdii sunt: forta alcoologeni (cantitatea de alcool ce pot produce
descompunénd o aceeasi cantitate de zahdr), repeziciunea cu care
fac s& fermenteze mustul, rezistenta la frig sau la cildur, rezis-
tenta la cantitdti mai insemnate de acid sulfuros, ugurinta cu
care pot produce unele substante mirositoare, etc. Pentru a gisi
drojdii care au asemenea insusiri, ele sunt supuse selecfiunii. In
acest scop, din drojdiile unui vin care a fermentat normal sau
dintr'un must in plind fermentatie, se izoleazi cu ajutorul cul-
turilor in picdturi, celule unice de drojdii. Se obtin astfel in cele
din urmd, culturi de drojdii provenite din celule unice. Aceste
culturi sunt apoi cercetate in fermentatia probelor de musturi,
cu privire la insusirile lor. Cele care arati insusiri pretioase sunt
pdstrate si inmultite. Ele constituesc drojdiile ctionate. Cu
producerea acestor drojdii se ocupd anumite lal%oare, special
inzestrate pentru aceastd selectiune. Drojd{?\sefec‘gionate _se

pastreaza si se vand in sticle. }A

Drojdiile selectionate trebuesc inm ¢itesinainte de a le intre-
buinta la fermentatia musturilor. Pe Laceasta se face o maia
de fermenti selectionati. Aceasti mMatrebue si fie in cantitate

destul de mare; se socoteste ¢ w 0 buna insdmantare a mu-
fi0nate, maiaua trebue si repre-

stului cu asemenea drojdii sefec

zinte 1%—29%, din cantit e must. De exemplu, daci intrlo
zi de cules se obtin 10 ust, maiaua cu care acest must va
trebui insimantat est@a cel putin 10 litri. Pentru aceasta se
la insd o0 cantitat (mb a de must, pentru ca maiaua si poats fi
folosita si la i P\&{’garea musturilor obtinute in zilele urmi-
toare de cul 1aua de drojdii se prepari in modul urmétor:
Se culeg cuNafeva zile inainte, cca. 25 kg. de struguri, din care
se poate obtine 20 litri de must (in exemplul de fatd cantitatea
de must ce se obtine intr’o zi la culesul viei este de 1000 litri).
Din cei 20 litri se iau 2 litri de must (10%) cari se pun intr’o
oald smaltuitd gi se fierb. Dupi ricire se adauga acestui must dro-
Jjdiile selectionate. QOala astfel pregatitd se tine la temperatura
cramei i se acopere cu o pAnzi curati. Restul de 18 litri de must
(9/10) se pune intr'un vas mai mare, de pildi un butoiag des-
fundat, bine curitit, unde se sulfiteazi cu 0,2—0,3 g. metabisulfit
de potasiu la litru. Cand mustul din oala cu drojdii selectionate
este in plind fermentatie, se adaugi acest must la mustul din
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butoias, treptat si amestecand bine. Apoi tot mustul se aeriseste:
bine si se tine intr’o incdpere mai ‘cilduroasi. Dupd o zi sau
doud, maiaua este in plini fierbere si se poate folosi la ins¥man-
tarea mustului. In prima zi de cules se foloseste jumitate din ma-
laua de drojdii, dar spre seari i se adaugd din nou cantitatea
de must curat ce i s’a luat. Se continui astfel pand in penultima
zi de cules, cdnd nu mai este nevoie sd se completeze maiaua
cu must nou. Dacd culesul dureazi mai mult trebuesc pregitite
mai multe asemenea maiele.

Musturile albe inainte de a fi insdméntate cu fermenti selecti-
onati, se limpezesc cu fum de pucioasd sau cu metabisulfit. Prin
aceasta ele se curd{d de drojdii silbatice si de alte mici vietdti. In
aceasta stare li se adaugi cantitatea socotits d a (1%—2%),
apoi se aerisesc bine. Aceasti aerisire are un scop si anume:
de a imbogiti mustul in aer pentru a fa a inmultirea dro-
jdiilor din maiaua addugatid si de a steca bine maiaua cu
mustul insimantat.

Musturile rosii trebuind s% ferme la un lo¢ cu bostina, nu
se pot limpezi inainte de fermentatie, Ele inss se sulfiteazi ceva
mai usor ca musturile albe si 1 se insiménteazi cu maiaua
de fermenti selectionati. toh ca maiaua si se amestece mai
bine cu mustul, jumitat, %, din ea se adaugX mustului cand
cada sau cisterna s’ ut pe jumitate, iar restul cand cada

este plina.
Folosirea mai@ de fermenti selectionati este de mare in-
rmentatia rationali a mustului. Cu ajutorul

semnitate pen@
lor avem u X rele avantaje:

1 Sigur& unei fermentatii normale $i usor de controlat;
2. Vinurile obtinute din musturile fermentate cu drojdii se-
lectionate se limpezesc §i se invechesc mai usor;
3. Vinurile sunt mai ferite de boli si alte striciciuni.

4. Ele sunt de obiceiu mai buchetoase si mai alcoolice.

Intrebuintarea fermentilor selectionati este cu atdt mai nece-
sard cu cAt recolta de struguri este mai slab%, cu cat strugurii
sunt mai murdériti sau stricati de intemperii, insecte, boli, mu-
cegaiuri si in sfarsit, cu cat culesul s’a fdcut in imprejuriri mai
neprielnice.
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Controlul si conducerea fermentatiei mustului

Controlul §i conducerea fermentatiei sunt necesare deoarece
nu totdeauna toate imprejuririle prielnice fermentatiei sunt intru-
nite dela inceput. Adesea se intdmpld ¢d mustul nu poate fer-
menta de loc, fermenteazi incet, sau se opreste in cursul fermen-
tatiei. Aceste turburiri de fermentatie trebuesc previzute s indrep-
tate. Altfel mustul se stricd, iar vinul ce se obtine nu se poate
conserva bine. Controlul fermentatiei musturilor se face:

Prin observarea necontenity a degajirii gazului carbonic,

Prin luarea temperaturii mustului in tot acest timp.

Prin dozarea zahirului din el in cursul fermentatiei.

Deci se controleazi dacy degajarea gazului &ncetat sau
nu mai este destul de puternicd, daci te %ura ramane
stationard sau daci zahirul nu mai scade i%t, fermentatia
s’a oprit sau a luat un curs neregulat (angripal).

Aceste turburiri in fermentatia m ul pot avea una din

urmatoarele cauze: Qp »

1. O lipsi de substante hrinitoar®pentru fermenti. Aceastid
lipsé nu se observa decat in cazar refermentarea vinurilor. Se
poate ugor remedia adiugan Cg}re azotatd (20—30 g. la hl).

2. Cantitati prea mari id sulfuros in must. La aceasta
se poate remedia printr’opWernicy aerisire, urmati de o insiman-
tare cu o maia de dr 'uternice.

3. Cantititi man acizi volatili produse in fermentatie de
diferiti microbi. cest caz mustul trebue sterilizat prin pa-
steurizare sa ¥ filtrare in filtre speciale, dupi care urmeazj
0 noud insim re cu drojdii puternice.

4. Temperaturi prea ridicate sau prea scdzute. Dupi cum s'a
ardtat, temperatura initiald a mustului joacd in aceasti privinta
cel mai insemnat rol.

O temperatury initiald prea urcatd a mustului duce sigur la
oprirea fermentatiei. Drojdiile lancezind, acest must va fi ni-
padit de diverse alte microorganisme cari il vor strica complet.
Pentru a sili fermentatia si reinceapa sau si ia un curs normal,
mustul trebue aerisit $i ricit. Aerisirea face ca drojdiile sa inceapd
sd se inmulteasci puternic, ceea ce are de urmare o fermentatie
rapidd. Rédcirea mustului se poate face cu ajutorul refrigerentelor.
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Pentru a preveni insi urcarea prea mare a temperaturii mustului
in timpul fermentatiei, este mai bine ca temperatura initiali a
mustului s& fie corectatd. La aceasta se ajunge usor, fie culegand
Via numai pe ricoare, fie- expunénd la ricoarea noptii, strugurii
culesi peste zi si infierbantati de arsiti fie stropindu-i cu putini
apa pentru ca prin evapo-
rarea acesteia si se produci
ricirea voiti.

Vremea friguroasi din
timpul culesului viei di
mustului obtinut o tempe-
raturd prea scizuti. In acest

caz foar isnuit in regiu-

nile nea musturile tre-

Fig. 19. — Termosifon pentru bue ncalzite pentru ca
incdlzirea mustului. fe ’b'taf,;ia lor si poati

: g‘pe repede §i si urmeze

normal. Se poate ajunge la aceast i), incdlzirea cramelor, prin

€Xpunerea strugurilor culesi la awmgifa soarelui $i mai ales prin
incalzirea directs a
mustului. Aceasti in-
célzire directd se poate
face prin:

a) Trecerea @
tului printr’un r&-

s

rizator. p{/
b) Cu & ser-
pentinelor%are cir-

culd apd caldi sau =t —
aburi.

¢) Cu ajutorul unor Fig. 20. — Incilzirea mustului
aparate electrice de cu aparate electrice.

incélzit (fig. 20) care

se cufundd in must, sau cu ajutorul unor termosifoane (fig. 19).
d) Prin incilzirea unei parti din must la o temperaturi mare,

ca amestecul sd aibd o temperaturi prielnicd pentru inceperea

fermentatiei. Se socoteste astfel cantitatea de must ce trebue

incdlzitd pentru ca tot mustul si aibi prin amestecare tempe-
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ratura voitd: Avem de exemplu de incilzit 5000 litri de must dela
5% la 15°; 5000 litri la 5° au 5000 x5=25.000 calorii, iar 5000 litri
la 15° vor avea 5000 x 15=75.000 calorii prin urmare va trebui
sd ddm mustului nostru 75.000—25.00 =50.000 calorii. Daci, de
pildd, incalzim mustul la 65°, atunci el ar castiga 65—5=60
calorii; deci 50.000: 60=833 litri must ce vor trebui incalziti la
65° pentru ca amestecand acest must cald cu restul
4167 litri must rece, amestecul s¥ aibi o temperaturi
de 15°

Supravegherea si conducerea temperaturii fer-
mentatiei se face cu ajutorul termometrului (fig. 21)
si a mustimetrului (fig. 66). :

Controlul si conducere fermentatiei sunt n \
sare pentrucd numai astfel se pot provoca si meuting),
fermentatii normale, cici numai ferme title
normale produc mult alcool pe socoteal%harului
si impiedecd fermentatiile lituralnic oduse cu
deosebire de celelalte microorganisme Mg~rhust. Prin
aceste mdsuri se asigura deci, in g:; arte, o buni

sl usoara conservare si invechi inurilor.

Schimbirile produse d ‘mientatie in must

Prin fermentatie @s I sufere o seami de

schimbari, in urm ra se transformi in vin.
Aceste schimbdri sant de ordin chimic si fizic. Schim-

barile de ordin ¢ sunt cele mai insemnate. Ele Pl 21

- il Lot 3 7 : Termometru
privesc di e% stante continute -1r.1 must s1 re- pentru obser-
zultatul lor s produsele fermentatiei. varea tempe-

Zahdrul din must este supus la cele mai mari raturii mus-
schimbari. Descompus fiind de drojdii, formeazy tului in fer-
alcool etilic §i bioxid de carbon. Din 100 parti monlabs
zahdr din must ar trebui si se formeze 51,11 parti
alcool etilic; in realitate insi nu se produc decat 43—48 parii
alcol etilic la 100 pirti de zahir. La musturile foarte bogate in
zahdr, cantitatea de alcool ce rezulti din fermentatia lor este si
mai micd. In ceea ce priveste bioxidul de carbon produce cel mult
46 pérti de bioxid de carbon la 100 parti zahdr. Acest gaz se
pierde in atmosferd in cea mai mare parte. In afard de aceste dous
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corpuri principale rezultate din descompunerea zahdrului, se mai
formeazi glicerind (2%—16%, din cantitatea de alcool produs,
variind dupd compozitia mustului). Drojdiile produc in musturi
si alte substante insd nu pe socoteala zahdrului. Aceste substante
sunt: acidul succinic, fuseluri (alcooli superiori, ca alcoolul amilic,
isobutilic, propilie, etc.), precum si diferite substante mirositoare
numite buchet de fermentatie. Acest buchet de fermentatie este
insd trecator si nu are insemnitate decat pentru vinurile noi.

Cantititile diferitelor substante produse de fermentatia alcoo-
licd a mustului, sunt variabile si depind de o multime de impre-
jurdri ca: temperatura mustului, rasa droj diilor, compozitia mustului
si altele. De pilda, cantitatea de zahir trebuitoare sproducerii unui
- grad alcoolic, socotitd in practici la 17 g. lali %iferé cu rasa
drojdiilor. Prin urmare acele drojdii sunt mai b ate folosesc mai
putin zahdr pentru producerea unui grad ajco (grad alcoolic=1
em? aleool la 100 em3 lichid). In sfarsi Arojdiile se inmultesc in
cursul fermentatiei,deoarece ele gisesclfnust conditiuni prielnice.

Intre schimbdrile de ordin fizi:\%nt’é de must in cursul fer-
mentatiei se observd in primulin degajarea gazului carbonic.
Din cauza acestei degajiri uﬁtF:ste pus in fierbere si in acelasi
timp el se turbura foarte » prin drojdiile ce se inmultesc si
sunt plimbate prin el. &?ﬁarea se mai datoreste si altor cauze,
cu deosebire faptului@ir hia (bitartratul de potasiu), substantele
mucilaginoase, etc. t insolubilizate in urma imbogitirii mu-
stului in alcool, TFet din cauza fermentatiei, mustul se incilzeste
si isi marest mul. Incalzirea mustului in fierbere se datoreste
descompu Xahérului care di caldurd. Cand zahirul mustului
a fost in intyégime descompus de drojdii, sau cand cantitatea de
alcool a ajuns si fie foarte mare, fermentatia se opreste si odati cu
ea §i degajarea gazului carbonic. Vinul produs astfel incepe si se
raceascd, se contractd, iar drojdiile ca si substantele insolubilizate,
incep sd se lase la fundul butoiului. Aici ele formeazs drojdia
vinului. Densitatea mustului, care in mijlocie este 1,07, scade in
timpul fermentatiei, deoarece zahirul, corp cu densitate mare,
este inlocuit cu alcool, corp cu densitate mai mic, si apoi unele
substante din el sunt insolubilizate. Vinul nou obtinut prin fermen-
tatia mustului, are de obiceiu o densitate putin mai mici decat
acea a apei.



CAPITOLUL III

PREPARAREA VINURILOR

Vinurile se deosebesc dupi coloarea lor in vi  albe si vinuri
rogii. Deosebirea intre aceste doud feluri d@juuri nu sta
numai in coloare ci mai ales in compozitia \§i~proprietitile lor
diferite. Deosebirea se datoregte atat stru 1%01‘ din care provin,
cét si modului diferit de vinificatie la care Se%upun musturile. Vinu-
rile albe se deosebesc de cele rosii m a%s prin faptul ci contin
mai putin tanin si alte substante, cdcNsifugurii rosii sunt mai bogati
in tanin i musturile lor ferment?& la un loc cu bostina, din care
extrag tanin, acizi si alte s e. Vinurile albe sunt mai fine si
mai buchetoase la gust d ele rogii, céci la vinurile rosii ma-
teria coloranti si tanin oper in bund parte buchetul vinului.
Intre aceste doui fe&@e vinuri stau vinurile roze sau ravac.

@é&pararea vinurilor albe

Struguri& se culeg de reguli inaintea celor negri, cari sunt,
afard de rare exceptii, mai tarzii. Totusi pentru a obtine musturi
bogate in zahir §i mai aromate, culesul strugurilor albi se poate
intarzia, mai ales la prepararea vinurilor de tdmaioasd si in general
a celor dulei.

Vinurile albe fiind mai usoare si delicate, orice gust striiin se
simte foarte usor. De aceea la culesul strugurilor albi trebue si
se pund de reguld mai multi grijd, inliturandu-se dela vinificatie
toti acei stricati sau murdariti.

Mustirea strugurilor albi trebue ficuti destul de puternic,
pentru ca toate boabele si fie bine sdrobite. Pentru aceasta se folo-
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sesc mai bine sdrobitoarele obignuite. Strugurii odats mustiti tre-
buesc tescuiti cat se poate de curand si repede, in tot cazul
inainte ca ei si intre in fermentatie, altfel atat coloarea si mai
ales gustul mustului se schimbj in riu. Daci presa este destul de
mare, se poate chiar ageza sdrobitoarea pe cosul ei, ca strugurii
sdrobiti si cadi direct in presi. Pand ce cosul se umple, se scur-
ge din struguri o bunj parte din must. Tescuirea strugurilor albi
nu trebue si fie prea buternicd, pentru a nu strivi ciorchinii, din
care s’ar stoarce in acest caz multd apd, tanin, acizi si alte sub-
stante diunitoare calitatii vinului. Cu cat se tinde mai mult la
obtinerea unor vinuri de mare calitate, tescuirea trebue s se faca
mai ugor $i mai repede. La prepararea vinurilor foarte fine (de
- pildé la prepararea vinurilor de sampanie) stru \alegi dinainte,

nici nu se mai sdrobese, ci se trec deadreptul a%sé, unde se tes-
cuesc ugor, iar musturile ce se obtin dela Irl mai puternice,
se vinificd in acest caz deosebit, Numai s I;%rii stafiditi trebuesc
tescuiti foarte tare, deoarece 1a acestj stul care se scurge cel
din urmi este mai bogat in zahér.}g >

De multe ori si mai ales dacj cu 1 s’a facut pe timp calduros,
sau in cazul cand strugurii n ot tescui destul de repede din
lipsa de prese, ei incep si f@enteze. Pentru a intarzia fermen-
larea se poate proceda 1 yoard sulfitare a strugurilor sdrobiti,
folosind metabisulfitul f™\praf.

Mustul alb obtj rin sdrobirea si presarea strugurilor, se
trece in butoaie. &tarea, dacd nu s’au sulfitat anterior strugu-
rii sdrobiti, ew& lcatd, deoarece astfel musturile se pot limpezi
inainte de a in fiert. Limpezirea musturilor se impune cand
ele provin di truguri stricati de intemperii, boli, muecegaiuri sau
insecte. Limpezirea musturilor Se poate face prin filtrare sau tre-
candu-le prinitr’o turbing speciald, insi totdeauna este maj usor
§i mai rafional si se limpezeasca prin sulfitare. Acidul sulfuros,
in afard de faptul ci poate intarzia intrarea in fermentatie a
musturilor pentru un timp destul de indelungat ca ele si se poata
limpezi, mai are §1 proprietiti antiseptice asupra tuturor mi-
cilor vietiti din must. Cum ins3 drojdiile alcoolice sunt de re-
guld mai rezistente la acest acid decat celelalte microorganisme
din must, urmeazi de aci ¢ in mustul sulfitat se vor inmulti
mai ugor drojdiile alcoolice. Intdrzierea intririi mustului sulfitat
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in fermentatie este diferitd dupd urmitoarele imprejuriri: bogitia
mustului in zahdr, temperatura lui, cantitatea lui, rasa droj-
diilor, bineinteles la o aceeasi cantitate de acid adadugata. In
cazuri normale se socoteste ci 10—15 8. de acid sulfuros (20—30
g- de metabisulfit) la hl. de must, sunt indestulitoare pentru
a intarzia fermentatia mustului cu 3—4 zile, in care timp el se
poate limpezi singur. Mustul limpede este apoi trecut in alte bu-
toaie, pentru a suferi aci fermentatia alcoolici. Numai in ecazul
cand strugurii sunt sinitosi si curati, iar culesul lor s’a ficut cu
foarte mare grija si pe timp prielnic, limpezirea mustului si deci
sulfitarea lui pot fi privite ca fiind de prisos.

Fermentatia musturilor albe are loc in butoai de preferinta
de marime mijlocie. Aceste butoaie trebuese bi x&gite inainte
de a pune mustul in ele si usor afumate cu su ]%eputul fermen-
tatiei la aceste musturi este de reguld mai oiu decit la mus-
turile rosii, mai ales daci ele au fost maNinainte sulfitate. Daca
fermentatia lor intarzie din aceasti %é prea mult, ele trebu-
esc bine aerisite (vezi pag. 36 s. u@ sdméntate cu o maia de
drojdii selectionate. In lipsa drojdiild selectionate se pot folosi si
drojdiile unui vin care a fer I%I’ normal sau, mai bine, li se
adaugd tot un must alb ¢ eﬁﬂe in plind fermentatie.

Butoaiele nu se um plet, deoarece mustul in fermen-
tatie igi méireste vol 51 spumeazd foarte tare, incat ar putea
iesi afard pe vrana mlui. Din aceastd cauzi butoaiele se lasi
goale cel putin 140 Mn capacitatea lor. Vrana butoaielor cu must
in fermentati ate ldsa neastupatd, pentru ca gazul ce ia na-
stere sa se P\ﬁ degaja in voie. Lisand insi vrana deschisi nu se
pot impiedece’ diferitele necuritenii si diferitii microbi din aer si
patrundd in butoaie. In deosebi bacteriile pot in anumite impre-
jurari si dea loc la diferite schimbiri nedorite in must. Din aceasta
cauzd este mai bine ca vrana butoaielor cu must si fie astupata eu
diferite dopuri (fig. 22) sau aparate (fig. 23) cari permit insi gazului
sd iasd afard. Sunt folosite o multime de astfel de aparate pentru
astupatul butoaielor cu must in fermentatie (fig. 22, 23, 24). Cele
mai simple sunt compuse dintr’un dop de lemn, stribitut in lungul
lui de o teavi de sticld sau de zine. Dopul (fig. 24) poartd deasupra
lui o pélnie de zine sau de pdmant ars prin mijlocul cireia trece teava’
din dopul aparatului. Peste teavd se afld un cilindru inchis la
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partea de sus si care la partea de jos are mai multe giuri. Palnia
se umple pe jumatate cu api. Gazul care iese din butoiu, trece
prin teava dopului, coboard apoi prin cilindrul palniei in apa din

dopuri pentru astuparea butdaiglor cu must in timpul fermentatiei.

ea, de unde iese afari. Sunfccigxz si alte asemenea aparate sau

&

Fig. 24. — Aparat de pamant ars pentru
astuparea butoaielor cu must'in fermentatie.

Dela toate se cere si
astupe eomplet vrana
vasului, fara ca dopul
sd ajungd la nivelul
mustului, cdci altfel
acesta s’ar ridica in
aparat. Apa din pélnia
aparatului trebue
schimbatd din timp
in timp.

Durata fermentatiei
musturilor albe in bu-
toaie este diferitd, mai
ales dupd temperatura
lor. In cazuri normale,

fermentatia principali (puternici) tine 8—10 zile cel mult. Numai
- fermentatia musturilor foarte bogate in zahir tine mai mult,

uneori chiar i mai multe luni.
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Se poate intampla insi uneori, ca fermentatia mustului sa se
oOpreascd inainte ca tot zahirul din el s fj fost descompus. Des-
compunerea completd a zaharului din must este foarte impor-
tantd pentru ingrijirile si pentru putinta de a conserva maij usor
vinul obtinut. Aceste opriri in cursul fermentatiei au cauze dife-
rite dintre care cele mai de seamj sunt: temperaturi prea ridicaty
Sau prea scdzutd a mustului, cantitate mare de alcool produs,
lipsd de substante nutritive pentru drojdii in must, prea mult acid
sulfuros, etc. Indreptarea acestor musturi s’a aritat la pag.57 s. u.

Sfarsitul fermentatiei mustului se poate constata dupi ince-
tarea degajirii gazului carbonic. Mustul se linisteste si cu timpul
se rdceste, astfel ci temperatura lui ajunge la fel cy aceea a aeru-
lui inconjuritor. De indati ce fermentatia a Iuaé\nod normal
sférgit, butoaiele se umplu cu un acelasi fe “vin, pani la
vrand. Nu trebue sj se intarzie niciodatd qu“wplerea butoaielor
dupd fermentatia principald a mustului, \tfel in locul gol nj-

padesc diferite micoderme si bacterii vor strica vinul sau
vor da mult de lucru la ingrijirea sicond®*varea lui.

PreparaIQ/Cﬁh?u:ilor rosii

La vinurile rosii se ¢ ,&coloare cat mai vie si cat mai inchiss.
Din aceastd cauzi metodele de preparare tind in primul
rand cdtre acest scoy. pd cum s’a aritat (vezi pag. 21 s.u.), co-
loarea struguril ri se giseste de reguli in pielita boabelor.
Pentru ca ac@coloare sd poatd trece in must, celulele pielitei
trebuesc strivite’/sau omorite. Moartea celulelor pielitei are loc de
obiceiu in timpul fermentatiei mustului $i pentru aceasta pielitele
trebue si riméani in acest timp la un loc cu mustul. In timpul
fiertului ele sunt inndbusite de gazul carbonic si omorite de alcoolul
care ia nastere in timpul fermentatiei.

Se pot obtine insi vinuri foarte colorate gi firi a lisa mustul
sd fermenteze la un loc cu bostina, folosind urmitoarele doui
mijloace:

1. Mustul strugurilor negri impreunat cu bostina se incal-
zeste la 60°—65° timp de 20—30 minute, La aceastd temperatury .
celulele pielitelor sunt omorite jar coloarea ce contin trece cu

5
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multd usurintd in must. Nu rdmane apoi decit sd se separe
mustul de bostind si sd se treacd in butoaie, unde va fermenta
in acelasi fel ca musturile albe.

2. Strugurii negri se trateazd inainte de sdrobire cu aburi
fierbinti, pentru a distruge celulele pielitelor. Strugurii astfel tratati
se lasd si se svinteze si apoi se sdrobesc si se tescuesc intocmai
ca strugurii albi. Mustul obtinut, foarte colorat, se trece in butoaie
unde fermenteaza.

Vinurile rosii obtinute in modurile aratate mai sus sunt supe-
rioare in calitate celor obtinute prin fermentatia musturilor rosii
la un loc cu bostina. Totusi aceste metode de prepararea vinurilor
rosii nu se pot generaliza, ele cerdnd aparate sc\%pe si greu de

intretinut, %‘3

Pentru prepararea vinurilor rogii nu se si decat stru-
gurii negri, cdci numai acestia sunt des uN colorati. Struguri
rosi ca cei dela varietdtile Traminer R&ot gris, Chasselas rose,
Braghina, Vulpe, etc., nu dau dec‘t@nuri albe sau prea putin
colorate. 3

Culesul strugurilor negri tr sd se faci cit mai tarziu cu
putintd. De altfel strugurii sunt de obiceiu mai rezistenti
la mucegaiuri, iar brux@ rele nu-i vatdima ca pe strugu-
rii albi. Strugurii negﬁ% at sunt mai bine copti, cu atit sunt
enea strugurii negri bine copti sau chiar

gi mai colorati. De
trecuti, in afara de tul ci sunt mai bogati in zahar, lasa sa

treacd mai us area lor in must. La culesul strugurilor negri
trebue si se bihe/seama cu deosebire de strugurii stricati de mu-
cegaiuri, i e sau intemperii, nu numai pentrucd mustul rosu

fermenteazi la un loc cu bogtina, ci mai ales pentrucd muce-
gaiurile secretd o enzimd (oxidazi) care rimane in vin si distruge
materia coloranta.

Mustitul strugurilor negri numai in vie sau la ciubir este o
gresald, cdci multe boabe rimén intregi. Miezul acestor boabe nu
va fermenta odati cu mustul scurs din boabele strivite. Abia
mai tarziu, cand mustul se trece prin teasc, boabele intregi vor
fi in fine strivite si ele, dar din ele se va scurge must dulce care se
va amesteca cu restul vinului. Astfel vinul va contine zahar
nefermentat, care de multe ori este o primejdie pentru pastra-
rea lui, dacd nu este cumva foarte alcoolic.
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Strugurii negri, chiar sdndtosi fiind, trebuesc desbroboniti.
Debrobonirea este cu atit mai necesard cand strugurii au cior-
chini ierbosi si mari. Ciorchinii ierbosi, verzi, contin multi api
§i acizi. Dacd sunt lasati si fermenteze la un loc cu mustul,
apa gl acizii din ei trec in must $i ii scad foarte mult din calitate.
Acesti ciorchini mai dau adesea vinului un gust ierbos, neplicut,
ceea ce trebueste impiedecat. Aceste scaderi in calitatea mustului
strugurilor sunt, fireste, cu atat maj mari, cu cat ciorchinii re-
prezinti o proportie mai mare fatd de boabe. In sfargit, alt
avantaj este ci indepdrtand ciorchinii prin desbrobonirea strugu-
rilor, volumul recoltei scade. foarte mult, ceea ce insemneazi o
economie de vase de fermentare $1 0 economie la tescuit. Stiut
find ¢& ciorchinii reprezintd jumitate din volu%\bog‘,inei, iar
aceasta o treime din volumul recoltei de strugtmi,~€s reduce prin
desbrobonirea strugurilor, volumul recoltei ¢ g?;esime. Desbro-
bonirea strugurilor negri se face cel mai hi odatd cu sdrobirea,
in magini desbrobonitoare-sdrobitoare,

Strugurii negri sdrobiti, adici musth["cu bostina lui, se pun
in cdzi sau tocitori de fermentare. [Aceste vase sunt construite din
doage drepte de stejar sau brags %?forma lor este de reguli un
trunchiu de con, cu baza U Cu cea micd agezate jos. In
afard de aceste cizi, se Bg, si la fermentatia musturilor rosii
si butoaie obisnuite, p itd cap si cu fundul de deasupra scos
sau prevazut cu o d mere destul de mare.

Cazile sau toci e'I\pot fi deschise (fig. 25), infundate (fig. 26)
sau acoperite cu @pac mobil. In cazul eizilor infundate, fundul
dela gurs est@vazut cu o portitd destul de largd, pentru um-
plere sau golireMA ceasts portitd se poate inchide ermetic. Pentru
ca gazul carbonic sg se poatd degaja in timpul fermentatiei, cizile

%

sau tocitorile infundate au o vrand la fundul de gus, Aceasti

de fermentatie.

In sfargit, se mai folosesc la fermentarea strugurilor negri
sdrobiti si cisterne de ciment.

Pentru a miri contactul intre must si bosting, adicx pentru a
sili bostina si stea cufundatx in must in timpul fermentatiei, cizile
sau tocitorile sunt adesea previzute cu una sau mai multe gratii
de lemn (fig. 27). Cand cada are o singury gratie, aceasta se

b*
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asazd dupd ce s’a umplut cada, cufundand-o si fixand-o la %/3 din

indltimea ei. Prin aceasta, bostina, care nu poate si treaci prin
gratie, raméne cufundati in must. Cand cada are mai multe

LV
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Fig. 25. — Cadd deschisi.

0 .26, — Cadi infundati.

gratii (3—6),ele se agazd si xeazd pe masurd ce se umple cada
drtitd in lungul ei in trei despiir-

cu must. Alteori cada e
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Fig. 28. — Cadi cu pereti
interiori verticali.

Fig. 27. — Cadi cu gratie
mobila.

tituri, prin doi pereti giuriti, agezati si fixati vertical (fig. 28).

In acest caz mustul cu bostina lui se toarni in despértitura
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dela mijloc. Bostina rimaéne aci, pe cand mustul se raspandeste
in toatd cada si tine astfel bostina cufundaty.

Cazile sau celelalte vase folosite la fermentatia musturilor
rogii, nu se umplu niciodat pénd la guri, c¥ci mustul isi mireste
volumul, iar bostina se ridicy la gura cdzii in timpul fermenta-
tiei incat mustul si bostina ar putea da afari din cadi, daci
aceasta ar fi prea plini. De aceea cada se lasa goali o cincime
din iniltimea ei.

Musturile rosii trebuesc totdeauna sulfitate inainte de fermen-
tare, mai ales cd limpezirea lor nu este cu putintd. In cHzile in-
fundate se pot arde fitiluri de pucioasi; in cizile deschise insd, sul-
fitarea musturilor rogii nu se poate face decat cu axidul sulfuros
lichid sau, mai ugor, cu metabisulfit. Se dau de elu 8—10 g.
acid sulfuros lichid sau 16—20 g. metabisulfi ."must cu bog-
tina lui. Sulfitarea musturilor rogii este foldsitoare nu numai
pentruci se inlituri dela fermentatie ltime de microorga-
nisme diunitoare dar §i pentruci aej Jsulfuros ajutd mult la
disolvarea coloarei din pielite in rmb precum si a celorlalte
substante din bosting trebuitoarewg ului rosu. Este drept ¢i prin
sulfitarea mustului rosu, col ar?mlui se deschide, rimane cu
mult mai vie si mai inteu@t a celor nesulfitate, cici acidul
sulfuros distruge enzimeif & ante, cari mai tarziu ar pricinui
0 accentuatd decolora nurilor rosii. .,

Folosirea maielelo\ drojdii selectionate este totdeauna indi-
catd la fermenta \gmsturilor rogii, mai ales dacd acestea au
fost sulfitate %e de fermentatie. Trei sferturi din maia se
adauga mus%&-ow cand cada s’a umplut pe jumitate, iar
restul de un sfert se adaugd la umplerea cizii.

Fermentatia musturilor rosii este de reguli mai vie decat a
musturilor albe, prin faptul c bostina aduce in must mai multe
drojdii $i mai mult aer $i cd pierderile de cildury sunt mai mici,
deoarece la fermentatia musturilor rosii se intrebuinteazi vase mai
mari. Degajarea gazului carbonic este foarte mare §i vie. Acest
gaz cautdnd si iasi afard din must si din cadi, impinge bostina
in sus, daci nu este ment{inutd cufundati in cadd, si astfel for-
meazd o grémadd de bostini la gura ei. Temperatura mustului
rogu se ridicd in timpul fermentatiei repede i mult. Din aceastd
cauza, dacd mustul e destul de cald dela inceput, se poate ca
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temperatura in timpul fermentatiei si se urce prea mult asa ci
fermentatia se poate opri sau poate lancezi. De multe ori este
de ajuns sd se aeriseasci bine mustul, pentru ca fermentatia si
reinceapd ; alteori insi trebue si se recurgd la rdcirea mustului.

In timpul fermentatiei mustului rosu bostina poate si stea cu-
fundatd numai in parte sau in intregime in must. Ea lasi si
treacd in must substantele ce le contine si anume: coloarea din
pielite, taninul din seminte si ciorchini, apa $1 acizii din ciorchini.
Disolvarea substantelor din bostind in must se face cu atat mai
repede §i mai complet, cu cat contactul intre bostind si must
este mai intim si mai indelungat si cu cat mustul se incalzeste
mai tare. De asemenea acidul sulfuros ajutiN\umult la aceste
disolviri. In locul substantelor pierdute, bostr® absoarbe mus-
tul in fermentatie si in deosebi alcool. Dib?zeé’sté cauzd, des-
brobonind strugurii negri, bostina fird ¢iorehini suge mai putin
alcool din vin. Schimburile acestea i must si bostind pot cu
timpul si devini prea insemnate. acest caz vinul siriceste
mult in alcool si disolvd din bostid) mult tanin, ceea ce il face
prea aspru. Prin urmare este n?.bine ca vinul sd nu fie tinut prea
mult timp la un loe cu boﬁ?

In cdzile deschise, foarfe 1 pandite incd, bostina mustului este
ridicatd de gazul ce ajeazd in timpul fermentatiei. Ea se
stringe gramads la ‘a cazil si aici se giseste in larg contact
cu aerul. Prin acea?ta gramadd de bostini, gazul carbonic se poate
degaja, iar ae te patrunde cu multi usurintd. Din aceastd
cauza insg, 1 in fermentatie pierde mai multd caldurd. De
schise sunt mai potrivite unde primejdia incilzirii
mustului peste misuri in timpul fermentatiei este mai mare, ca
de pild# in tirile calde si in general cand toamnele sunt cilduroase.

In cizile deschise contactul intre must si bogtina care pluteste
este mai mic §i incomplet. De aceea si disolvarea coloarei din
pielite este mai redusa. :

Pe de alti parte insd, gramada de tescovini sau bostind dela
gura cazii, expusa aerului si imbibati cu vin, este repede nipadits
de microbi si cu deosebire de acei ai otetirii vinului. Aceasti pri-
mejdie se preintampini fie silind bostina si stea cufundat in must,
fie cufundand-o din timp in timp si amestecand-o cu mustul. In
cazul din urmi cufundarea §i amestecarea bostinei ridicate la
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gura cdzii trebue ficutd cel putin de doux ori pe zi in timpul cat
mustul fierbe la cadd. In cazul cind bostina este tinuta prin
diferitele gratii si stea cufundati in must, numai suprafata
mustului este expusd la aer si prin urmare la otetire. Insi gazul
carbonic care sti deasupra mustului in fierbere, impiedecd de
reguld diferitele microorganisme din afari si ndpddeascd mustul,
cel putin atata timp cat fierbe.

In cazile inchise, cu capac sau infundate, toate aceste incon-
veniente sunt in cea mai mare parte inliturate. Cand aceste cizi
sunt prevdzute si cu diferite gratii cari tin bostina cufundati,
contactul dintre must si tescovini se face complet si prin ur-
mare disolvarea coloarei din pielite si a celor]alto\substan§e din
restul bostinei este deplind si se face mai repédey *In asemenea
cazuri, mustul se poate trage in butoaie rdnd decat din
cizile deschise. Pierderile de cilduri fiind mM.® mici in cazile in-
chise, ele sunt mai potrivite in regiunffe pu toamne ricoroase.

Mustul trebue si fermenteze impr u bostina numai atata
timp cat este nevoie ca coloarea si ‘eeldlalte substante trebuitoare
vinului rogu si se disolve in camtitate indestulitoare. Momentul
tragerii vinului sau mustului s\ din cazi in butoaie (operatiune
numita si rdedcire) se hoté% upa taria coloarei lui. De regulj
mustul nu trebue sj feu%s ze complet in cizi, la un loe cu
bostina, ci trebue tra@ ub bostind inainte de sfargitul - fer-
mentatiei.

Tragerea vinulti se face tragand cepul sau deschizand caneaua
dela baza cézii,@yl:l astfel si se scurgi intr’un vas, de unde este
luat cu po u cu diferite vase si turnat in butoaie curate.
Aceste butoar®’ se tin in locuri mai cdlduroase, daci este cu pu-
tinta, spre a gribi astfel sfarsitul fermentatiei vinului. Mai mult
decat vinurile albe, cele rosii nu trebue si contind urme de zahir
dupd ce au fermentat.

Bostina care rimane in cizi este imbibatd cu o mare cantitate
de vin. Pentru a scoate acest vin, ea trebue tescuiti. Presarea
se face in acelasi fel ca la bostinele nefermentate si pentru a
obtine cit mai mult vin ea trebue afanati destul de des in cogul
presei. Cu presele obignuite, ca cele cu surup sau cu parghie, nu
se poate obtine mai mult de 50—60% din vinul continut in bos-
tind. De altfel nici nu trebue si se caute s se scoatd mai mult
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vin, pe de o parte pentruci vinul scos prin  presarea puternici a
bostinei fermentate este totdeauna prea aspru, iar pe de altd parte
pentrucd aceste bostine care mai contin mult vin dau foarte bu-
ne rachiuri sau alcooluri, prin distilare. Presarea bogtinei fermen-
tate trebue si se faci fird intarziere dupd rivicirea vinului.
Dacé se intérzie prea mult cu presarea, vinul pierde mult din co-
loare, care este din nou absorbiti de bostind, afard de faptul ci
vinul din bostind este adesea in primejdie si se strice.

Prepararea vinurilor albe din struguri negri

Consumul de vinuri albe sau putin color \te de obiceiu
mai mare decat acela al vinurilor rosii s gre. Din aceasti
cauzd -podgorenii din regiuni unde se cultivi‘mai mult varietiti
negre, sunt siliti s produci vinuri albe @ truguri negri, pentruci
aceste ‘vinuri sunt adesea mai ciu decat cele rosii.

Nu tot felul de struguri negri otrivesc bine la prepararea
vinurilor albe, ¢i numai acei I i miezul si deci mustul boa-
belor nu este colorat. Nu ¢ yor putea obtine astfel de vinuri
de pildd din strugurii v 1 Alicante-Bouschet si din majori-
tatea hibrizilor producitor irecti negri. Dar chiar intre variet-
tile cu struguri neg sa cu miezul necolorat, nu toate pot fi
usor folosite la re}q rea acestor vinuri, ¢i numai acei struguri
la care coloare xéste prea tare sau nu trece prea usor in must
(de pildd s b@i de Pinot negru, Gamay de Beaujolais, Bi-
beascd, etct

Dupd cum s’a aritat (pag. 21 §. u.) coloarea rosie inchisi a stru-
gurilor negri se giseste numai in pielita boabelor. Tiria acestei
colori atarnd de varietate si mai ales de gradul de coacere a
strugurilor. In strugurii foarte copti coloarea este mai intensi si
poate trece mai usor in must. Pentru ca coloarea si poata trece
in must, trebue si se striveasci bine pielitele boabelor, ceea ce
nu se poate face decat cu mare greutate, sau trebue ca celulele
care confin substantele colorante si fie distruse, ceea ce se intam-
pld cand incepe fierberea mustului. In acest caz gazul carbonic ce
- se degajeazd si cildura destul de mare a mustului omoard aceste
celule. Insé pentru ca coloarea si se poatd ‘disolva in must in
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mare cantitate, trebue ca acesta si contind alcool si acizi in
cantititi indestulitoare.

Metodele de prepararea vinurilor albe din struguri negri trebue
sd tind4 in primul rand la obtinerea unui must cat mai putin colorat.

Strugurii negri se culeg la deplina lor coacere, niciodata insi
in stare prea coapti. Se cere ca ei si fie sdndtosi, deci neatinsi
de brume sau de alte intemperii si nici de mucegaiuri sau in-
secte, deoarece la strugurii astfel stricati pielita boabelor este
cel putin in parte moartd, astfel c¢X coloarea poate trece cu multa
usurintd in must. Strugurii culesi si alesi nu trebuesc mustiti la
ciubér in vie, ca mustul si nu stea prea mult la un loc¢ cu. bo-
stina, din care ar putea si disolve mults coloare. Strugurii vor fi insi
desbroboniti, mai ales ¢i ei nu se pot culege in s%&prea coapta,
§1 apoi desbrobonitul strugurilor negri mai ecesar pentru
a obtine vinuri albe nu prea aspre. AsypraMcoloarei mustului
aceastd operatiune nu are nicio inriuri

Recolta se duce la crami si indatj drobeste. Boabele tre-
buesc bine strivite, insi fird ca pielitdJe 5 fie prea mult rupte
sau fardmitate. La aceasta se ajuage usor prin regularea departirii
intre valturile de la sdrobito j%?ocedénd astfel mustul alb din
miez se scurge destul de u ~Ndr pielitele nefiind decat putin
strivite nu vor 13sa s t :%in must prea multd din coloarea
lor. Pentru ca scurger, stului alb din strugurii sdrobiti si se
facd repede, este m@:e ca sdrobitoarea si se aseze pe un
lin sau pe cosul el,'In acelasi timp trebue si se impiedece fer-
mentatia in s 11 sdrobiti: pentru aceasta pe mdsurd ce linul
sau cosul pr. x umple, se adaugi treptat metasulfit in praf sau
mai bine m&roaspét in care s’a disolvat cantitatea trebuitoare
din aceastd substanti; 20—30 g. de metabisulfit la hl. de recolts
sunt indestuldtoare si intarzie fermentatia un timp destul de in-
delungat.

Dacd s’au luat misurile indicate mai sus, mustul care se scur-
ge singur din recolta sdrobitd este de obiceiu alb sau prea pu-
tin colorat in rosu. Insx cantitatea acestui must este mici si de
aceea recolta sdrobita si sulfitati se supune indatd presirii, pen-
tru a scoate din ea cat mai mult must,

Cantitatea de must alb sau putin colorat ce se poate obtine
pe aceasta cale, este totusi micd, cel mult 309 din totalul mu-




4

stulul continut in struguri. Din aceasti cauzi se face de obiceiu
0 asa zisd vinificatie mixtd, adicd strugurii culesi, desbroboniti,
sdrobiti si sulfitati cu metalisulfit in timpul scurgerii mustului,
se tescuesc usor si repede, iar indati ce mustul incepe sa curgd
la presa prea colorat, presarea se opreste. Tescovina ce riméane
in presd mai contine incid mult must (50—609%,). Ea se trece
in cdzi, unde va fermenta ca si musturile rogii. Vinul rosu obti-
nut va {1 insd mai putin alcoolic decat daci bostina ar fi fermen-
tat cu tot mustul ei, cici apa continuti in bogtind a rimas ace-
eagi pe cdnd mustul s’a imputinat.

Mustul alb sau slab colorat este putin turbure asa ca se
poate trece direct in butoaie de fermentare, intocmai ca musturile
obtinute din struguri albi. Aplicand vinificai;i@é, cantitatea
de must alb sau putin colorat poate ajunge {%30% din totalul
mustului continut in struguri.

Se intdmpla foarte rar ca acest a fie cu totul alb: de
obiceiu are o coloare rozi, mai slaba ) mai tare, dupd impreju-
rdri, intre care §i repeziciunea cu“cate s’a lucrat la obtinerea lui.

Dacd mustul este usor colo (usor patat), se poate limpezi
prin sulfitare. Dupd limpezige, mustul se trece in alt butoiu si se.
insdmanteazd cu o cantit re de maia de drojdii selectionate,
apoi se lasd si ferm ca si musturile albe. Usoara co-
lorare rozi a acesto sturl mai poate fi indepartata fie adiu-
gandu-i o mare ¢ n?& e de drojdii dela un vin alb care a fermentat
in mod norm trecind aceste musturi prin tescovina unor
struguri albj tosi: atat drojdiile cat si tescovina strugurilor
albi retin le coloarea mustului. Prin aceasta se mai silegte
mustul si intre curand in fermentatie. Este de asemenea necesar
84 se aeriseascd mustul dupi insdmantarea lui cu maia de drojdii.

O altd metodd de a obtine vinuri albe din struguri negri se
bazeazd pe aerisirea musturilor. In boabele strugurilor se giseste o
enzima (oxidazi) care are insusirea de a fixa pe coloare oxigenul
luat din aer. Astfel coloarea mustului este insolubilizats si silitd sa
se depund. Pentru a ajunge la decolarea mustului pe aceastd cale
se recomanda sd se lucreze in modul urmitor:

Strugurii se sdrobesc si se preseazi repede, dar puternic. Astfel
se obtine un must rogu foarte colorat. Acest must se supune unei
aerisiri puternice pani ce toatd materia coloranti se precipita,
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Apoi mustul se sulfiteazd destul de puternic, pentru a opri fenome-
nul de oxidare si pentru a-l putea limpezi. Dupi limpezire, mustul
decolorat se trage in butoaie, pentru fermentare.

Aceastd metods de prepararea vinurilor albe din struguri negri,
nu este mai de loc folositd in practicd, pentruci este foarte greu a
determina precis momentul in care trebueste opritd aerisirea mu-
stului : o aerisire prea slabi nu-l decoloreazi, pe cand una prea
puternicd si indelungat, strici complet mustul. De altfel aceasts
metodd cere aparate complicate, scumpe si greu de condus,

Prepararea vinurilor roze sia ravachor

Vinurile roze se pot obtine in diferite feluri %ume:

1. Din struguri rosii (exemplu: Tramin r,\R ot gris, Chasselas
rose, Vulpe, Braghini, Delaware rose etc. dacid mustul se lasi
sd stea §i sd fermenteze chiar cateva z(ba un loc cu bostina.

2. Culegand in amestec struguri\albj“$r negri, cari se sdrobesc
si se lasd si fermenteze ca musturi rosii.

3. Amestecand (cupajand) 'hﬂe albe cu vinurile rosii.

Ravacurile sau vinuril ¢ se obtin insi numai din stru-
guri negri. Acesti struguef drobesc si, mai bine, se desbrobo-
nesc. Dupi tiria colo & trebue si aibd ravacul, sunt indicate
doud cdi in prepara m

1. Din strugurii_ s obiti pe un lin, se lasi si se scurga mustul
in cat mai mar tate. Dupa scurgere, recolta rimasi se pre-
seazd reped@; u obtinerea restului de must. Mustul scurs la lin
si cel obtinufda presd, dacd nu este prea colorat, se amesteci.
Dupd aceasta se trece in butoaie, unde fermenteazi. Astfel se ob-
tin, dacd se lucreazi destul de repede, ravacuri mai deschise la
coloare.

3. Strugurii negri se sdrobesec si eventual se desbrobonesc.
Apoi recolta sdrobita se trece in cizi unde se lasd 2—3 zile, dupi
care timp se di drumul cepului iar mustul ce se scurge se trece
in butoaie. De reguli se face ravac numai mustul care se scurge
singur din cadi; restul de must care rdméne in cada se lasi si
fermenteze la un loc cu bostina, sau se scoate prin presare. Acest
must este de obiceiu tot atat de colorat ca si vinul rosu.
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Prepararea vinurilor speeiale

Vinurile speciale se numesc astfel fiindes se obfin prin metode
speciale de vinificatie. De foarte multe ori ele isi datoresc insu-
sirile lor mai ales acestor metode de vinificatie, care cer insi chel-
tuieli, aparate si un timp mai indelungat de producere. Din aceasti
cauzd vinurile speciale sunt scumpe §i se pot numi pe drept cu-
vant vinuri de lur. Dupi modul cum au fost produse, se pot
deosebi urmatoarele grupe de vinuri speciale: pinuri dulci naturale,
vinurt de desert sau licoroase, vinuri aperitive st tonice, vinuri spu-
moase (sampanie).

Vinuri dulei naturale. Aceste vinuri au iceiu o tirie
alcoolica de cel putin 14° si contin mai mult ai putin zahir
nefermentat. Ele sunt obtinute din strug i\ rte bogati in zahir,
adesea trecuti de coacere sau chiar st&&ipi. Putinta preparirii
unor asemenea vinuri atirni foarte in primul rand de varie-
tatea vitei si de imprejuriirile climaberide ale locului. De aceea
asemenea vinuri se prepari deweguld numai in anumite regiuni
sau podgorii. . v&

Modurile de a obtine naturald musturi bogate in zahir
sunt foarte diferite. Cel&i mplu mijloc este de a lisa strugurii
pe butuci cat mai r@ Imp cu putinti dupd coacere. Astfel
mustul strugurilor t?\ bogiteste mult in zahir. De asemenea,
dacd la coacere Murilor timpul este foarte uscat si cald, multe
din boabe ince}@ se stafideascd, mai ales daci pielita lor este
destul de s@. Dacd timpul este putin umed sau mai ales cetos,
strugurii pot f1 nipaditi la coacere de putreziciuni, ca de pildi
putreziciunea nobild, care de asemenea poate si concentreze mus-
tul boabelor. Asemenea putreziciuni insd, nu au aceastd urmare
decét numai asupra unor anumifi struguri (Sauvignon, Riesling,
Grasi, etc.) si numai in anumite imprejurdri de cdldurd si ume-
zeald. In sfargit, imbogitirea in zahir maj poate fi ajutatd prin
rasucirea cozilor strugurilor dupd coacerea completd, sau intin-
zand strugurii la soare, pe  paturi de paie sau de rogojini. In
améndoud cazurile boabele strugurilor pierd apd si incep si se
stafideascd, insi aceasta nu reuseste de obiceiu decat la varietiti
la care pielita boabelor este destul de subtire.
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Strugurii in parte stafiditi se aleg mai intdi dupa gradul lor
de coacere. Se pot face astfel 2—3 calitdti de struguri. In multe
pérti se face chiar o alegere a boabelor, fie culegind de pe struguri
boabele mai coapte sau stafidite, fie indepirtand pe cele verzi
sau prea putin coapte. Oricum s’ar proceda, strugurii culesi si alesi
se desbrobonesc. Desbrobonirea lor este necesard din doui mo-
tive: se impiedecd trecerea apei din ciorchini in must si se micgo-
reaza pierderile de must, care si asa este in cantitate destul de
micd. Dupi ce s’a ficut desbrobonirea strugurilor culesi si alesi,
nu mai este nevoie de sdrohire, ci boabele strugurilor se trec
direct la teasc. Presarea acestor boabe trebue facutd cu mare
putere, deoarece mustul cel mai bogat in zahir s scurge cel din
urma. \

Mustul astfel obtinut nu se mai limpezest ru ca limpezi-
rea lui ar tine prea mult. Daci mustul est \ a4 prea turbure, se
poate filtra cu un filtru cu méaneci de papks sau cu un sac de
filtrare. Apoi se trece in butoaie, 1la entare. De reguld insi
este de neaparatd trebuintd si i se a UZe 0 maia de drojdii in
mare cantitate. De asmenea este_bing si se foloseascd pentru
fermentatia acestor musturi 1%’11 selectionate special, adici
drojdii care produc mult s1 pot sd facd si fermenteze de-
stul de repede musturi in zahdr. Fermentatia acestor mu-
sturi este totusi inceatj bﬁ)oate dura, dupd cazuri, chiar 4—5 Juni.
Ea trebue supravegbi@tot timpul cu mare griji, pentru a feri
mustul de diferi Wcroorganisme daunatoare. Temperatura la
care fermentea ste musturi nu are aci prea mare insemnitate.
Din cauza @Xﬁi lenes al fermentatiei, temperatura nu se ridies
niciodatd prea¥mult. De altfel, cum vinurile acestea trebue s fie
cat mai buchetoase, se cauti chiar ca fermentatia sd se petreaci
la ricoare, pentru a impiedeca astfel pierderile de substante aro-
matice.

Cénd vinul a ajuns la 12—14° alcool, fermentatia se opreste
dela sine, asa ¢ii vinul rimane incd cu o cantitate mai mare
sau mai micd de zahir nefermentat, care ii di dulceata ciutata.
De indatd ce fermentatia s'a oprit sau s’a ajuns la tiria alcoolici
voitd, vinul se pritoceste inchis (la adépost de aer, pentru a-1 des-
parti cat mai repede de drojdii). Odatd cu aceasta el se afumi cu
fum de pucioasi sau se sulfiteazs cu 8—10 g. acid sulfuros la hl,
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(16—20 g. metabisulfit), ceea ce are iar de scop de a opri drojdiile
sd mai descompunid zahirul rimas. Prin pritocirile repetate des-
tul de des in cursul ingrijirii acestor vinuri §i uneori prin mij-
loacele de limpezire (cleit, filtrari, etc.) la care sunt supuse, ele
ajung in cele din urmi si fie deplin curitate de drojdii sau alte
microorganisme. Dat fiind ci aceste vinuri contin incd mari can-
titdti de zahir, drojdiile si celelalte mici vietiti ce se pot desvolta
in vin sunt totdeauna o primejdie la pastrarea §1 invechirea vinu-
rilor dulei.

Astfel de viunri dulei se mai pot prepara prin amestecarea unui
vin foarte alcoolic cu un must natural foarte bogat in zahir sau cu
un must concentrat. In tot cazul cantitatea de t ce se adaugi
vinului nu trebue si fie prea mare, pentru a r%;adea mult din -
tdria amestecului. Pentru a impiedeca fer Ma'in aceste ame-
stecuri, este nevoie ca vinul folosit s3 fie n(ﬁu §i mustul limpezit,

deci si unul si altul firg drojdii activ, celasi scop, amestecul
trebue sulfitat destul de puternic. d el se ingrijeste ca ori-
care alt vin.

Exemple de vinuri dulei na e sunt multe. Cele mai cunos-

cute sunt vinurile de Sautern@ Rin i foarte multe din vinurile
aromate, tdmdioase. Inai eme, vinurile noastre de Cotnar
puteau fi trecute i elefrintfe aceste vinuri. Astdzi se obtin vinuri
dulci mai cu seami Qr eal, in regiunea Aradului si intr’o micj
podgorie siseasci ngd Bistrita (Heidendorf).

Vinuri de sau vinuri licoroase se produc in mari cantitati
cu deosebi tarile calde. Aceste vinuri au de obiceiu o mare
térie alcoolica (16—22°) §i sunt in acelasi timp mai mult sau mai
putin bogate in zahir. Ele nu pot fi privite ca vinuri naturale,
deoarece sunt preparate prin amestecarea vinurilor cu diferite
musturi dulei, prin adiugare de zahdr, prin amestecare cu mus-
turi alcoolizate sau chiar prin alcoolizarea lor. Se pot deosebi
intre aceste vinuri urmitoarele feluri, dupd modul lor de preparare:

1. Vinuri obtinute din musturi alcoolizate amestecate cu vi-
nuri de reguli foarte alcoolice.

2. Vinuri obtinute din musturi foarte dulei, cirora li s’au adiu-
gat, la un moment dat in timpul fermentatiei, musturi foarte al-
coolizate sau chiar alcool,
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3. Vinuri obtinute din fermentatia musturilor indulcite cu
zahdr si in urmi alcoolizate, sau mai simplu, obtinute din vinuri
indulcite cu zahdr si in urmi alcoolizate,

Se cunosc foarte multe asemenea vinuri, dintre care cele mai
raspandite sunt urmitoarele: ; ‘

Vinul de Porto. Acesta este un vin licoros care se prepara in
Portugalia, din struguri negri. Mustul, foarte dulce, fermenteazi
catva timp singur; apoi fermentatia ii este oprita prin alcoolizare,
folosindu-se la aceasta alcooluri foarte fine de vin. Aceasts alcooli-
zare se face intr’o asemenea mdsurd, incat vinul obtinut si aiba,
pe langi zahirul rimas, o tirie alcoolicd cuprinsi intre 20° 81 25%
dupé felul vinului. Acest vin se ingrijeste si se in echeste in bu-
toaie 3—4 ani, apoi se trage la sticle. \

Vinul de Madera se prepard din musturi dulei, care se
alcoolizeazi nu prea tare in timpul ferme t&}'\ , atdt pentru a
opri zahdrul necesar. Dupa ce vinul se limpe este, 1 se mai adaugy
alcool de vin, cu prilejul pritocirii. Ac In se ingrijeste si se
invechegte 4—5 ani in butoaie. Pentr ta acest timp, vinul se
{ine in incaperi cilduroase sau chiar in“sticle mari si largi, la soare.

Vinul de Xeres sau Sherry %’Eparé in Spania si este foarte
pretuit, ca si vinul de Port ; &nglia si in toate tirile nordice.
Acest vin se obtine din i foarte copti, al ciiror must este
ldsat si fermenteze ¢4 poate mai mult. Vinul ce se ob-
tine din fermentatia @ui must, se alcoolizeazi cu aleooluri de

&téria voitd. Prin urmare aceste vinuri sunt
» insd foarte alcoolice. Aceste vinuri se ingri-
in butoaie pe jumitate goale, cari se tin in in-
roase sau se expun la soare in sticle albe, mari si
largi, in parte goale.

Se cunoaste si un Sherry dulce, care se prepard din vinuri ame-
stecate cu must concentrat si alcoolizate la tdria voity. Vinurile
de Xeres capitd prin invechire un gust amériu de migdale amare.

Vinul de Malaga se prepara de asemenea din vinuri care se
amestecd cu musturi concentrate. Unele din aceste musturi se
prepard prin fierbere in cazane deschise, asa ci o buni parte din
zahdr se caramelizeazi. Vinul amestecat cu must concentrat se al-
coolizeaza apoi cu alcooluri de vin ca si ajungi la tiria de 20°—22°
si in urmi se invecheste in cativa ani.
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Vinul de Tokay. Acest vin are o tirie alcoolici variabili si
14—15%, zahar. El se prepard addugand boabe din strnguri sta-
fiditi pe butuci, in mustul sau vinul obtinut din strugurii sau
boabele nestafidite. De reguld se adaugi la un butoiu de 14 dal.
4 cofe de 25 litri pline cu boabe stafidite. Mustul sau vinul indul-
cit astfel, se lasd sd stea la un loc cu boabele sdrobite cca. 24 ore,
apoi se filtreaza prin saci de filtrare sise trece in butoae mici,
unde se va ingriji mai departe. :

Se mai prepard din asemenea boabe stafidite pe butuc si asa
numita esenfd de Tokay, un must foarte concentrat, care se ingri-
Jeste separat si se foloseste la corectarea dulcetii vinurilor. de
Tokay.

Astfel de musturi concentrate se mai po@lne din anumite
varietati de struguri culesi foarte tarziu, K?exp'ilgi la soare pe

paturi de paie. A

Vinuri aperitive si tonice sunt i cdrora li s’au adiugat
diferite substante vegetale sau fartaéeutice cu proprietiti aperiti
ve sau tonice. La prepararea folosesc de reguld vinuri lico-

ferite vegetale sau in ¢ isolva diferite medicamente. Un vin
aperitiy-foarte popul ol este pelmul La prepararea lui se fo-
loseste vin nou alb ravac $i mai rar rosu, in care se macereaza
flori de pelin (,Q’c?gmma absintium), un timp mai mult sau mai
putin mdelu@ upa nevoie si gust. Florile uscate de pelin se
pun intr’ \@ let de panzi care se introduce prin vrani in buto-
iul cu vir%ﬁndu-se aci timpul necesar ca vinul s prinda gustul
st putin mirosul de pelin. Prepararea acestui fel de vin aperitiv se
face de obiceiu primdvara, cAnd vinul nou incepe si fermenteze
ugor (pelin de Mai).

roase, mai mult sau mai 2 aturale, in care se macereazi di-

Vinuri spumoase. Acestea sunt vinuri mai mult sau mai pu-
tin dulei, care contin insi o mare cantitate de bioxid de carbon
(gaz carbonic). Acest gaz desvolta in wvasul (sticla) in care se
gédseste infundat vinul spumos o presiune de 4—6 atmosfere;
cand se destupd sticla gazul face ca vinul si spumeze tare si-i di
un gust intepator. La prepararea vinurilor se cautd in general si
se obtini o anumitd cantitate de gaz carbonic. Dupad modul de
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de preparare se deosebesc dous feluri de vinuri spumoase: ¢inuri
Spumoase naturale si ¢inuri spumoase artificiale (vinuri gazeificate).

Vinuri spumoase naturale sau vinuri §ampanizate. Aceste vi-
nuri se mai numesc sampanie, dupd numele provinciei Champagne
din Franta, unde au fost preparate pentru prima oari, prin veacul
al XVII-lea. .

Sunt doud moduri de a prepara vinurile spumoase naturale
(sampanizate): sampanizarea la sticle $i sampanizarea la vase mart.

Téria alcoolica si dulceata vinurilor Spumoase sau sampaniei
se indicad prin calificativele: sec (tari, cu putin zahir 20—30 g. la
litru), demi-sec (mai dulci), douz (dulei, 80—100 g. zahar la litru),
ete. ; ele sunt pregitite astfel dupd cerintele consumului.

La prepararea sampaniei sau vinurilor spu \e naturale
se ‘pleaca dela anumite vinuri complet fermen ﬁu chiar des-
tul de vechi. Cele mai bune sunt vinurile deé\%\de usgoare, cu
10°—12° t&rie alcoolicd, nu prea acide (5—% aciditate la litru),
Cu un extract (corp) sedzut, insi fine sifbuchetoase. De cele mai
multe ori astfel de vinuri se pregatesc ~amestecarea vinurilor
noui cu vinuri mai vechi (cupaje).

In Champagne se folosese 1 rarea sampaniei vinuri ob-
tinute din struguri negri si G varietitilor Pinot negru, gri
si alb, etc. Musturile puti ate obtinute din acesti struguri,
se limpezesc si la nevoi &decoloreazé inainte de fermentatie.

In Noemvrie sau pe 1 putul lui Decemvrie vinurile se prito-
cesc pentru prima earaMiar in Ianuarie a doua oari. Putin timp
dupéd aceasta vin astfel obtinut se amesteci cu vinuri mai

in vara se sup sampanizarii. Dupi cum s’a aritat, sampa-
nizarea are de scop sd producd in vin o noui fermentatie, din
care sd ia nagtere gazul carbonic care sd se poatd incorpora vi-
nului, fermentatia ficandu-se in vase (sticle) infundate.

La destupatul si turnatul §ampaniei, vinul spumeazi uneori
mai mult, alteori mai putin, iar spuma dispare uneori mai incet,
alteori mai repede. Aceasta depinde de urmitoarele imprejurdri:
de cantitatea de gaz incorporati (adici de presiunea gazului), de
tdria alcoolicd a vinului st de temperatura lui. Se stie cd un em? de
alcool curat absoarbe la temperatura de 15° 3,2 ¢m? de gaz car-
bonie, pe cand un em? de apd numai cca. 1 em?. Dacj de pilda

vechi iar vinu%' t se limpezeste mai in urms prin cleire, apoi
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avem un vin cu o tdrie de 10° alcool, acesta va putea si absoarba
la o temperaturd de 15° cand este pus intr’o stlcla de 820 ml, ur-
maitoarele cantitdti de gaz carbonic:

10° alcool deci 80 em3® aleool (sticla fiind de 800 ml) 80 x 3,2
=2h6.em?,

720 em? apa: 720 x1=720 cm?.

10 em? locul gol din géatul sticlei = 10 eme, deci in total 986 cm?
gaz carbonic.

Ca un vin spumos si aibd o presiune de 5 atmosfere, el trebue
silit sd absoarba 5x986=4930 ¢cm?® gaz carbonic sau 9,02 g., in
cazul cand se giseste intr'o sticld de sampanie de 820 ml. Un litru
de gaz carbonic cintireste la temperatura de 15\1 83 g; un litru
din acest vin spumos va trebui deci si abso@ pentru a des-
volta o presiune de 5 atmosfere, 6160 cm% 1,28 g. de gaz.

Se mai stie cd din 100 g. de zahir iay nhstere in urma fermen-
tatiei, 46,6 g gaz carbonic. Un g de %& fi dat de

v or fi date de

466 g de zahir, iar 11,28 g 100x 11,28

46,6
g=cca. 24 g de zahir. Prin u ?.ge va trebui sd se adauge vinului
ce va fi sampanizat, cca. de zahdr la litru, pentru.ca din
fermentatia lui in stlcla% agtere atata gaz incat presiunea lui
in aceasta sticld sau as, si fie de 5 atmosfere. De fapt insa
vinul absoarbe m or sau mai greu gazul carbonic, in raport
cu tdria lut alcoo u cat vinul este mai alcoolic cu atit poate ab-
sorbi mai m , cu extractul lui (cu cat acesta este mai mare,
cu atat vi soarbe mai putin gaz) si cu femperatura lui (cu cat
aceasta mai mare, cu atdt absorptia este mai micd). Din
aceste cauze se cautd sa se obtind pentru sampanizare vinuri des-
tul de tari (cel putin cu 10° alcool) si sirace in extract; de alt
parte toate lucrdrile de sampanizare se fac in pivnite sau alte
localuri ricoroase, pentru ca vinul si nu aibd o temperaturi prea
ridicatd, ceea ce iar ar impiedeca absorptia gazului.
Sampanizarea la sticle. Vinul pregitit pentru sampanizare se
indulceste cu cantitatea socotitd de zahir, care diferd dupa felul
vinului §i dupd vinul spumos ce se va produce. Pentru vinurile de
10° alcool se adaugd de reguld cea. 25 g. de zahir la litru, sub
forma unui sirop gros. Odatd cu acesta se mai adaugd vinului, in
vederea sampanizirii, 0 maia buni de drojdii formate de preferin{i
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din fermenti selectionati. Uneori se mai adaugi vinului si ceva eleiu
de peste si tanin (cel mult cate 2 g la hl.), pentru o mai ugoara
limpezire dupi ce va fi fermentat zahdrul. Cand vinul acesta,
cdruia i s'a addugat drojdii §i zahdr, incepe si fermenteze, el
se trece in sticle groase si rezistente, adici in cunoscutele sticle
de sampanie. Aceste sticle au o capacitate de 820 ml, insi in ele-
se lasd un gol de cca. 20 ml. Ele se astupd cu dopuri lungi de pluta,
cari se intiresc si se fixeazi cu ajutorul unor fincuietori de otel.
Sticlele astfel pregitite se duc in pivnite sau in alte incéperi unde
temperatura este de 12°—15°, Aci ele se asazd culcate in grimezi,
lasandu-le astfel ca vinul si fermenteze. Mersul fermentatiei vinu-
lui din sticle se controleazs cu ajutorul unor micj manometre,
prevazute cu un tub ascufit ce poate stribate @ dopul sti-
clei. Cand presiunea din sticle nu mai crest and drojdia
se depune (ceea ce are loc dupi céateva luni), &nta’gia vinului
din sticle s’a sfarsit. In acest moment stiglele se duc in pivnite
adanci si rdcoroase, care au o temperaturg de 8—10°. Aci ele
¢ agazd iar in grdmezi §i rdmén a@ Oape un an. In acest
timp gazul carbonic care a luat maste e din fermentatie poate fi
absorbit de vin incetul cu incet v

Dupa acest timp, sticlele sezate pe pupitre (fig. 29) pre-
vizute cu giuri, in cari sifcMle’vin cu gatul in jos. Prin aceastj
pozitie care se di stic L prin migcérile sau scuturirile zil-
nice la care se supun, autd sd se deslipeascii drojdiile ce s’au

depus pe pereti, ¢
diile s’au depus

adune la gatul sticlei. Cand toate droj-
ul sticlei, ea se destupd {inind-o mereu cu
gatul in jos. area se face scotdndu-se incuietoarea si sla-
bindu-se dopul iclei cu un cleste special. Presiunea gazului
din sticli impinge incet afars dopul, deoarece acesta este tinut
cu degetul de lucriitor. Odati cu dopul ies si drojdiile impreuna
cu 0 micd cantitate de vin. In acest moment sticla se ridici
cu gatul in sus, i se sterge gura de urmele de drojdii si apoi se as-
tupd repede cu un dop provizoriu de cauciuc, intirit de niste ar-
curi. Destuparea sticlelor este o lucrare foarte grea si foarte deli-
catd. Ea trebue ficuty repede i la o temperaturi cit maij sca-
zutd, pentru a impiedeca pierderile prea mari de gaz.

Vinul spumos astfel obtinut este sampania brutd. Pentru a
putea fi datd in consumatie i se adaugs, dupi felul ei (sec, demisec,

6*
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doux, etc.), o anumitd licoare zisi licoare de dozaj sau de
expedifie, formatd dintr'un amestec de vin vechiu, zahir si co-
niac, in proportii diferite, dupd tdria si dulceata ce trebue dati
sampaniei. Pentru a adduga aceastd licoare se folosesc anumite

Fig. 29. — Pupitru.

aparate, prin care se impiedeca vinul din sticli de a face spumj
si de a pierde gaz in timpul lucririi.

In sfargit sticla cu vin spumos sau sampanie se astupi defi-
nitiv cu un dop lung si gros de plutd, asa ca sd riméani in afari o
portiune de cca. 1 cm. de dop. Aceastd astupare se face cu masini
speciale (fig. 30). Peste capul dopului se asazi o capsuli de
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metal si totul se leagi de gatul sticlei cu sdrmé. Cand sticlele se
expediazd se procedeazi la ornareq si la etichetarea lor.

Sampanizarea la vase de mari capacitdti. Procedeul de sampa-
nizare la sticle, desi di cea mai bund sampanie, este totusi ane-
voios si foarte costisitor. Din aceastd cauzi s’a ciutat si se pro-
ducd sampanizarea §i in vase mari. Pentru aceasta se folosesc niste
cazane mari smiltuite pe
dinduntru si care se pot in-
chide ermetic. Sampanizarea
in vase mari cuprinde urmsj-
toarele lucriri:

a) Pasteurizarea vinului ;

b) Fermentarea in caza-
nele de $ampanizare ;

¢) Récirea dupi fer-
mentatie;

d) Tragerea in sticle si
rafinarea vinului.

Pasteurizarea se face in
pasteurizatoare, in scop de ?\
a steriliza vinul sau a grab: C)
limpezirea lui. Vinul pa}&
teurizat si limpede se t ;
in cazanele de fermen&\@
unde i se adaugs arul
trebuitor, maiau\ rojdii
si la nevoie cleiu de Fig. 30. — Masini de astupat sticlele
peste cu tanin,Ydupi care de sampanie.

cazanul se inchide ermetic.

Cazanul este prevazut cu termometru, manometru, etc., pentru a
controla mersul fermentatiei. Pentru a grébi fermentatia, localul
cazanelor se incilzeste la 20° in alte cazuri insdsi cazanele sunt
prevazute cu mijloace speciale de incilzire siirdcire. In asemenea
imprejurari fermentatia vinului e face destul de repede, de reguli
4—6 siptimani. Cand fermentatia s’a sfarsit, se gribeste depu-
nerea drojdiilor si absorptia gazului de citre vin, prin ricirea
bruscd a localului sau cazanelor. :
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Tragerea vinului spumos la sticle se face destul de usor, pe

masura trebuintelor expeditiei. In sticle se toarnd intai licoarea
de dozaj. Cum pe maisurd ce ca-
zanul se goleste presiunea scade,
pentru a impiedeca pierderea de
gaz din vin presiunea din cazan
se mentine aceeasi cu ajutorul -
gazului carbonic adus dintr’un tub
cu gaz.

Tot ca vinuri spumoase naturale
trebuese socotite vinurile spumoa-
sele de Astt (Italia), la prepararea
carora se pleaca j E'?\ dela musturi
in fermentatie. @urile se lasa sa
fermenteze 1 citva timp, de
reguli péﬂce au ajuns la 6°—7°
alcool, @1 e limpezesc i se trec
in sticle~unde vor fermenta mai

arbe’.

nurile spumoase artificiale sau
Cﬁnurile gazeificate sunt vinuri la
@care gazul carbonic nu provine din
fermentatia lor, ci prin absorbirea
acestui gaz din afara. Aceasta sa-
turare a vinurilor cu gaz carbonic
se face foarte ugor, cu ajutorul unor
aparate asemanatoare cu cele fo-

Fig. 31. —@rat pentru ; ;
gazeificarea’ vinurilor. losite la fabricarea apelor gazoase

(fig. 31).
Aceste vinuri sunt de reguld de calitate cu mult inferioara
celor naturale. Ele se recunosc usor prin faptul cd spuma lor
trece repede. :



CAPITOLUL 1V

INGRIJIREA S$I PASTRAREA VINURILOR

Ingrijirea si pistrarea vinurilor cuprinde o de lucrari
care au de scop de a imbunititi calitatea vintri ,*de a favoriza
invechirea lor, de a le feri de stricare sau pri alteratiunile,
dacd acestea s’au declarat. Ficute la tim or si in mod rational,
ele inraurese foarte mult calitatea vinufido) si le fac mai usor de
pastrat. Toate aceste lucriri sunt rypulatiuni de pivnitd. Din
aceastd cauzd pivnita inraurest It calitatea vinului si putinta
de a-l ingrijiri in mod ratio 9?-2 :

ﬁlerea vaselor
O

Ca reguld ge d¢ orice vas (butoiu, cisternd, cadi, etc.),
in care urmeazg e pund vin sau must, trebue si fie foarte
curat. Vasul@ebue sd aibd niciun miros urit sau deosebit :
un vas curat §isindtos are cel mult mirosul de vin sau al fumului
de sulf cu care a fost afumat. Ne putem da seama de sinitatea
§1 curdtenia vaselor si in deosebi a butoaielor, varind prin vrana
lor o micd luméanare aprinsi: daci aceasta se stinge repede, este
0 dovadd cd vasul nu este sinitos. Intr’adevir, mucegaiurile si
alte mici vietiti care triiesc in vasele neingrijite si murdare,
consuma aerul din ele si dau bioxid de carbon, gaz care nu in-
tretine arderea. Prin luminarea interioruluj vaselor, putem vedea
dacd nu contin corpuri striine (sulf, etc.) sau necuritenii.

In sfargit, inainte de a pune vin in butoaie, ele trebuesc
cercetate cu privire la starea lor. Dacy se pune in ele putind api
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§i dacdl aceasta se prelinge printre doage fird si se opreasci, cer-
curile lor trebuesc bitute pentru a stringe astfel doagele sau,
dacd aceasta nu indreaptd riul, ele trebuesc din nou pipurite.
Un obiceiu gresit este acela de a da cep butoaielor, adici de a
le face gduri in funduri cu ajutorul unor mici burghiuri, pentru a
scoate astfel vin din ele. In afari de faptul ci astfel se strica va-
sele, in aceste gduri se incuibd adesea mucegaiuri si microbi, cari
stricd vinul. Astfel de gauri ficute in fundul butoaielor se astupi
cu mici cepi de lemn, cari se mai acopdr in afard cu o ceari pre-
paratd amestecdnd péarti egale de
ceard cu coca de fdind, sau pérti
egale de coca cu ¢ usa

La alegerea b lor trebue si
se tind seama 8 puna vin alb.
in butoal u fost folosite la
vinurile 1 1namte de a scoate
din ele c rea (vezi pag. 16). Altfel

vinuhg’dr  ¢olora usor in rosu si ar

1 n gust aspru
Fig. 32. — Rac pentru scoaterea C‘:)n?iainte de umplerea vaselor cu
-dopurilor din vrana butoml in, ele se afumd usor| cu fum de

pucioasd, chiar dacd sunt séinitoase
§i curate. Odati ux@te butoaiele de transport se astupi la
vrana cu un do ejar (nu de teiu). Acest dop nu trebue
sd depaseascd rd nivelul vranei. .Dupd ce s’a indesat
bine, dopul %pere cu o bucatd de tabld sau cu un disc de
metal, care at in tinte. Pentru scoaterea dopurilor din -vrana
butoaielor, se folosesc unelte speciale de scos dopuri- (fig. 32).

Tinerea butoaielor pline (facerea plinului)

In timpul ingrijirii §i p&strarii vinul scade in butoaie. Sci-
derea este datoritd pierderilor din cursul diferitelor lucriri de
ingrijire §i evapordrii prin porii lemnului doagelor.

Scaderea vinului din vase diferd cu felul vasului, mai ales cu
materialul din care este construit. Este usor de inteles ci sciiderea
vinului va fi foarte micd in cisterne de ciment si din contri pier-
derea va fi mai mare in butoaie. Ori tocmai in butoaie vinul se
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poate mai bine péstra, ingriji si invechi. Scdderea vinului in butoaie
mai-depinde si de temperatura pivnitei in care este tinut, de
felul vinului si mai ales de forma §i capacitatea butoaielor. In
aceastd din urmi privinti se stie cd suprafata butoiului rapor-
tati la wunitatea de capacitate descreste cu m¥rimea va-
sului. De’ pild4, la un butoiu obisnuit de 1,5 hl. sciiderea vinului
poate sd ajungi si la 4% pe an; la vnul de 5 hl. aceasty scadere .
este de 2,59%—39%, pe an; la o butie de 20 hl. sciderea este insa
numai de 1,5%, pe an. In cifrele care urmeaza se aratd suprafata
care revine la hl. de vin in butoaiele obignuite de diferite capa-
citdti:

Butoiul de 1 hl. are o supr. tot. de 1,12 m2 saq%? m=lahi
DEha Dy ey Dy A BI08E %0 »  ».y
R 20 9 ¥ U 1885 b \; 0,39 - » w»

% B0y e SR 15,2% » 0,30 » 3y

La butoaiele de formi ovala, s@ia@a in raport cu capaci-

tatea lor este mai mare si prin are la acest fel de butoaie sei-
derea vinului sau golul ce se azd in ele va fi de asemenea

mai mare.

Scéderea anuali a &gﬂl in butoaie de mirime mijlocie,
§i in imprejurdri obigmmie) poate fi socotitd la 2% dacd vinul
este nou. La vinul %&g? ea se socoteste la cel mult 19 anual. La
transportul vin \w utoaie se socoteste o scidere de cel mult
2%, in care in&i pierderile prin scurgere. :

Golul ca@e formeazd in butoaie in urma acestor scaderi
trebue neaparft implinit cu vin. Dacy se lasd acest gol, adici
aer deasupra vinului din vas, se favorizeazd pierderi in materiile
buchetoase ale vinului, dar mai cu seami se d& prilej microbilor
sd-1 nipadeasca si si-l strice. Primejdia stricirii vinurilor din
cauza meglijarii de a implini golul ce se formeazi in vase este
cu atat mai mare cu cat vinul are o tirie alcoolicd mai micy,
este mai putin acid si mai bogat in materii hrinitoare pentru
microbi. In deosebi bogitia in aceste materii hrénitoare pentru
microbi este mai mare la vinurile noui §i prin urmare acestea se
vor strica mai usor daci nu se {in vasele pline. Numai la vi-
nurile speciale, foarte alcoolice si dulei (vinuri licoroase), se poate
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lisa sd se formeze in butoaie goluri cit de mari, ba chiar la
aceste vinuri butoaiele se lasid de reguld goale pe !/, saul/; din
capacitatea lor, deoarece primejdia striciirii acestor vinuri nu
existd, datd fiind marea lor tirie alcoolici.

Implinirea golurilor din butoaie se face la vinul nou indati
dupd fermentatia principald a mustului, folosindu-se acelasi fel
de vin cu vinul din ele. Vrana dela butoaiele astfel umplute,
nu se astupd complet, pentru a da putintd gazului carbonic si iasi
din ele. Mai bine se folosesc in acest scop dopurile sau aparatele
de astupat care au slujit §i in cursul fermentatiei. Implinirea go-
lurilor din butoaiele cu vin nou trebue
sd se facd cel putin odatd pe luni, dat

filnd cd scdderile la vin sunt de
reguld mai importanteJLa implinirea
»

acestor goluri se mai folosi si sticle

speciale care se ufppld cu vin si se potri-

vesc la vra toiului (fig. 33). Pe

Fig. 33. — Sticld speciala Mésurd ce vi ade in butoiu, vinul din
pentru implinirea golurilor ~ sticld se s e in golul format gi tine

din butoaie. astfel buboiul mereu plin.

utddiele cu vin mai vechiu se umplu

de 2—3 ori pe an. Dupi re vrana trebue astupatd complet
cu un dop de stejar de salcam, firda a infisura dopul in

carpe. Intr’adevir, ceste carpe microbii din aer ajung mai
ugor in butoiu, &u seamd dacd ele se imbibi cu vinul din el.
Pentru a obtin upare completd a vranei,i se netezesc buzele
prin rézuire@ aca vrana este stricatd, mai bine si se schimbe
doaga care Podrti vrana butoiului.

Vinul cu care se face implinirea golurilor, trebue si fie, pe
cat cu putinta, de acelasi fel si de aceeasi varsti cu vinul din
butoiu. In tot cazul vinul cu care se face plinul trebue si fie sanatos,
limpede si chiar de calitate mai bund decat cel din butoiu. De
aceea, podgoreanul trebue si se ingrijeascd din vreme si aibi
vinul trebuitor acestui scop, iar in lipsd este mai bine si inlo-
cuiascd vinul cu pietris silicios, curat si spalat, turnindu-l in bu-
toiu pand ce nivelul vinului se ridici la vrani.

Butoaiele din care se scoate vinul necontenit si treptat, ne-
putand fi implinite, vinul trebue ferit de stricare prin alte mijloace.
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Se poate astfel afuma din cand in cand golul format in vas,
cu fum de pucioasi: intr'un sdculet de tifon se pune cca. 10 g.
metabisulfit de hl., siculetul se leaga la gurid cu o sfoari lunga
si astfel se cufundd in vinul din vas, scotandu-l insd repede si
lasdndu-1 atarnat de sfoari in golul vasului; metabisulfitul
umezit se descompune si di bioxid de sulf, care ramane in golul
din vas si impiedecd stricarea vinului. Se maj folosesc diferite
aparate de astuparea butoaielor, care contin o solutie de meta-
bisulfit (fig. 34). Pe masurd ce vinul se scoate sau scade in vas,

Fig. 34.
Sulfitor automat. \ Fig. 35. — Aparat « Duplex ».

aerul din af &cénd sd ocupe golul, trece prin solutia de me-
tabisulfit i %ncarcé aci cu bioxid de sulf. In sfarsit la alte
asemenea aparate solutia de metabisulfit este inlocuitd cu alcool
sau glicerind, prin care trecand aerul se curiti de diferiti microbi

(tig. 35). ’

Pritocirea vinurilor

Pritocirea vinurilor este lucrarea care consti in trecerea vi-
nului dintr’un butoiu in altul. Ea se face in urmétoarele scopuri:
1. Pentru a despirti vinul de drojdiile care s’au asezat la
fundul butoaielor. Prin aceastd despartire, fermentii alcoolici, cele-
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lalte mici vietdti din vin, precum si materiile depuse de vin la
fundul butoaielor, sunt impiedecate de a se descompune; in acelasi
timp se ajutd la limpezirea vinurilor.

2. Pentru a pune vinul in contact cu aerul dandu-i putinta
de a se incidrca cu oxigen. Astfel se ajutd invechirea vinului, se
silesc anumite substante nefolositoare sau primejdioase calititii si
se ageze la fundul vaselor. In acest scop vinurile noui se pritocesc
deschis, adici in contact larg cu aerul si tot astfel se pritocesc
anumite vinuri cari sunt pe cale s se strice.

3. Pentru a indepirta din vin substantele si gazele riu miro-
sitoare. In acest scop vinurile se pritocesc de asemenea deschis,
la aer.

4. Pentru a trece vinul din vase mai mari i Vse mai miei,
lucrare care se face de pildi in cazul cupajarii séentru grabirea
invechirii lui. Y‘ ¥

Dupi scopul care se urmaéreste prin pri (kb , ea se poate face
- deschis (in larg contact cu aerul) sau (la adapost de aer).

Pritocirea deschisi se face de reguli& furile noui imediat dup#
fermentatia mustului, la vinurile %ar) sufer de anumite boli sau
striciciuni, la vinurile cari a irosuri urite, ete. Se intelege
usor cd aerul din pivnita in caffe sehin vinurile, trebue si fie curat.
Pritocirea inchisi se face guld la vinurile vechi, inainte sau
dupd cleitul lor, ete.

Pritocirea vinului
mentatia mustului, 3
vinului. Timp
face influent

4 §1 cu deosebire prima pritocire dupi fer-
€0 mare insemnétate in ingrijirea si pistrarea
se face aceastd pritocire si felul in care se
mod deosebit calitatea vinurilor.
pritocire, vinul nou se desparte de cea mai mare
parte din drojdiile lui, de celelalte mici vietdti, precum si de o
multime de corpuri cari s’au depus in timpul fermentatiei mu-
stului. In acelasi timp, cum aceasti pritocire trebue si fie tot-
deauna deschisd, vinul se pune in contact cu aerul. Oxigenul
acestuia gribeste sfarsitul fermentatiei si sciderea aciditdtii, iar
pe de altd parte ajuti mult la fenomenele de invechire

Data la care se face primul pritoc al vinului nou, depinde
de cursul pe care l-a avut fermentatia mustului, de aciditatea
vinului si de sinitatea luis Pentru a putea fi pritocit, vinul nou
“trebue s& fie complet fermentat si destul de limpede. Daci insi

N
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vinul are o aciditate scdzutd, pritocirea lui trebue ficutd cat mai
curand dupi fermentatie, pentru a impiedeca pierderi prea mari
in aciditate. De asemenea dacd -strugurii din cari s’a obtinut
vinul au fost mai mult sau maij putin mucegaii, atacati de boli
sau de insecte, primul pritoc trebue ficut cat de curand, pentru
a indepirta astfel mucegaiurile si microbii ce se gdsesc in mare
numir in aceste v inuri.

Vinurile acide si sinitoase pot fi pritocite si mai tarziu. In tot
cazul insd, primul pritoc nu trebue intérziat peste sfarsitul iernii,
cdci altfel drojdiile incep s se descompuni.

Prin urmare greutatea mare in executarea primului pritoc sti
in hotérirea datei, si pentru- aceasta trebue si se_cunoascd bine
modul in care a fermentat mustul i insusirileSapwlui obtinut.
Pentru vinurile obisnuite sl sanitoase
primul pritoc se face mai bine de
timpuriu  §i nu prea tarziu, prin
urmare indatd dupi fermentatia
principald sau cel mult in cursuo
lunii Decemvrie. Acest pritoc se fage

de reguld deschis, pentru a & 1
te

astfel vinul. Aceasti aerisi

fi potrivitd dupa felulvirgge dupd : N
modul cum il ‘nfluentea?q Nerul. De (inchis) (desfacut)

aceea este bine si 0 proba ;
SR, D, G .p 5 Fig. 36. — Agitator.

de vin inainte d )@ocu’e, sisd se

lase intr'un p au o sticld des-

tupats. Ace@ probd de vin poate si ramand limpede sau si
se turbure in Mferite feluri: Daci proba de vin se turburi foarte
tare gi devine vascoasd, tot vinul va trebui pritocit foarte deschis
pentru a-l aerisi puternic; daci vinul de proba prinde o coloare
bruni inchisd, tot vinul trebue sulfitat si numai dupd 1—2 sip-
tdméni se poate pritoci deschis: daci proba de vin ia o turbureali
negricioasa sau albistrue, vinul se va pritoci de asemenea deschis,
fard intarziere Pentru a aerisi vinurile mai bine, la pritocirea lor
se folosesc diferiteTunelte cari pun vinul in larg contact cu aerul
(agitatoare (fig. 36), siti de stropitoare, etc).

Pentru ca pritocirea si se faci in conditiuni cat mai bune,
se cere ca vinul sd fie cat se poate de limpede. Limpezimea vinuri-
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lor depinde insd mult i de starea timpului; cu cat acesta este mai
uscat §i mai rece, cu atdt vinul este mai limpede. In afari de a-
ceasta, pe timp uscat (senin) si rece, pierderile de vin, materii
buchetoase §i de gaz carbonic sunt mai mici. Din aceste cauze,
in reguld generald, vinurile se pritocesc pe timp ricoros si
senin.

Primul pritoc se face destul de ugor. Vinul din butoiu se scurge
prin canea intr'un hardiu sau deja, de unde este luat cu diferite
vase (céni, cofe, etc.) sau cu pompa si turnat in alt vas curat. Pen-
tru ca aerisirea vinului si fie puternici, se asazi la caneaua vasu-
lui din care se scurge vinul in deji sau héardiu, un cap de stropi-
toare (fig. 37) sau alt dispozitiv, menit si rupi
givoiul de vin in suvite cat m%u tiri.

La pritocire, despirtirea (v i de drojdiile
lui (decantarea), trebue fé\?cu mare grija,
pentru a-1 impiedeca sdsse\turbure. De indatd ce
vinul nu mai curge foarte incet, se cautd sa
se desparta restul in de drojdii, prin inclinarea
treptata si inceatd a butoiului. Butoaiele mai mari
se saltd del ap cu diferite parghii, vinciuri,

Fig. 37. sau alte % cari usureazd lucrul. Cand vinul
Cap de stro- incepe;& gd turbure se opreste pritocirea, iar
pitoare. rest\Qfl lui se lasa sd se mai limpezeasca. Ulti-
mu de vin amestecat cu multe drojdii, se
scoate din butpi se pastreazia deosebit. De reguld acest vin
amestecat cu ii, se trece la cazanul de rachiu. Cantitatea
de drojdie zultd dela primul pritoc reprezintd 4—59%, din
vinul ce se ‘pritoceste, iar dela pritocurile urmitoare numai
1—2%,.

Pritocurile urmdtoare se fac mai rar sau mai des, dupi felul
vinului. In reguld generald, vinul nou se mai pritoceste odati la
6—38 siptiméani dupd primul pritoc: astfel daci prima pritocire
s’a ficut in Decemvrie, a doua se va face prin Februarie sau cel
mult la inceputul lui Martie.

Al doilea pritoc se face deschis sau inchis, dupi starea vinului:
dacd proba de vin se turburi tare, al doilea pritoc se face deschis ;
in caz contrar el se face inchis. Vinurile usoare, sirace in extract,
nu se pritocesc in anul intdiu decat de doud ori, iar cele grele,
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dulcegi si alcoolice se pritocese de trei ori, ultimul pritoc ficAndu-se
toamna. Incepand cu al doilea an, pritocurile se fac inchis, nu insi
la vinurile licoroase. Chiar dac din aceastd cauzd vinurile nu se
limpezesc, pritocurile lor trebue si fie inchise, deoarece astfel se
evitd pierderile in buchet si influenta vitimitoare a aerului cand
e in mare cantitate. Limpezirea vinurilor se face in acest caz prin
alte mijloace.

Vinul rosu se pritoceste deschis, odatd cu al doilea pritoc al
vinurilor albe; de altfel si rivicirea lui sau tragerea’din c#zi poate
fi socotitd ca un pritoc deschis. Atat
aerisirea, cAt si numirul pritocurilor sunt
mai reduse la vinurile rosii, deoarece
aceste vinuri se limpezesc de obiceiu maij
repede decat cele albe. .

Pritocirile inchise se fac pentru can- \/
titéti reduse de vin, prin sifonare (fig. 38)4\
folosind tuburi de cauciuc sau mai bj
sifoane de metal. La sifonare vasul
trebue s se giiseascd la un nivel su
fatd de vasul care va primi vinulzisocit.

Pentru cantitati mari de vin s *pentru
a face pritocul cat mai ineKig s foloseste
presiunea aerului compThpa sau, mai
bine, a gazului carbof
se folosesc foale obi, n)ﬁe sau pompe com-
presoare (fig. 39 \ﬁre se trimete aerul
in butoiu, pri a. In al doilea caz se
foloseste prem%a gazului carbonic in-
dustrial. Aerul sau gazul trimis astfel in
butoiul cu vin de pritocit, apasi asupra vinului si il sileste si
treacd printr'un furtun adaptat la caneaua sau robinetul lui, in
vasul destinat si primeasci acest vin.

In viile si pivnitele de oarecare Importantd vinurile se prito-
cesc insd de reguli cu pompele de vin. La pritocirile deschise
furtunul aspirator al pompei (sorbul pompei) soarbe vinul din
hardaul sau deja care se umple dela caneaua sau robinetul buto-
iului si pompa il trimite in alt vas, La pritocirile inchise, sorbul
pompei se adapteazi la caneaua sau robinetul vasului si astfel

Fig. 38. — Sifon.
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vinul este trecut prin pompa in cellalt vas, fird si fie prea mult
expus -aerului. 5

Butoaiele care primesc vinul pritocit trebue si fie curate si
usor afumate cu sulf; cele golite de vinul pritocit se spald de
indatd, pentru a le curiti de drojdii. Adesea drojdiile nu se pot
euriti numai prin clitirea vaselor cu apa si in acest caz drojdiile

ui cu pompa compresoare.

Fig: 439. —\};‘chl ;inul
NY

se inlaturi ¢ perie de sarmd. In pivnitele mari se folosesc apa-
rate sau magini de spilat butoaie.

Pompele de vin pot fi de diferite feluri si puse in functiune cu
bratele sau cu motoare. Dupi modul lor de construcgie; deose-
bim pompe cu ventile si pompe fdard ventile.

a) Pompele cu ventile sunt pompe aspiratoare-respingitoare, cu
care se poate da vinului presiunea necesard pentru a fi trimis la
indltime destul de mare, sau pentru a fi filtrat sub presiune.
Inconvenientul lor este c¢d bat vinul i nu-l trimit continuu, cu
aceeasi fortd, desi clopotul de presiune, cu care sunt previzute mai
toate pompele de acest fel, are menirea sd uniformizeze presiunea
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pe cdt este cu putinti. Dupd modul lor de constructie, se deo-
sebesc trei sisteme de asemenea pompe:

1. Pompe cu piston (fig. 40), din care cele orizontale sunt cele
mai cunoscute,

2. Pompe cu aripi sau palete, la care pistonul este inlocuit cu
0 piesd cu doud aripi; :

2

D D

i
%\’.O. — Pompa orizontald cu piston.

3. Pompe oscilante (fig. 41), foarte cunoscute, la care migca-
rea oscilantd a pistonului determing inchiderea si deschiderea suc-
cesivd a ventilelor.

Dupé forma ventilelor, aceste pompe pot fi: cu ventile in forms
de clape, cu ventile conice si cu ventile sferice (cele mai rispan-
dite).

b) Pompele fird ventile sau pompele rotative, au o miscare ro-
tativd sau circulard. Sunt pompe rotative cu palete, cu pinioane,
cu surup helicoidal si centrifuge.
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Capacitatea de Iucru a pompelor depinde de mérimea lor, expri-
matd prin grosimea (diametrul) furtunurilor potrivite. Acete fur-
tunuri (fig. 42) sunt confectionate din cauciuc strabatut cu tesi-
turi de panzd in grosimea jperetelui. Sunt de grosimi diferite,
dupd mirimea pompei: 20 mm. (3/4! toli), 26 mm. (1 tol), 33
mm. (1,1/4 toli), 40 mm. (1,1/2 toli), 46 mm. (1, 3/4 toli), 52 mm,

Fig. 41. — Pompa oscilanta.

(2 toli), ete. Orice pompi are un furtun aspirator (sorbul) al cérui
capit liber se poate potrivi la robinetul sau caneaua butoaielor si
edzilor. Vinul aspirat de pompi este trimis prin furtunuri respin-
gitooare, care se pot lungi prin imbinare. Dupd felul de confec-
tionare si grosimea peretelui, aceste furtunuri de cauciuc pot suferi
presiuni de 6—15 atmosfere. Furtunurile de pompa sunt de reguld



99

§i péistrarii lor. Dupg intrebuintare furtunurile se clitesc cu apx
sau se spald induntru cu o perie speciald ; dupa spilare se lasd si
Se scurgd si apoi se asazi intr’un loc racoros, pe un pat inclinat.

Fig. 42. — Furtun pen@ tpe de vin,
Pentru a preveni uscarea slg ea cauciucului, furtunurile se
ung pe dinafari cu vaseliny, oud ori pe an.

i@chirea vinurilor,

Biutura ob Ydupé fermentatia mustului de struguri,
este vinul e cele mai multe ori gustul, aroma si aspectul
vinul nou, n&unt incd destul de plicute. El este turbure,
aspru la gust si nu si-a desvoltat incd aroma sau buchetul lui
particular. Aceasta stare a vinului se schimbj insi cu timpul i in
urma ingrijirilor ce i se dau. Astfel toate necurateniile cari il tur-
buri (drojdiile) se depun la fundul butoiului, gustul aspru, amintind
pe acel al drojdiilor, dispare $i in locul lui apare aroma strugurilor
din care provine. In urmi apare, alaturi de aceasty aroma, buche-
tul particular fiecirui vin. Asa dar calitatea vinului se imbuni-
tateste din ce in ce, imbunitatire care este mult influentats
de starea si felul vinului, de modul in care a fermentat mustul, de
temperatura si celelalte insugiri ale pivnitei, de mirimea vasului

%
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in care este tinut, etc. Toate aceste schimbdiri, pe care le
sufere vinul, duc la invechirea lui. Aceastd invechire si imbunititire
a vinului tinut in butoaie ajunge pand la o anumitd limitd, apoi
vinul incepe si piardd din calitatile cAstigate. Este prin urmare
necesar ca de indatd ce vinul a atins aceastd limitd, si se ia ma-
suri pentru a face si inceteze schimbirile ce au loc in vinul tinut
in butoaie: aceasta se face prin trecerea vinului in sticle, unde va
fi ferit mai ales de influenta aerului.

sunt datorite anumitor fenomene produse de micile vietdti din el
(drojdii, microbi, etec.), cum si anumitor fenomene chimice si
fenomene fizice. Toate aceste fenomene duc la completa disparitie
a zahdrului, la reducerea aciditatii si la diferite“@xidatiuni. De
conducerea acestor fenomene depinde invechireéinului si prin
urmare calitatea lui. \ e

Fermentatia secundari a vinului \Aneazé mai curdnd sau
mai tarziu dupd fermentatia princi n%*mustului, cdci in aceste
vinuri mai rdman oarecari cantitati zahdr. In cazuri normale
zahirul este descompus de droj vinului, aga ca acesta mai
degajeazd mici cantitati de,daz Jcarbonic, ceea ce ii di un gust
intepator. Tot zaharul din,Mgurile obisnuite trebue si fie descompus
pe aceasta cale, altfel el awmconstitui o necontenitd primejdie pentru
buna lui péstrare. l\n cand mustul contine dela inceput foarte
mult zahar si prin, fermentatie vinul ajunge repede la o mare
térie alcoolica ) famén in el anumite cantititi de zahér, dar

in acest ca@x 1 este apdrat de stricare prin insdsi marea
cantitate de al€ool pe care o are.

Reducerea aeiditdtii. Mustul pierde in cursul fermentatiunei o
bund parte din aciditate prin depunerea tirighiei (bitartrat de
potasiu). Aceastd depunere de tirighie se face i la vinurile
noui, mai ales cu venirea iernii. In afard de aceastd pierdere de
aciditate (care este de 1°/,—3°/.), vinul mai poate pierde
din acizi in urma unor alte fermentatiuni: astfel, daci vinul con-
tine si acid malic, acesta este atacat de anumiti microbi (fermenti
" malolactici) cari il transform in acid lactic, cu mult mai putin
acru decat acidul malic. Pe aceastd cale aciditatea vinului poate
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scddea cu 3°/,,—5°/, . Fermentatia malolactici imbunititeste
vinurile foarte acide, ins in vinurile cu aciditate scizuti, cum sunt
multe din vinurile noastre, ea trebue impiedecats, ceea ce se face
de obiceiu prin sulfitare si prin pdstrarea vinului in pivnite cat
mai ricoroase.

Influenfa oxigenului. Aerul, cu oxigenul lui, pitrunde in vin
atat prin porii doagelor butoiului, cat si in timpul pritocurilor.
Actiunea oxigenului aerului asupra corpurilor cari compun vinul,
constituesc principalul fenomen de ingechirge vinului tinut in
butoaie.

In primul rand oxigenul aerului oxideazs si silegte astfel s3 se
depuni la fundul vasului foarte multe materij di (materii co-
lorante, materii albuminoide, mucilagionoase, ; din cari unele
sunt nefolositoare sau chiar primejdioase pentru calitatea vinului
si conservarea lui. Din aceasti cauzi pe ele pritocuri se fac
totdeauna deschis, adici in larg cont aerul.

O insemnitate mai mare are inixbcig‘:anul aerului in reactiu-
nile chimice pe care le produce 1?@ Aceste reactiuni sunt niste
oxidatiuni care duc la formare hetului vinului. Prin urmare in-
vechirea vinului poate fi ca o0 urmare a oxidatiunii unor
corpuri cari intri in co ziia lui: unele corpuri noui cari iau
nastere din aceste oxim dau loc la numeroase alte reactiuni,
care duc de asemenea ormarea de noui corpuri, de reguld cu
gust si miros plj eea ce ajutd foarte mult la intdrirea si ra-
finarea buchety

Cantité@i% aer §i de oxigen intrate in vin sunt mai mari in
cursul primelor pritocuri. Dar nu acest oxigen duce la formarea
buchetului si deci la invechirea vinului, ¢i mai ales acela care intrd
incetul cu incetul prin porii doagelor butoiului. Din aceasti cauzi
invechirea vinurilor se face mai repede si mai usor in butoaiele
mici, decdt in cele mari, stiut fiind cj primele au o suprafati mai
mare in raport cu volumul lor.

In sfargit in anumite imprejurari vinurile pot s se invecheasci
mai repede prin influenta anumitor mici vietdfi care contribue
mult la micgorarea acidititii §i uneori dau nastere unor corpuri
cu gust si miros plicut.
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Prin’ urmare invechirea vinurilor este rezultatul schimbirilor
ce se produc sub influente diferite si mai ales sub aceea a aerului.
Insd pentru ca aceste schimbiri s produca imbunitétirea doritd a
vinului, ele trebue s se petreacid incet, uneori timp de mai multi
ani. Pentru a scurta acest timp, s’a ciutat sd se aplice vinurilor
metode artificiale de invechire. Aceste metode se razimi de regula
pe tinerea vinurilor la cilduri si la aer in acelasi timp. Astfel de
metode de invechire nu se pot aplica decat vinurilor speciale (lico-
roase) si la acestea numai intr'o anumitd misuri, diferiti dupa
felul vinului. Vinurile usoare, aromate si fine, nu se pot invechi
astfel.

In cursul péstrarii in butoaie, vinul cdstigd in calitate multu-
mitd mai cu seami influentei statornice, dar inc a oxigenului
din aer. In cursul pistririi vinul pierde o an n@)roportle din
corpurile pe cari le contine ; de pilda, vinul pleg 1t din aciditate
$1 mai putin din alcoolul lui. Cand actlune invechire este atat
de inaintatd incat pierderile de alcool itate devin prea sim-
tite, se poate spune ci vinul a atin ita sa de conservare in
butoaie §i ci va trebui si fie tras Iansticle.

In sfarsit, in cursul conse u1 vinul mai este influentat
si de temperaturd. Astfel atura ridicatd prilejueste pe de
0 parte evaporarea lu1 de alta grabeste si imputerniceste
fenomenul de invechire de temperaturd depinde in buni
parte scaderea acidi ‘IHUIUI depunerea unei parti din taninul
si din materia colx( d. La o temperaturd cuprinsi intre —5° si
—10°, vinul i , adicd ingheatd numai o parte din apa lui,
in timp ce te materii raman disolvate. Se poate astfel
ajunge la cofeéntrarea vinului prin inghetare, daci se indepér-
teaza cristalele de ghiatd formate. La temperaturi mari se favo-
rizeazd foarte mult desvoltarea diferitilor microbi, cari de cele mai
multe ori sunt cauza numeroaselor alteratiuni ale vinului.

Imbunititirea vinurilor

Imbunétatirea sau corectarea vinurilor se poate face prin:
refermentare, impregnare cu gaz carbonic, cupajare si prin corec-
tarea compozitiei lor.
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Refermentarea vinului const in provocarea unei noui fermen-
tatii in vinuri mai noui sau mai vechi. Ea se face in urmitoarele
seopuri:

1. Pentru a ameliora vinuri slabe prin mirirea tiriei alcoolice -
§1 a proportiei de extract, scizand in acelasi timp aciditatea lor,
dacd sunt prea acre. v

2. Pentru a reimprospita vinuri prea invechite si deci lipsite
de calitate; :

3. Pentru a ameliora vinurile care au suferit de vreo boali sau
care au un defect. ;

In ultimele doud cazuri, refermentarea vinurilor nu mai are
aceeasi insemnitatea ca in trecut, deoarece astizi dispunem de
mijloace rationale pentru a mentine si a feri erile de boli
si defecte. ‘ ; o

Pentru a refermenta un vin i se adaugi @@i” drojdii alco-
olice sau must in plind fermentatie. Este tnsa\tai rational gi mai
usor de a se proceda la corectarea mustu ecat la aceastd refer-
mentare. Intr’adevar fermentatia a ¢& in vinuri este destul
de anevoioasd, din cauza tiriei lor amblce $i a sardciei in materii
hrénitoare pentru drojdii. In tot?zul trebue s& se foloseascd la

aceastd refermentare, drojdii bfing %i puternice, de regula 4—5 litri
de maia de drojdii pentru e hl. de vin.

Cantitatea de zahar s& must in plina fermentatie de adiu-
gat vinului, trebue so A cu precizie. Mustul se adaugi treptat,

in curs de mai multe WJe.
Vinul ferme% ingrijeste mai departe ca orice vin nou.

Impregna@\cu gaz carbonie (fig. 43). Aceasti lucrare se
face in scopul reimprospatirii vinurilor prea vechi sau prea grele.
Astfel de vinuri pierd in timpul pastrarii tot gazul carbonic
pe care il aveau, ceea ce le face mai greu de consumat. Numai
. vinurile licoroase pot si fie complet lipsite de acest gaz; cele-
lalte §i mai ales vinurile de masi au nevoie de o anumiti canti-
tate de gaz, care le di prospetime.

Vinurile se impregneaza destul de usor cu gaz carbonic. Acesta
se introduce in vinul de impregnat printr’o teavd care stribate
vrana butoiului. Gazul carbonic provine dintr’'un tub cu gaz sub
presiune. Cum presiunea din tub este prea mare, cici gazul nu



104

trebue sd ajungd in vin cu o presiune”mai mare de 0,2—0,5 at-
mosfere, acest tub trebue prevazut cu un ventil de reducere a
presiunii. Pentru ca impregnarea si fie deplind, gazul trebue
repartizat cit mai bine in
masa vinului. Pentru aceasta
se folosesc diferite dispozitive
adaptate la teava aducitoare
de gaz. Impregnarea dureazi
numai 15—20 de minute.

Cupajul sau cupajarea vi-
nurilor. Aceastd operatiune de
are ugoard si
amestecarea
multe vinuri
Fig. 43. — Impregnarea vinului intre ele. eastd amestecare

cu gaz carbonic. - se facg\n proportii diferite si

¢ %ﬂ‘l de mai multe feluri,
dupd scopul ce se urmireste. Daci Stécarea se face in scopul
de a uniformiza calitatea vinulu%i\in aceeasi recoltd si varietate,

i te butoaie se face de timpuriu:

amestecarea vinului pus in m
la vinurile albe, odati cu p@ ritoe, lar la vinurile rosii, odata

cu ridvécirea. Cupajarea & atd se face insd cu vinuri mai vechi
si destul de diferite le. Scopurile sunt urmitoarele:

1. Pentru a pune nsumatie in fiecare an vinuri de acelagi
fel si de aceeasi Nua e, cu toate cd aceste insusiri variazi cu
conditiunile de\@ucf,&ie ale anului. Astfel se amesteci vinuri
mai slabe cu@ e de o tirie alcoolici mai mare, vinuri cu
aciditate scizula cu vinuri mai acre, vinuri dulei cu vinuri lipsite
de zahdr, vinuri astringente (bogate in tanin) cu vinuri mai moi
§i in sfarsit vinuri rogii putin colorate cu altele colorate mai tare.

2. Pentru a improspita vinuri grele prea mult invechite,
pe cari consumatorul nu le mai apreciaza. In acest caz se ame-
stecd vinurile prea invechite cu vinuri mai noui, dar amestecul
obtinut nu este de obiceiu destul de statornic, incat cere ingrijiri
numeroase i atente.

3. Pentru a acoperi oarecari defecte ale unui vin, provenite
dintr’o alteratiune sau dintr’o compozitie anormald a strugurilor.

>
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In acest caz vinul eu mici defecte se amesteci cu un vin
mai bun.

4. Pentru a imbundtdti vinurile care tind si se strice sau
care au suferit un inceput de stricare. In acest caz vinul se in-
sandtogeste intdi, apoi se amestecs cu altul sdnitos.

Vinurile alterate nu trebuesc niciodatd cupajate, ciici nu li
se va aduce nicio imbunititire, dar se va pierde fird folos
vinul bun intrebuintat la cupajare. :

Ca sd obtinem rezultate bune, trebue si observim urmatoarele
reguli la cupajarea vinurilor:

1. S& cunoastem bine provenienta vinurilor ce vom amesteca,

pentru a putea judeca cAt mai bine putinta de a obtine prin
amestec un vin bun si usor de conservat. \

2. S& cunoagtem cu precizie gradul alcooli itatea si dul-
ceata vinurilor. De reguli se fac inainte upajare incerciri
in pahare gradate. Dupa ce s’au calcu roportiile, amestecul

se degusta si se tine la ricoare 10—15 %)entru a observa schim-
bérile ce se petrec. Din ele se ded ingrijirile ce vor trebui date
noului vin obtinut prin cupaja

3. Vinurile folosite la cu ajahe nu trebue si fie prea diferite
intre ele. Tot odaty ele t% d fie destul de limpezi, pentru
ca schimbdrile ce se petv&l vinul obtinut si poaty fi usor ob-

servate. Q

4. La cupajare N mai bun ce se adaugi nu trebue sd-si
piardd nimic d@ﬁtate, lar vinul mai putin bun trebue si
castige ceva.

Amestecu vinuri se turburd mai mult sau mai putin. Din
aceastd cauzi dupi ce e lisat catva timp, se face limpezirea, prin
cleire sau filtrare.

Cupajul se executd in butoaie mari sau cisterne, turnandu-se
in aceste vase vinurile ce trebuesc amestecate. Dupi aceasta
vinurile se amestecd bine cu ajutorul agitatoarelor sau prin re-
pomparea lor in acelasi vas. In acest din urma caz, sorbul pompei
se prinde la caneaua sau robinetul vasului in care se afli vinurile
impreunate, iar furtunul pompei trimite vinul inapoi prin vrana
aceluiasi vas. Dupi amestec vinul se lasd linigtit timp de 4—6
sdptdmani, apoi se limpezeste prin cleiere sau filtrare. Vinul lim-
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pede obtinut se trece in butoaie, pentru conservare, sau se trage
la sticle, pentru consumatie.

Se pot socoti dinainte cantititile de diferite vinuri necesare la
cupajare, pentru a obtine un vin de o anumitd tdrie alcoolici,
de o anumitd aciditate, etc.

Exemple:

1. S& se cupajeze doud vinuri care au unul 10° i altul 14° al-
cool, pentru ca amestecul si aibe 11° alcool. Pentru aceasta se
foloseste urmitoarea formuli:

Téria alcoolici Tdria alcoolica Diferente
a vinurilor a amestecului

10\ 3
/ \K

De aci reiese ca vor trebui amestecate 3 1 dm vinul de 10° alcool
cu o parte din vinul de 14° alcool, pentrty T& amestecul si aibi 11°
alcool. Se poate de asemenea calcula™$i valoarea vinului obtinut
prin cupajare. Dacd de pildi a(%ﬁl de fata vinul de 10° alcool

costd 500 lei hl, iar V1 14° alcool, 1200 lei hl, atunci
3 X 500 + 1200 = 2700 aloarea unui hl. de vin cupajat
va fi 2700 : 4 =675

In acelasi fel se p coti cantitatile de vinuri ce vor intra la

o cupajare facuti Mderea aciditatii. Si se amestece, de pildi,
doud vinuri car@%o si 4%y aciditate pentru ca vinul obtinut
s3 aibx 50/,,,@ itate:

7 1

>5<
4 2
Prin urmare se va amesteca o parte din vinul cu 7%/, aciditate,

cu doud parti de vin cu 4%, aciditate, pentru ca amestecul si
aiba 5%, aciditate.
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Dacd se amestecd trei vinuri diferite, de pilda cu 8° alcool,
10° alcool §i 13° alcool, pentru a obtine un vin de 14° alcool, se
socoteste astfel:

I) 8 2

II) 10\11/

N
1D a7 8y

10 137 \3

De unde reiese c¢i vor trebui amestecate urmitoarele cantitati
din aceste trei feluri de vinuri:

4 parti de vin la 13° ceea ce di 52°
RS e » »  20°

2 DS e e » » 1‘6‘2\
Total . . 8 pirti de vinuri cari dau . . . 88ori88: 8—11°

Corectarea compozifiei vinurilor. Core%&dnurﬂor se poate
face prin diferite addugiri. Aceste adiugifi sunt insa ingadduite
de lege, cel putin in ceea ce priveste % ea vinurilor obisnuite
de masa. .

1. Indulcirea vinurilor se fa w addugare de must natural
sau concentrat; de asemene Qoate opri fermentatiunea mu-
sturilor inainte ca tot zah r s& fi fost descompus de drojdii.
Aceste indulciri ale vinuxilde au mai multd insemnitate la pre-
pararea vinurilor spe 'mau licoroase. Pentru vinurile obisnuite
de masd, induleir N} zahir este socotitd drept fraudi.

Oprirea fer tiei vinului cand acesta mai contine incd
zahar, se fac 1\0 icetu trigand acest vin intr’alt vas curat si
foarte tare afuiddt cu fum de pucioasi, sau i se adauga 40—50 g.
metabisulfit la hl. Vinul astfel tratat se lasd apoi si se limpe-
zeascd, sau mai hine se trece printr’un filtru sterilizator (filtru EK),
dupa care se trage la sticle.

Adéugarea mustului natural sau concentrat in vinuri se face
mai bine la vinuri noui, dupd primul pritoc sau chiar cu prilejul
celui de al doilea pritoc. Mustul folosit la aceastd indulcire trebue
sd fie bogat in zahdr §i nu prea acid. Daci mustul nu este con-
centrat, el se pastreazi dulce prin sulfitare puternici sau, mai
bine, prin sterilizare. In tot cazul nu trebue si se adauge vinului
prea mult must. Este mai bine si se facii dinainte incerciri de
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induleire cu must, in mic. Vinurile astfel indulcite dupi ce se lasi
in vase 2—3 luni se filtreazd printr’un filtru sterilizator, de unde
se trag la sticle, de asemenea sterilizate prin clitire cu o solutie
de metabisulfit de 29%,.

Indulcirea vinurilor cu alte substante dulei (zaharini, dul-
cind, etc.) constitue o fraudid pedepsitd de lege. De altfel vinurile
indulcite astfel au o dulceatd particulard. foarte usor de recu-
noscut.

2. Alcoolizarea vinurilor se face pentru a miri tiria alcoolicd,
pentru a usura pastrarea sau pentru a opri la un moment dat
fermentatia. Se obisnueste mai mult la obtinerea vinurilor spe-
ciale; pentru vinurile obignuite de masi ea constitue o fraudi

pedepsitd de lege.

La alcoolizarea vinurilor trebue si se foloseaséa \t‘mai alcooluri
curate, de cel putin 95°, lipsite de substante st (fuseluri, etc.).
Cantitatea de addugat se poate socoti astfel:\® litru alcool de 95°
contine 95 cl. alcool absolut. Prin ur un litru de alcool ab-
solut e continut in 100/95 = 1,05 K dlcool de 95°. Daci se
cauta sd se mareascd, de pilda, tardg_iinului dela 9° la 15° alcool,
deci cu 6°, va trebui s i1 se ada la hl. 1,05 x 6 = 6,3 litri de
alcool de 95°.

3. Acidificarea (acidu vinurilor. Adesea se intAmpld ca
_unele vinuri sd nu fie"\deStul de acide si in primejdie de a se
strica, dacd nu L s firegte aciditatea. Acidificarea vinurilor
putin acide sau .care, si-au pierdut din aciditate, mai ales din
cauza alteratiu icrobiene, se poate face prin cupajarea vi-
nului dat ct mai acid sau prin addugare de acid citric. Prin
addugarea cid citric vinul se acidifici mai bine decit prin
folosirea acidului tartric, de altfel acidificarea vinurilor eu acid
tartric nu este ingaduitd de lege.

Pentru a mari aciditatea unui vin cu 1 g. la litru trebue
sa se adauge 1,4 g. acid citric, insi este totdeauna mai bine si
se facd mai intai incercdri in mic, dupi ce s’a determinat aci-
ditatea vinului dat.

4. Decolorarea vinurilor pdtate. Uneori vinurile albe au o co-
loare usor rozi, fie ci au fost amestecate cu pufin vin rosu,
fie cd la culesul strugurilor albi s’au amestecat si struguri colo-
rati, fie, in sfarsit, ci vinurile provin numai din struguri colorati,
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vinificati insd in vederea obtinerii vinurilor albe. Se spune, in ase-
menea cazuri, c¢a vinurile sunt pdatate.

Pentru inélbirea acestor vinuri, se pot folosi metodele indicate
la cap. «Prepararea vinurilor albe din struguri negri» (pag. 72).
De asemenea legea permite decolorarea numai a vinurilor pitate,
cu ajutorul substantelor decolorante si anume cu cdrbune animal.
Acest cdrbune se giseste in comert sub diferite numiri si tot-
deauna sub forma de pulbere foarte find. Cu acest cirbune se face,
addugénd o micd cantitate de vin, un terciu gros, care apoi se
adaugd vinului de decolorat sau de inilbit. Vinul astfel tratat se
amestecd de cateva ori pe zi cu ajutorul -agitatorului, timp de
mai multe zile, apoi se lasd linigtit pentru ca si se limpezeasci
$i cdrbunele sd se ageze la fundul butoiului. Dupj \Qgezire, vinul
se separd de cdrbune prin pritocire. Aceastd s%&re se poate
face insd si prin filtrare. i

Cantitatea de cirbune animal de adiuga w}hului pentru inal-
bire este variabild cu taria coloarei luje tru vinuri usor pa-
tate sunt de reguld suficiente 100—15% bune decolorant la hl.

Limpezir@%nurilor

Un vin bun trebue si @impede, stralucitor si aceasta cu
atat mai mult cu cat 3& este mai vechiu si de calitate mai
buni. Numai vinul n @e consum local, poate si fie mai mult

sau mai putin turbuge.
Turburarea @ﬁ este pricinuitd de pérticele solide ce plu-

tesc in el, fo din materii véscoase, din cristale foarte mici
de tirighie, dilVmaterii colorante insolubilizate, din tanin, din
drojdii si alte miei vietdti, etc. Toate aceste particele au dife-
rite aspecte: véscoase, biloase, pulverulente, de coloare albicioasa,
galbui, brune, cenusii, albdstrui sau chiar negre. Aceste pérticele
nu strici numai fata (aspectul) vinului, dar ele {i acoper aroma
si gustul sau chiar ii dau mirosuri §i gusturi neplicute.

Toate aceste particele solide ar trebui si se depuni dela sine
la fundul butoaielor. Vinurile se limpezesc insi de reguld foarte
greu si arareori singure: aceastd limpezire naturali depinde de
foarte multe imprejuriri: compozitia vinului, ingrijirile ce i se
dau, felul pivnitei etc. Cel mai greu se limpezesc vinurile care contin
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multe materii véascoase gi albuminoide. Cu c¢at turburarea lor
este mai mare §i de duratd mai lungd, cu atat desvoltarea cali-
tagilor lor si in deosebi invechirea sunt mai anevoioase si cu atit
sunt mai ugor stricate de diferiti microbi de boali. Din aceste
cauze limpezirea vinurilor trebue ajutatid si gribiti pe anumite
céi, pentru a le invechi si a le feri de alterare.

Mijloacele de limpezire sunt: cleterea i filtrarea.

Cleirea

Operatia constd in a introduce in vinul de limpezit anumite
materii cleioase sau pulberi fine, care depunéndu—sﬁlcet, sa traga
cu ele la fundul butoiului toate particelile si ateniile cari

turburd vinul. &: %
- Pentru ca cleirea cu aceste substante \saNducd la limpezirea
depling a vinurilor, se cere observarea ?ﬂ&oarelor reguli:

1. Substantele folosite la limpezi Jbue si fie ceva mai grele
decat vinul, ca sd se poatd depune ndul vasului. Din aceast#
cauzd vinurile mai grele — licor§gse, bogate in extract, dulei —
nu se pot limpezi prin cleir

2. O condite ca clei se poatd depune este ca vinul
sd fie destul de bogat 4h, t¥hin. Din aceastd cauzi in multe vi-
nuri albe trebue si s eo, auge tanin, inainte de cleire, socotindu-se
cd 1 g. de cleiuja WA vin la depunerea sa cca. 1 g. de tanin.
Tot din aceast@(zé cleirea vinului cu diferite cleiuri poate
fi socotitd si mijloc de a imbunatati vinurile prea aspre,
prea bogate%tanin (ca multe din vinurile rosii, mai ales).

3. Proportia de cleiu sau de altd substantd folositd la limpe-
zirea vinului trebue si fie bine dozatd. Daci este neindestuliitoare,
limpezirea vinului nu se face deplin, iar daci este in exces, se poate
ca o parte din aceste substante sd rimani in vin (mai ales la
cleirea vinurilor albe). Afard de aceasta, prea mult cleiu in vinuri
le sirdceste in anumite materii (tanin, materii colorante si chiar
arome). Din aceastd cauzid nu trebuesc folosite cleiuri impure,
nici sd se limpezeascd prea des vinurile prin cleire. In ceea ce
priveste cantitatea de cleiu de introdus in vin, aceasta se determini
cel mai bine prin incercdri de cleire ficute cu cantititi mici de vin.
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4. Vinul nu trebue s fermenteze, deoarece fermentatia impie-
decd depunerea cleiului.

5. Cleiul sau substanta limpezitoare trebue repartizatd cat se
poate de bine in vin, printr’o amestecare puternica cu ajutorul
unor unelte speciale.

6. Dupd limpezire, vinul trebue pritocit, pentru a-l desparti
de cleiul si necuriteniile care s’au depus la fundul vasului. Daca
s’ar lasa vinul pe eleiu, microbii tuturor alteratiunilor ar gisi in
cleiu un mediu foarte prielnic de desvoltare.

La limpezirea vinurilor se folosesc diferite substante. Unele
sunt mai mult sau mai putin gelatinoase si ajungand in vin ele
sunt coagulate de catre taninul, alcoolul sau aciditatea acestuia ;
sub aceastd formd coagulatd, ele formeazi un N}ipitat care
prinde ca intr'o retea toate necuriteniile vinulu I le trage la
fundul vasului. Altele sunt diferite pulberi fine, care nu
se disolvd in vin; pirticelele acestor pulbdri ne, depunandu-se
la fundul vasului, trag odati cu ele si ne%, niile din vin.

Din prima grupd de materii li re fac parte cleiurile
adevdrate, care introduse in vin sunt cOeafulate de taninul, alcoolul
sau aciditatea lui. Cele mai muylte\dih aceste cleiuri sunt substante
gelatinoase, care in afard de cd limpezesc vinul, ii mai iau
adesea 0 bund parte din 1 si din coloare.

Din a doua grupa bstante limpezitoare fac parte pul-
berile fine i inerte; Qot sd absoarbd din vin unele corpuri
mirositoare precu \{>u§iné coloare.

@\ Cleturi adevdirate

1. Cleiul de peste se prepard din bisica innotitoare a unor
pesti, ca morunul, nisetrul, etc. Un cleiu bun de peste se recu-
noagte ugor dupd urmitoarele insusiri: s fie alb, cu aspect sidefos,
fard miros, translucid, fird pete si noduri gilbui si firs vinigoare
de sange; un astfel de cleiu se umfld cand este pus in apa acidu-
latd cu 19, acid tartric, sau in vin, formand un fel de gelating ;
pus in vin trebue s dea un precipitat destrimat ca puful s1 vo-
luminos, a c#rui actiune de limpezire este foarte mare. Se ga-
seste in comert sub forma de plici sidefoase si costi intre 900
s 1200 lei kg., dupd calitatea lui.
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Pentru limpezirea sau cleirea vinurilor, cleiul de peste trebue
preparat inainte, la cald sau la rece, insi pregitirea la rece da
rezultate mai bune. Pentru aceasta placile de cleiu se taie in mici
bucitele, care se lasd 24 ore in putind ap rece, in care timp apa
se reinnoeste de mai multe ori, pentru a spila cleiul de necurifenii
si a inldtura eventual mirosuri nepldcute. Dupi ce se scurge apa,
cleiul, care s’a umflat putin, se stoarce $1 1 se adaugd putin vin
destul de acid: 1 litru de vin de fiece 10 g de cleiu. Dup# alte 24
ore, cleiul s’a topit aproape complet in vin inct se poate strecura
printr’o sitd sau o bucati de tifon. Vinul gelatinos obtinut se mai
amestecd cu putin vin (inci 5—6 litri de fiece 10 g cleiu) si apoi
se bate bine cu o miturica de nuieluge pand ce formeazi o spumi
mare §i statornicd. Acest vin. bitut se adaugi apoiyvinului ce tre-
bue cleit, amestecand totul cat se poate de \u agitatoare
sau prin repompare. Vasul se umple pani la 8 si se astupid
bine. Dupa 1—3 siptimani, cleiul coagul &\ aninul vinului s’a

depus la fundul vasului, iar vinul rima jmpede. Prin pritocire
ingrijitd, vinul se separi de cleiu sl lelalte necuritenii care
»

s’au depus la fundul vasului.

Cantitatea de cleiu de pest cesard la cleire variazi dela
1—4 g la hl, dups felul si cﬁa vinului. Uneori vinurile se
cleiesc usor (cu 1—1,5 g la % nte de a le trage la sticle, pentru
a le da si o stralucire L WWe.

Cleirea cu cleiu de e este mai potrivitd pentru vinurile albe
fine gi sdrace in tanthCantitatea de cleiu necesard se determing

facand o incerc cleire asupra unei mici cantitati de vin. Ea
se face astfel; peste si se bate bine 2,5 g. cleiu de peste in-
tr'un litru a alcoolizatd cu 109, alcool si acidulati cu 6 g.

acid tartric, sau intr'un litru de vin bun. Din vinul care urmeazi
sd fie cleit se iau probe de céte 1/4 litru in vase cilindrice de sticla.
La una din probe se adaugd 1 cm? cleiu topit in apa alcoolizati
si acidulatd sau in vin, la alta 2 em3, la alta 3 em?®, etc. Aceste
probe se lasd linistite la rdcoare si proba care dupi 1—2 zile s’a
limpezit mai repede si mai bine, arati doza cea mai potrivita
pentru cleirea vinului dat. Exemplu: Proba de vin careia i s’a
addugat 3 cm? cleiu topit in apa sau vin, s’a limpezit mai repede
st mai bine. Un cm? cleiu topit contine 0, 0025 g. cleiu brut si
cum la un litru de vin urmeazi si se dea 12 cm? clein topit, acesti




12 em? contin 0,0025 x 12=0,03 g. de cleiu:
deci cantitatea de cleiu va fi 3 g. la hl.

Se mai folosesc la incercirile de cleire si asa
numitele tanoclarimetre, care indic prin citire
directd pe aparat cantitatea de cleiu si even-
tual de tanin de adiugat vinului. Cel mai cu-
noscut este tanoclarimetrul lui Dujardin (fig.
44). Aparatul consti dintr'un tub de sticld ter-
minat la partea de jos cu o umflitury in care
incape exact 100 cm? de vin. Deasupra vinului
se toarnd 1 em?® dintr’o solutie de tanin 2%, si
dupé o buni amestecare se adaugd treptat 1 g.
de cleiu topit la un litru, amestecandu-se totul
bine. Cand se observi cj se formeazd fulgi de

cleiu in vinul din tub, se lasi totul linigtit S\

se citeste apoi pe gradatiunile de pe tub, cani-
tatea de cleiu ce trebue adaugati la hl. ﬁz ‘
In fata acestor gradatiuni se gisesc al re
indicd cantitatea de tanin ce eventual trebui

adaugatd vinului.

2. Gelatina se foloseste iGl)s la cleirea
vinurilor ordinare si cu %ire la vinurile
rogii, deoarece pentru afi agulatd cere mai
mult tanin (cca. 1,5 g pentru 1 g. de ge-
latind). Din aceastj Aé, dacd cleirea vinu-
rilor albe se fac s%ﬁ:tiné se adauga acestor
vinuri cantita@e uitoare de tanin. Gelatina
mai este indicat¥la cleirea vinurilor brunificate
(care au o turbureald de coloare bruni) si la
acelea care au un ugor miros de mucegaiu, de-
oarece are proprietatea de a absorbi putin si din
aceste mirosuri.

Precipitatul de gelatini care se formeaza in
vinul cleit cu ea, este mai putin voluminos si
nici nu prinde atit de bine particelele care
turburd vinul, ca cleiul de peste. Din aceasta
cauzd cantitatea de gelatini cu care se cleieste
vinul, este mai mare. Astfel pentru vinuri
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albe se folosesc la cleire 6—8 g. gelating la hl, addundu-se inainte
tot atdta tanin, iar pentru vinuri rosii se folosesc 10—12 g. la hl.
Solutia de gelatind se face la cald. Foile de gelatind se rup in
mici bucitele care se lasi si se inmoaie timp de o ord in putind
apid rece. Dupi ce se scurge aceastd apa, gelatina umflatéd se pune
in vin incilzit la 40°—50°, in proportie de 10 g. la 1/4 sau 1/2 litru
de vin. Cildura vinului se mentine pand ce toatd gelatina s’a topit.
Dupi aceasta se lasd si se riceascd si se bate bine cu o maturicd,
pand la formarea spumei. Gelatina topitd se amestecd in vin in
acelasi fel ca si cleiul de peste. Ea se depune mai repede si prin
urmare pritocirea vinului dup cleire se poate face mai curénd,
adicd dupa 7—10 zile.

Incercarea de cleire cu gelatind se face in modul urmator: Se
topesc 10 g. gelatind intr’un litru de vin si se 8 la probele de
vin de cate 1/4 litru, cate 1 cm?, 2 cm?, 3 s etc. Daci, de
pildi, proba de 1/4 litru care s’a limpezi intai si mai bine a
avut 3 cm?® de gelatind aceasta in azd cd vinul va trebui
cleit cu 12 g. de gelatind la hl.

3. Albusul de ou este de aseme a n cleiu folosit destul de des
la limpezirea vinurilor. El est gulat de taninul vinului §i d&
un precipitat fin. Deoarec@ul consumi tot atit tanin ca i
gelatina, cleirea cu albu se face in aceleasi imprejurari ca
si cleirea cu gelatiné. 1 unui ou corespunde cu cca 4 g. ge-
latind pura. Se folos numa1 ouil de giind, foarte proaspete: 1—2
albusuri la hl. pent inurile albe, noi si turburi, iar pentru cele
rosii, 3—4 al iAa hl., mai ales cd albugul nu absoarbe coloarea
vinului. Albisibée separa cu grijd de gilbenus, se strecoard printr’o
sitd, se ba ne pana ce face spumd multd si in urmad 1 se adauga
putin vin, ca spuma si se mai subtieze. In aceastd stare, albusul se
amestecd bine cu vinul de cleit. Incercarea de cleire se face la fel ca
si la gelatina.

4. Laptele si anume laptele smdntanit (ecremat) se foloseste de
asemenea la cleirea vinurilor, mai cu seami la vinuri cu diferite
defecte (mirosuri si gusturi neplicute, turbureald brund, etc.).
Laptele limpezeste vinul mai cu seamd prin caseina lui, care este
coagulatd de acizii din vin.

Laptele trebue si fie proaspit, nefiert si sménténit. Se folo-
seste in proportie de 1—1 kg. lapte la hl. de vin. Este bine sa
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se facd inainte o incercare de cleire: numirul de cm?® de lapte
trebuitori la limpezirea a 100 ¢m?® de vin indicd numirul de litri
de lapte trebuitori limpezirii unui hl. de vin.

Dupé cleirea cu lapte, se recomands trecerea vinului prin-
triun filtru cu celulozi, care scoate grasimea laptelui ce a rimas
in vin si nu s’a depus cu caseina la fundul vasului.

5. Caseina. Ca si se inliture neajunsurile laptelui la cleire,
sé prepard caseind purd sau sub formi de caseinate, care se
folosesc la cleirea vinurilor in aceleagi imprejurdri ca si laptele.
Caseinatele sunt niste prafuri ugoare, albe, fird miros, cari se ame-
stecd intdi cu apd (o parte caseini la 10 pérti apd). Cantitatea de
caseind necesard la cleirea vinurilor este diferits. Astfel se pot da
10—20 g. 1a hl. pentru cleiri obisnuite, 30—40 g. la\yinuri cu tur-
bureald bruni si 40—80 g. la vinuri cu mirosuri S sturi de mu-
cegaiu. Limpezirea vinului cu caseini nu este ‘I?’Aﬁt de deplini
$i nici nu d4 vinului strilucirea care se ob,'I;e\l cleirea cu cleiu
de peste. Din aceastd cauzi, dupa cleir Yloaseiné sau cu lapte,
se mai face vinurilor o cleire cu puti u de peste. Incercarea
de cleire pentru a determina cantitd de caseini necesard, se
face astfel: Se prepard un amestSp~de 15% caseind cu api, din
care se pune in probele de vi @Z‘ litru, un numir anumit de
cm?®, reprezentadnd diferite je: 1 em?® corespunde cu 10 g.
caseind la hl.

6. Sdngele de bou sea inainte vreme la cleirea vinurilor:
el contine 7—99, a&/ Ind. Pentru cleire se ia sange proaspat
de vitd, se bate % Cu 0 maturicd si se strecoard printr'o sitd
prin care trece 1 materia rosie (hemoglobina), rimanand serul.
Acest ser se f(@@e in cantitate de 1/4—1/2 litru la hl. de vin.
Cleirea cu ser are insi neajunsul ci decoloreazi puternic vinul.

7. Taninarea vinurilor se face addugand la cleire tanin, cu
deosebire cand vinurile sunt sirace in aceastd substantd. Astfel
la vinurile vascoase (béloase) se adaugi 5—10 g. tanin la hl si
numai dupi aceasta se face cleirea. Cleirile cu gelatind sau cu albug
de ou nu se pot face de reguld decat dupi ce vinul a fost mai
intal taninat cu cantitatea de tanin socotita trebuitoare. In
sfarsit prin taninare se mai poate sili un cleiu si se coaguleze,
cand cleirea nu a reusit. La incercirile de cleire pentru vinurile
sdrace in tanin, ca de pilda pentru multe vinuri albe, li se adaugi

8*
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tanin. Dintr’un amestec de 2,5 g. tanin la litru de vin, se adaugi
probelor de vin un numir anumit de cm?, astfel 1 cm?® cores-
punde cu 1 g. de tanin la hl. de vin.

Pulberi fine de limpezit

Acestea se introduc in vin in stare solidi. Ele nu se disolvi
in vin: se depun incet la fundul vasului, trigind cu ele toate
necurateniile care turburd vinul.

1. Pdmdntul de Spania este o pulbere rogie-cenusie, care se
gdseste in imprejurimile orasului Xeres. Un bun pimént de Spania
nu trebue sd contind calcar. Pulberea se spali cu apd, apoi se
amestecd cu o micd cantitate de vin, formand un terciu gros, si
acesta se adaugd vinului de limpezit. Vinul se amesteci bine cu
un agitator, timp de 2 zile, dupi care se lasi (i t; el se lim-
pezeste deplin dupd 2—3 sdptimani, cand gé fe pritoci. Pi-
méntul de Spania coaguleazi si duce la fu d& asului si materiile
vascoase din vin, din care cauzi lim e bine si vinurile ba-
loase, dar se foloseste mai ales laMfMpezirea vinurilor dulei sl
licoroase. Se intrebuinteazi in c@ate de 100 —200 g. la hl

2. Caolinul este un mineralSathicios care, in pulbere fini, se
poate folosi la limpezirea vifiujlor. Se intrebuinteazi in canti-
tate de 300—500 g. la aolinul poate si absoarbd din vin
oarecari materii mirosi€oqrey si se crede ci trage la fundul vaselor

si oarecari mici VietéQn vin.

3. Cdrbunele k oloseste atdt la limpezirea vinurilor cat
mai ales la i@ tarea unor gusturi §i mirosuri urite. Cum
el absoarbe \ ele din elementele vinului, nu trebue folosit
in vinificai;@cét in cazuri cu totul speciale, ingdduite de lege.
El se obtine din singe sau din oase de animale, precum si din
lemn de teiu sau alte vegetale. Praful de cirbune se amesteci
intdi bine cu 10—15 litri de vin si apoi totul se adaugi vinului de
tratat, amestecandu-se bine timp de trei-patru zile. Dupi aceasta
vinul se poate filtra.

Cérbunele de lemn, produs mai ales din lemn de teiu, se ga-
seste in comert in pulbere foarte find sub diferite numiri ca:
Optosorbol, Eponit, Bilonit, Ecolit, etc.

Cdrbunele animal este mai puternic decat cel de lemn, din care
cauzd se foloseste la decolorarea vinurilor pitate.
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Vinurile limpezite prin cleire se pritocesc de indati ce limpe-
zirea lor este deplin. Pritocirea trebue facutd cu mare grijd, ca
84 nu rimand in vin urme din clejul §i necuriteniile care s'au
depus la fundul vaselor. Din aceasts cauzd drojdia care se lasi
la_pritocit la fundul vaselor este destul de mare $i contine inci
mult vin: cca. 2—3% din vinul cleit. Se mai poate scoate inci
putin vin din aceastj drojdie, dar cum de reguld vinul acesta are
un gust si miros neplicut este mai bine si fie distilat. !

Cleirea vinurilor are o mare insemnitate in urmétoarele im-
prejurdri:

La gribirea limpezirii vinurilor dupd primul pritoc.

La rafinarea vinurilor cand se trag la sticle.

La indepértarea unor anumite defecte ale vi Nor.

La indreptarea astringentei vinurilor prea %in tanin.

La impiedecarea unor anumite turbuririNnvinuri.

Cleirile se fac totdeauna in lipsa aerulul asa ci se pot aplica
si la vinuri vechi, daci este nevoie. Cleg s1 in deosebi cleirea cu
cleiu de peste, se face de reguld la sfangitnl ingrijirilor ce se dau
vinului in pivnits, adicd putin in@e e a-1 trage la sticle.

area

Filtrarea este trecer
care retin gi cele mai

iului prin anumite materiale poroase
particele solide : vinul devine astfel
.yliltrele cu celulozi sau cu hartie pot sa
stante disolvate in vin, ca de pildd unele
u substante mirositoare.

rilor este foarte mult raspanditd astiizi, in urma
progreselor ficute in constructia filtrelor. Aceste progrese constau
in deosebi in faptul ci noile filtre pot sd filtreze vinul inchis
(la adipost de aer).

Succesul filtririi vinului depinde foarte mult de felul filtrului
si de starea vinurilor de filtrat. De reguld se filtreaza vinurile mai
vechi, care au ajuns la o statornicie deplina in insusirile i in com-
pozitia lor. Se pot filtra ins§ $i vinuri noi, incj in ugoasd fermen-
tatie, precum i vinuri destul de vascoase. Se filtreazi vinurile
cand este nevoie ca ele s3 fie repede limpezite si date in consu-
matie si, in sfarsit, se mai filtreazd vinuri sau chiar musturi,




118

pentru a indepérta din ele microbii si dr0]d11, dar pentru aceasta
se folosesc filtre speciale.

Fig. 45. — Sac
de filtrare.

Dupa materialul filtrant se deosebesc mai
multe feluri de filtre: filtre cu panze, cu celuloza
sau cu hartie, cu asbest, filtre combinate, etc.

Dupa felul de constructie, filtrarea se poate
face deschis (la aer), sau inchis.

Deschis sau la aer, se filtreaza vinurile ordi-
nare sau resturile turburi de pe fundul vaselor,
de asemenea vinurile licoroase, a caror inve-
chire trebue grabita. Intre filtrele care filtreazd
deschis, sunt mai raspandite filtrele cu pénze.
Cel mai simplu filtru de a Nel este sacul
de filtrare (fig. 45). In a %ac se toarna
vinul care razbind prin za se prelinge si
picurd intr’un vas as%:%edesubt. Tot filtre
simple dar mai pu%t chise sunt filtrele cu
mdnect (fig. 46 e filtre sunt formate

?ﬁ-
H 1““1“

bl ulllllllh

Fig. 46. — Filtru cu maneci.
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dintr’o cutie cuprinzand unul sau mai multi saci lungi, de obiceiu
de péanza dubld. Vinul turbure se toarnd in cutia filtrului si de
aci trece in ménecile de panzi, prin care se filtreazi. :
Un filtru cu péanze care lucreazd inchis este filtrul cu cadre,
de ex. filtrul Simoneton (fig. 47). Acest filtru este construit dupi
sistemul  filtrelor-prese. Este format din mai multe cadre drept-
unghiulare de lemn, acoperite pe amandoui fetele cu panzi.
Cadrele se preseazi unele de altele cu ajutorul unor tiblii de

il

I

i

ez

Fig. 6& iltru Simoneton.

fontd impinse de M surupuri mari. Vinul turbure intri pe o
parte a filtrul i}@:e prin pénzele cadrelor si iese limpede.

Filtrele ¢ ze nu pot filtra deplin vinul decat daci 1i se
imbibd pénzele cu o materie filtrantd oarecare, fie cirbune vege-
tal, fie nisip de infuzorii (Kieselguhr), care se amestecd inainte de
filtrare cu cativa litri de vin destul de tare cleit cu cleiu de peste
si care vin astfel pregitit se trimite in filtru inainte, ca si im-
bibe pénzele.

Filtrele cu panze si-au pierdut din insemnitate de cand se
construesc filtre cu celulozd si mai ales filtre cu asbest. Acestea
lucreaza inchis (la adipost de aer).

La filtrele cu celulozd (fig. 48), materialul filtrant este format
din hartie de filtru sau din pastd de celulozi. Celuloza pentru
asemenea filtre se gdseste in comert sub forma de discuri, care
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inainte de intrebuintare se firamiteazii §i se opiresc cu api
ﬁerblnte, pentru a_inmuia celuloza si a o transforma intr’o past,
care se pune in filtru,
Dupa filtrarea vinului,
celuloza se poate spila
si folosi din nou la altd
filtrare. Cel mai cunoscut
filtru cu celuloza este tot
un filtru presd cu cadre,
intre care se agazd pasta
de celulozd. Prin doud
zapace de fontd, se pre-
seazd cad si pasta de
Fig. 48. — Filtru cu celulozi. celulozi @4 pre ele. Vinul
intra unul din ca-
petele filtrului si este silit si treaci prin toatie paturile de celulozi,
incat iese limpede pe la cellalt capit al% ul.
Filtrele cu celulozi,
luerdnd inchis, se pot
folosi la filtrarea vinu-
rilor veehi ; dar cum pasta
de celulozi se poate aseza &

in filtru si in p&turi maj
subtiri, ele se intreb\d@
teaza si la filtrarea v,
nurilor noi, tur@XI

chiar la cel oase.
Aceste filtre, foldsite mai
mult in fabricatia berei,
au insd neajunsul cd sunt
greu de curatit, iar celu-
loza intrebuintats la fil-
trare nu se poate pastra
mult timp.

Filtrele cu asbest (fig.
49) au avantajul c¢i pot Fig. 49. — Filtru cu asbest.
fi curdtite mai ugor si
deci tinute in bund stare, apoi ele filtreazd repede, deplin
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si nu influenteazi prea mult calitatea vinurilor La aceste filtre
materia filtrantd este formati din asbest, care se intinde in pasta
pe elementele filtrului sau se asazd in plici. Intre filtrele mai
cunoscute in tara noastrd, sunt filtrele construite de firma Seitz.
La aceste filtre, cadrele de lemn sunt inlocuite cu site circulare
sau dreptunghiulare, construite din metal argintat. Aceste site au
cate doi pereti si sunt inchise intr'o cutie metalicd care se in-
chide ermetic. Peretii sitelor se acoper pe din afari cu asbest,
trimitand inainte in filtru un terciu destul de gros ficut din asbest
cu cativa litri de vin.

Se mai gisesc filtre pentru filtrarea vinului direct la sticle
(fig. 50). Aceste filtre sunt formate dintr'o cutje subtire de metal,
rotundd si agezatd orizontal, in care
se gdsesc trei site metalice argin-
tate, intre care se asazd pastd sau
plici rotunde de asbest.

Pregitirea pastei se face fri-
mantand bine asbestul cu putin vinQ
sau apd. Cantitatile de asbest difery Ne:
dupd felul filtrului s dupa v
Asbestul amestecat cu api sQ};u
vin se trimite in filtru pa,
pand ce vinul sau ap }(gcgexlim-
pede. Numai dupi a se incepe filtrarea vinului. In comert
se gasesc diferitenfelhri de asbest, potrivite pentru filtrarea
diferitelor felurj Inuri: asbest pentru vinuri turburi, véscoase,
pentru vinu \1, pentru vinuri fine §i vechi, pentru vinurile
de tras la sticle, etc.

In toate filtrele si cu deosebire in cele inchise, vinul este
supus la o anumitd presiune. Aceasti presiune se realizeazi la
filtrele simple asezand butoiul cu vin de filtrat la un nivel mult
superior filtrului. La filtrele mai mari si mai complicate, presiunea
se face cu ajutorul pompei. Mai toate filtrele moderne sunt pre-
vizute cu manometre pentru a controla presiunea vinului si
pentru a o regula dupi nevoie.

Filtrarea nu ia nimic din elementele de constitutie ale vinului,
afard numai de mici cristale de tirighie. Coloarea vinurilor filtrate
devine mai vie si mai strilucitoare. Uneori, dupi filtrare vinurile

Fig. 50. — Filtru orizontal.
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par mai putin fine, dar aceasta nu se datoreste atat filtririi, cat
mai ales migcdrilor (bdtdii) la care au fost supuse in cursul acestei
lucrdri, incat dupd catva timp de repaos, vinurile filtrate isi
recapata de regula vechile calitati.

Pentru a judeca efectul pe care il va avea filtrarea asupra
unui vin, este bine si se facd inainte o incercare de filtrare, cu
ajutorul unui mic filiru de experientd (fig. 51). Se filtreazi printr’un

astfel de filtru, o juméitate de litru de
vin, si se observd cateva zile efectul
filtrdrii. Daca vinul a fost prea véscos,
nu poate trece prin filtru decat cu mare
greutate si prin urmare va trebui mai
intai tratat pentru a drta din el
materiile viscoase. D ba de vin se
turburd din nou filtrare, atunci
vinul mai trebuednygrijit in butoaie catva
timp. Dacd vi%se brunificd (ia o tur-
bureala bru% ¢ 1a o turbureala albi-
cioasa, atunci trebue si i se dea un tra-
tamen&ebit. inainte de filtrare (vezi
ca ectele vinurilor» pag. 135).
,% general, pentru ca filtrarea si dea
Qz ltatele dorite, trebue ca vinurile sa
atins o compozitie statornicid si si nu
se mai turbure cu ugurintd. Uneori se mai
Fig. 51. fFi}t"“@ filtreaza vinurile intre primul si al doilea
eXpe“enta@ pritoc, pentru a indepirta substantele
insolubile care se formeazi cu prilejul
acestel lucrdri. Alteori se combind filtrarea cu cleitul, pentru a
desdvarsi limpezirea vinului.

Filtrdrile deschise se practicd astdizi tot mai putin, deoarece
pierderile in substante buchetoase sunt de reguli mari: se filtreazi
deschis numai vinurile ordinare, noi si care vor fi repede consumate.

o —

B
S

1%

Sterilizarea vinurilor si musturilor

Ingrijirile ce se dau vinurilor au de scop de a le imbunititi si
de ale pistra maiusor si un timp cat mai indelungat. Dar adesea
vinurile, oricat de bine ar fi fost ingrijite, cu timpul tind si se
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strice. Aceste alteratiuni sunt datorite numai microbilor din vin.
Din aceastd cauzd este de multe ori necesar si se recurgd la ste-
rilizarea vinurilor, lucrare prin care se distrug toate micile vietiti
din vin. Aceasta sterilizare se poate face prin pasteurizare $i prin
filirare. Dar si musturile pot fi sterilizate prin unul din aceste
mijloace, fie pentru a le pastra dulei, fie pentru a le insamanta
in urmd cu fermenti selectionati.

Prin urmare sterilizarea musturilor si a vinurilor se face in
urmatoarele cazuri:

Pentru a tine musturile nefermentate sau a le pregéti
pentru o insiméntare cu fermenti selectionati. In acest din urmi
caz sterilizarea musturilor este cu atat mai necesari cu cat stru-
gurii au fost mai stricati de boli, insecte sau i eril

Pentru a impiedeca in vinurile sirace in tagrféate sciderea
din cauza microbilor malo-lactici. ;

Pentru a steriliza vinurile ce urme&z&a fi exportate foarte
departe, ca de pildd in tarile calde, u @unt expuse mai mult a
fi ndpadite de diferiti microbi. 2 :

Pentru a steriliza vinurile qare Tind si se strice sau acelea
care au inceput sd se alterezes v

Pentru a gribi invec vinurilor licoroase, sterilizarea
fiind insotitd si de o p& i€a aerisire.

\O Pasteurizarea

Aceastd oper ’&yy consta in incalzirea vinurilor sau even-
tual a musturi 0 anumitd temperaturd, la care toate micile
vietdti ce co unt distruse. In vinuri, din cauza alcoolului si
aciditatii lor, “temperatura la care sunt distruse microorganis-
mele nu trece de 60°—65°. Daci se lungeste durata incilzirii, de
pildd la 2 ore, microorganismele pot fi distruse si la temperaturi
de 45°—50° insi incilzirea pe timp indelungat a vinurilor
are adesea ca urmare o scidere simiitoare a calitatii lor, mai
ales dacd incilzirea se face deschis, in contact cu aerul. In astfel
de imprejuriri, in afard de faptul ci se pierde mult alcool si gaz
carbonic, multe din substatele buchetoase se evaporeaza ; apoi
oxigenul aerului poate si oxideze prea tare substantele folositoare
din vin. Incilzirea vinurilor si musturilor are ca urmare o usoara
limpezire a lor, silind materiile vascoase si se coaguleze si si se
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depund. In sfargit, prin incilzirea vinurilor sau musturilor se impie-
decd uneori anumite fenomene folositoare si se distrug enzimele sicu
deosebire vitaminele. Din aceasti cauzi pasteurizarea vinurilor nu-gi
are locul decét la acelea care au ajuns la un anumit grad de matu-
ritate, adicd la destuld statornicie in insusirile si compozitia lor.

Pasteurizarea vinurilor se poate face in butoaie sau la sticle.

1. Pasteurizarea vinului vdrsat, din butoaie, se face cu anu-
mite aparate numite pasteurizatoare (fig. 52). Aceste aparate de
diferite constructii, lu-
creazd la addpost de aer.
De obiceiu incilzirea in
pasteurizatoare se face cu

ajutorul L%I‘ serpentine
in cari eirguld api calda

sau@h, far ricirea, cu
ajutomdl vinului rece care
Th&é in aparat. Pasteu-
%atoarele trebue si in-
truneascd urmé&toarele
conditiuni:

Incélzirea vinului si

se poatd controla si re-
gula usor;

Fig. 52.—Pazator. Récirea vinului si se
y facd cat mai repede;
e incd cald, s& nu fie expus la aer.

Cat timp vi %
Ca pasteu@& sd dea rezultate bune, este necesar ca vinul
sau mustul paséeurizat sd fie tinut in butoaie sterilizate. Teviria
si_vasele necesare pasteuriziri trebuesc de asemenea sterilizate.
- Dacd vinul sau mustul este trecut inci fierbinte in butoaie curate,
temperatura ce au la intrarea lor in vase este de reguld indestu-
litoare ca sd le sterilizeze. Daci ele sunt intai ricite, butoaiele
care primesc vinurile pasteurizate trebuesc dinainte bine curi-
tite si apoi tratate cu o solutie de 29, metabisulfit de potasiu.

2. Pasteurizarea la sticle este foarte simpld, cu conditiunea de
a lua urmétoarele misuri:

Sticlele sd nu fie prea pline, pentru ca vinul si aibi loc s
se dilateze in timpul incélzirii : se lasi in sticle un gol de 10—15 cm3;
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Dopurile sticlelor sa fie intirite, cu legituri de sarmi sau cu
agrafe, pentru a le impiedeca s¥ sari in timpul inealzirii;

Dupa ce sticlele cu vin s’au pasteurizat, ricirea trebue si
se facd incet. '

Pentru a pasteuriza vinul la sticle, acestea se pun intr’'un cazan
cu apd, pe un fund mobil. Cazanul se incilzeste la foc sl apa se men-
tine timp de 1 ord la o temperaturs de 60°—70°, dup4 incilzire se
lasd totul si se riceascd dela sine sau se adaugi apa rece in cazan.

Pasteurizarea vinului la sticle nu se poate face decat la vinurile
vechi, limpezi si statornice in compozitia lor.

In urma construirii filtrelor moderne, pasteurizarea vinurilor
si musturilor gi-a pierdut din insemnatate; dstdzi vinurile se

pasteurizeaza destul de rar din urmitoarele motive:
De reguld se reuseste si se pistreze bine vt rile si fard de

pasteurizare ; \
Executarea pasteurizirii cere timp wu & pricepere;
Pasteurizatoarele sunt aparate sc si folosindu-se destul

de rar sunt greu de amortizat; : A
Filtrele moderne pot sa retind c®a’mai mare parte din micro-

organismele vinului;
Adesea pasteurizarea dQClg scdderea calitiatii vinurilor.

Sterilizarea prin filfrare

Aceastd steriliza cu mult W sy o

: TN B, >
mai ugor de execubat st are avan- : =
tajul ca vinuri rate nu pierd

nimic din c% . Pentru ca ste-
rilizarea prin fHtrare si fie deplina
sau aproape deplind, se cere si se
facd cu filtre speciale, care pot
retine drojdiile si alte microorga-
nisme din vinuri, iar vasele pre-
cum §i teviria prin care trece

: @ DR ; Fig. 53. — Filtru sterilizator
vinul filtrat, si fie dinainte steri- Seits ¥ Avistin s

lizate. Cele mai cunoscute filtre

sterilizatoare sunt filtrele Seitz EK, care sunt_ niste filtre-prese,
compuse dintr’o serie de camere de filtrare (fig. 53), previzute
cu placi de asbest. Filtrele EK nu pot filtra vinuri turburi,
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incdt asemenea vinuri trebuesc mai intdi limpezite. Trecerea
vinului in filtru nu se poate face decit sub presiune (2 atmosfere),
care se realizeazd prin pompare.

Tragerea vinului la sticle

Prin ¢in la sticla sau vin infundat se intelege un vin fin care
dupd indelungatd ingrijire a ajuns la limita invechirii lui. In
acest moment sau chiar ceva mai de vreme, vinul trebue tras la
sticle si pus in comert in aceasta stare. Astfel vinurile aromate
(vinurile tdmaioase) sau vinurile vechi, foarte buchetoase, se
trag de reguld la sticle. Dacd tragerea la sticle se face in bune
conditiuni, vinul se mai imbunatiteste cu timpul\Vinul la sticle
se “poate transporta mai bine si mai usor, s streaza foarte
mult iar pentru consumator este totdeaun (?Qra”n‘gie a calitatii
si originii lui. a\

Momentul prielnic cind se poate
foarte mult de felul si starea lui. AW[Azi se cautd sd se tragd la
sticle chiar vinuri destul de noi, ru a le pastra astfel pros-
petimea, care este mult aprecia%de consumatori. In tot cazul,
cénd vinul se trage la sticle| e3te necesar ca compozitia si insu-

rnul la sticle depinde

sirile lui s3 fie destul d ile ; altfel vinul se turburad in sticle,
ceea ce il scade mult yvaloare. Vinul de tras la sticle trebue
- deci sd fie limped ramana astfel si sd nu fie influentat de

aer. Gustul lui tegbud sa fie format, iar buchetul destul de des-
voltat. Pentr éj\‘ul sd fie bun de tras la sticle, trebue deci ca
la produce@ sd se fi luat toate masurile rationale de vini-
ficatie, aces gsuri fi nd menite sd gribeasca desvoltarea cali-
tétii lui, si-1 fereasci de alteratiuni si si-i mentind calititile, cu
deosebire aroma strugurilor din care a fost produs.

Dela primul pritoe, dupd cum am aratat, se mai face vinului
al doilea pritoc, la 6—8 saptamani si, dacd este nevoie, se poate
clei sau filtra. Acum se face asa zisa probd a sticlei, pentru a

vedea dacd vinul se poate trage la sticle. Daci se constati c#
- vinul nu este inci bun de tras la sticle, atunci se trece in bu-
toaie mai -mici (3—5 hl.) pentru a-i gribi invechirea. In niciun
caz insé nu se trage vinul la sticle indata dupa cleire: el se mai lasa
catva timp in butoaie, urménd si fie filtrat mai tarziu, inainte de
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a-1 trage la sticle. Momentul tragerii vinului la sticle diferi dupa
o multime de imprejuriri, ca: varietatea strugurilor din care pro-
vine, starea recoltei, conditiunile climaterice ale anului de pro-
ductiune, cursul pe care l-a avut fermentatia mustului si chiar
conditiunile de sol, ingrdsiminte, metode culturale, etc. De aceea,
pentru a sti cdnd vinul este bun de tras la sticle, este bine tot-
deauna si se faci o incercare (proba sticlei), observind cum se
comportd vinul la aer si la caldurd. Se ia o sticli albd, se umple
cu vin si se lasd destupatd timp de 4—5 zile, la temperatura ca-
merei: dacd vinul rimane limpede este bun de tras la sticle. Cum
de cele mai multe ori insd, turburarea vinului in sticli se produce
mult mai tarziu, mai ales in urma schimbirilor de temperatura,
este mai bine si se ia doud sticle de probd, din care una se
pune in pivnitd, iar alta intr'o camerd din cas% a patru sau
cinci saptdmani se compari cele doui sticle: svinul din una
din sticle sau din améandoui sticlele se tur uN& chiar foarte putin,
vinul trebue ingrijit inci catva timp butoiu, cu mijloacele
obisnuite.

Sticlele de vin au forme diferites

Sticle lungi, obisnuite mai viin Europa Centrald pentru

vinuri albe fine; g: ?
Sticle de 3/ litru, de % ux, pentru vinuri rosii fine;
h

Sticle de Bourgogne;ﬂ is), de forma sticlelor de sampanie,
obisnuite pentru vin 1be, aromate i fine;

Sticle albe de Sau\g es, de forma si mirimea celor de Bordeaux.
Afara de ac \&frme mai ‘obisnuite, se folosesc o multime de

alte forme, % es pentru vinurile speciale.

Ma“rimea%c elor este de reguld: pentru vinurile fine, albe
sau rogii, 0,7 litri: pentru vinurile spumoase si de Chablis, 0,82
litri. Sunt insd sticle mai mari sau mai mici, dupd cazuri si
obiceiuri.

Sticlele noi se spald cu apd, cu ajutorul unor perii sau cu
aparate speciale de spalat (fig. 54). La cele vechi, pentru a inde-
parta petele de drojdie ce se formeazi in sticlele in care s’a tinut
vin, la spélarea lor se introduc in ele alice de plumb sau de
sticld, cu care se clitesc bine. Ca reguld generald, sd nu se folo-
seascd pentru vinuri decit sticle care au continut vin, nu alte
lichide.

»
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entru a steriliza sticlele, ele
se clitesc putin inainte de um-
plere (1/;—14) ord, cu o solutie
de 2% metabisulfit (fig. 55).
Dopurile trebue s3 fie de bunj
calitate, ca s& astupe bine sticlele
si sd fereascd vinul de a capita
gusturi sau mirosuri neplicute.
Forma lor este cilindrics, iar
lungimea de 3—5 c¢m. Inainte
de infundarea sticlelor dopurile
se inmoaie si se sterlizeazi ti-
nandu-se 24 ore in api cu putin
metabisulfit. Apa se schimbi din
timp in timp, pand nu se mai
coloreaza in brun si nu mai are
miros.
Tragerea vinului la sticle se
Fig. 55. — Sulfitarea sticlelor.  face ferindu-l caAt mai bine de
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contactul cu aerul. Pentru cantititi mici se potriveste la caneaua
vasului cu vin un tub de cau-
ciue, iar capatul liber al tubului
se introduce pand aproape de
fundul sticlei, sau mai bine se
umplu sticlele prin sifonarea
vinului din butoiu cu aparate
speciale. Pentru cantititi mari
se folosesc diferite aparate (fig.
56) de umplerea sticlelor, care
de reguld sunt combinate eu
un filtru. La umplutul sticlelor
se lasd un gol de 4—5 cm.
din lungimea gatului.
Astuparea sticlelor cu do-
puri de plutd se face indati
dupd umplere. Se folosesc
diferite unelte si aparate de % 7
astupat sticle sau de bitut dopuri (% 57). Toate aceste apa-
: ?\ rate sunt astfel con-
struite ca sd per-
mita la infundarea
sticlei pline ca o
parte din aerul din
golul sticlei 84 poati
iesi afard. Sticlele
odatd infundate se
pun in pivnitd, de
regula pe stelaje de

Aparat pentru umplerea
sticlelor.

Fig. 57, fier (fig. 58), daca
Magind pentru di BN
infundarss nu se expediaza in

alta parte. Cu cat
sticlele pline se tin
in pivnitd un timp
mai indelungat, cu
atat vinul edstiga
in calitate.

Adesea in do-
purile - sticlelor se

sticlelor.

9
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cuibdreste omida unei molii, care giuregte dopul incetul cu incetul,
incat vinul din sticld poate sd se scurgd sau si fie ndpadit

Fig. .58 — Stelaj de fier
pentru sticlele cu vin.

Vinul infundat se tu

trebueste limpezit din

O

de diferiti microbi. Din aceastd cauza
dopurile se acoper cu un strat de
parafind, cufundind gura sticlei in-
fundate in parafind topita. Pentru ca
parafina s& fie mai durabild i1 se
adaugd ceara de albine (o parte ceara
la 3 parti parafind). Afumarea regu-
latd a pivnitei gonegte de reguld molia
dopurilor

Inainte de expeditie, sticlele um-
plute si infundate ?\ impodobesc.
Aceastd impodobir, @omare consta
in capsularea g&K ¥ (lig. 59)-siin
lipirea etichetelor. *Atat pe capsula si

in deosebi tichetd se indica nu-
mele pro orului, felul vinului, va-
rietatea ‘Vatei, regiunea sau podgoria,

A

S nulud.

v,
ai g Juneori dintr’o cauzd sau alta si

rburarile vinului au diferite aspecte:

Fig. 59. — Aparat pentru capsularea sticlelor.

Dacad turbureala se agazd pe peretii sticlei in péturd subtire,
sticlele se scuturd bine, apoi se destupa si se lasd in aceasta stare
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24 ore, pentru ca turbureala si se depuni la fund; dupi aceasta
vinul se desparte de depozitul format, prin sifonare. Daci turbu-
reala s’a asezat pe peretii sticlei in pdturd groasi, se cautd prin
diferite clitiniri ale sticlei s se deslipeascd aceastd coajd, ca ea
sd se depund la fund; dupi aceasta sticla se destupd iar vinul se
separd de depozitul dela fundul sticlei, prin decantare sau prin
sifonare.

De obiceiu insi, in asemenea cazuri, vinul se filtreazy sl se
trece in sticle curate.

Acidul sulfuros si sulfitajul

Folosirea acidului sulfuros sau a gazului sulf®\(bioxidul de
sulf, fumul de pucioasi), nu dateazi decat (Wao“jumétate de
veac, desi era folosit inainte vreme la ingrijireaNbutoaielor. Mustul
strugurilor, in deosebi, nu era niciodats Aitat, din cauza cre-

dintei gresite ci acest gaz ar opri fe tatia: astdizi se stie ci
anumite cantitdti de acid sulfuros ny ai c¢d nu opresc fermen-
tatia mustului, dar chiar o fac a mai activa.

Acidul sulfuros este o subdta fd antisepticd, care poate si
opreasca desvoltarea micrpQpeanismelor din must sau din vin si
chiar si le omoare. Insi jdiile folositoare care triiesc in vin
sau in must, putand si re cantitdti mai mari de acid sulfuros,
decat celelalte mici Vi%’l, sulfitarea se poate folosi in vinificatie
la péstrarea vinurgge 3 chiar la oprirea fermentatiei musturilor, cel
putin pentru ca \ 1mp; insd cea mai de seami insusire a aci-
dului sulfuros%e aceea de a putea si inliture din vin si din
must toate celelalte mici vietiti lisAndu-i insd drojdiile alcoolice.

Sulfitajul se foloseste in vinificatie in urmitoarele cazuri:

1. Pentru a intarzia fermentatia mustului si a-i da timp s se
limpezeascj.

2. Pentru a steriliza mustul inainte de a-l insdmanta cu fer-
menti selectionati.

3. Pentru a feri vinul de diferite alteratiuni §i a-1 putea astfel
conserva mai mult.

4. Pentru a feri vasele, pivnita si crama de microbii diuni-
tori vinului sau mustului.

9*
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Acidul sulfuros este un gaz incolor, foarte innecitor. In vini-
ficatie se produce prin urmitoarele mijloace:

1. Prin arderea pucioasei in butoaiele goale sau pe jumaitate
pline. ! : '

2. Prin adiugarea in must sau in vin a unei solufic de acid
sulfuros de 6—8%. Pastrarea acestei solutii este insa foarte
.anevoioasi, deoarece la aer si lumini acidul sulfuros se transforma
destul de repede in acid sulfuric (vitriol), care are efecte nedorite
asupra vinului sau mustului. Solutia de acid sulfuros se foloseste
mai bine la clitirea sticlelor inainte de a le umple, la inmuierea
dopurilor, la curdtirea si sterilizarea vaselor, a furtunurilor de
pompd, a aparatelor si uneltelor de tot felul folosite in vinificatie.

- Pentru aceste scopuri se intrebuinteaza o solufi acid sulfuros
de -1—2%,. )

3. Prin addugarea in must sau in vin a ax&m sulfuros lichid.
Gazul sulfuros se poate lichefia prin coq)imare, la 1/3 din vo-
lumul lui normal. Sulfitarea cu acid s 0% lichid se face cu aju-

- torul unor aparate, sulfitometre saQ todozoare, care permit
si se masoare exact cantitatea de d introdusd in vin sau in
must. Sulfiterea cu acid sulfyres id este foarte ugor de execu-
tat, insd cere aparate costiss ﬁa’, din care cauzi nu poate fi folositd
decat in exploatatii marjﬂ{‘%

4, Prin folosirea gérurNor acidului sulfuros (bisulfiti alcalini),
dintre cari se intre yeazd mai mult metabisulfitul de potasiu
(pyrosulfitul) si_aYai sputin bisulfitul de sodiu. Metabisulfitul de

potasiu pus ix\ sau in vin se descompune dand 50%, din greu-

tatea sa ac furos.  Prin urmare-sulfitarea cu aceastd sare se
poate face forte ugor si doza foarte exact, cantirind cantitatea
trebuitoare de sare. ‘ ;

Cel mai cunoscut si mai ieftin mod de suflitare rdaméane insa
arderea sulfului in butoaiele ce vor primi vinul sau mustul. Sulful
pentru afumarea butoaielor se procurd sub forma de fitiluri de
sulf, Aceste fitiluri sunt ficute dintr’o bucatd de hértie, panza
sau asbest acoperitd cu un strat subtire de pucioasa. Fitilurile cu
- héartie sau panzi sunt mai grele (15—20 g.), nu ard complet i o
buni parte din sulf se topeste si picurd pe fundul butoiului.
Fitilurile de asbest sunt mai subtiri (cantdresc 2,5—3 g. §i ard
complet). In afard de fitiluri se mai folosesc rondele si luménari

%5
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de pucioasd; care se atarni aprinse in butoaie, cu ajutorul unor
sarme. $i aceastd pucioasi nu arde complet si lasd si cadid pici-
turi de sulf topit la fundul vaselor. Pentru a
impiedeca cidderea acestor picituri de pucioasa
topitd in butoaie, se folosesc dopuri speciale cu
pélnie infundati prinzitoare de picaturi (fig. 60).
Se folosesc de asemenea la arderea fitilurilor de
sulf, asa numitele felinare de sulfitat (fig. 61).
Acestea sunt formate dintr’o cutie de tablx in
care se atarnd fitilurile aprinse. Cutia are la partea
de sus un_tub, tot de tabli, indoit de dous ori,
care se poate introduce cu capul liber in vrana
butoaielor de afumat. Fumul de sulf produs pri \
arderea fitilurilor din cutie trece prin tubul ei r%.,
vasul de sulfitat.
La arderea unui gram de pucioasi se in 2
grame de bioxid de sulf. Intr'un but i% poate
: g ar ata pu-

Qasd cat oxigen '
?‘ S Fig. 60. — Dop
Cj Va, Srels _m cu palnie infun-
erul din butoiu. =~ .4« prinzatoare
Cum aerul con- de picdturi de
tine 1/5 oxigen, sulf topit. -
la un hl. capaci-
tate se vor gdsi in butoiu 20 litri
sau 30 grame oxigen si prin ur-
mare s’ar putea arde de fiecare hl.
cate 30 g. de pucioasd. In reali-
tate nu se poate arde decat cca.
Biz. 61 Foligaripenten a treia parte, adici 10 g., deoarece
sulfitaren’ vinutilap. gazul sulfuros care a luat nastere
impiedeca arderea sulfului. Din
cantitatea de gaz produsi prin arderea sulfului, vinul ab-
soarbe cca. 4/5, iar mustul numai jumitate. Prin urmare daci
de ex. s’a ars intr'un butoiu 1 g. de sulf la hl. capacitate, vinul
va absorbi cel mult 0,8 g. de gaz sulfuros. Se poate astfel socoti
cantitatea de pucioasi de ars in butoiu, pentru ca vinul si fie sul--
fitat cu o anumiti cantitate de gaz sulfuros: pentru aceasta se’
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imparte cantitatea cu 8 si se inmulteste cu capacitatea vasului.
Exemplu: Vinul trebue sulfitat cu 10 g. acid sulfuros la hl., iar buto-
- : .10 :
iul are o capacitate de 12 hl., atunci s 12=15 g. de pucioasi.
Mai usoard si in acelagi timp mult mai precisa este sulfitarea
cu metabisulfit. El se procurd din comert sub forma unor cristale
mari, albe si sidefoase, sau sub forma unor pastile in greutate de
10 g. Pentru a sulfita vinurile, metabisulfitul se marunteste bine
si se introduce apoi in butoiul cu vin sau must; mai bine este insa
sd se puna intai metabisulfitul

A B =I== intr’un sdculet de panza, care
o 2 = R . A
5 se cufunda apoi in vin, atarnat

A

s tn&'tu”ﬂ' de sfoara (flg. :

g Cantitatga*de) acid sulfuros
. : s trebuitoa fitarii vinurilor
Fig. 62. — Sulfitarea cu metabisulfit. : : Gasy S
si mustuyilor diferd dupa scopul
car mareste.

~La o sulfitare slaba se arde in buu@ 2,5 g.sulf de hl.; la o
sulfitare mijlocie, se arde 3—4 g., iar la befa puternicd, chiar peste 5 g.

Cand se foloseste metabi , cantitdtile corespunziatoare
sunt: 5—6 g., 8—10 g. si g. la hlL.

Sulfitarea vinurilor sgﬁ:%ori de cate ori se pritoceste vinul
sau se trece dintr’'un M altul, pentru a asigura distrugerea
repetatd a microbilo\@coh’gine. Se mai sulfiteazd vinurile cari
sunt in primejdi Wpe cale si se strice din cauza microbilor.

Slab se sulfi'\ musturile sanitoase, vinurile noi, acide; la
tragerea lor i@ le de transport si in general la diferitele pritociri.

Potrivit se Sulfiteazd vinurile care tind si se altereze, vinurile
slabe in alcool si aciditate, etc.

Puternic se sulfiteazd de reguld vinurile alterate.

(Despre sulfitarea musturilor (vezi cap. « Tratarea mustului
inainte de fermentatie» pag. 36).

Vinurile rosii se pot sulfita mai puternic decat cele albe.
Credinta cd acidul sulfuros distruge coloarea acestor vinuri este
gregitd. Intr’adevir decolorarea lor este trecitoare si dupa disparitia
acidului sulfuros coloarea devine mai vie si mai frumoasa ca inainte.
De altfel acidul sulfuros fereste vinurile rosii de brunificare, defect
care se datoreste in mare parte descompunerii materiei colorante.



CAPITOLUL V. ‘
BOLILE $I DEFECTELE VINURILOR

Vinurile pot si sufere de diferite boli sau si prezinte unele
defecte. Aceste boli si defecte ale vinurilor se vid \p;in anumite
schimbéri in compozitia, gustul, mirosul si lim %a lor.

Prin boli sau alteratiuni se inteleg acel %ﬁmhéri produse
in vinuri de activitatea diferitelor mici %té,i, intre care cele
mai numeroase §i mai primejdioase su ritele bacterii. Aceste
mici vietdti (fiinte microscopice), triies ssocoteala celor mai in-
semnate substante care intrd in com itia vinurilor, producind
in cele din urmd stricarea lor deplih&™Aceasti stricare sau descom-
punere a vinului este trepta “Eé)nainteazé cu desvoltarea si in-
multirea microbilor. Unelesifl aceste bacterii sau alte microorga-
nisme nu pot trii decat Ja.a (aerobe), altele pot trii si cufundate
in vin, adica in lipsa @ui (anaerobe). Dar nu le putem deosebi
indeajuns intre ele % altfel o boald datoriti unei bacterii este
mai intotdeaunz\ drdsita si de altele, care desdvarsesc stri-

carea vinului@

Prin defecteld vinurilor se inteleg schmbdrile chimice si fizice
care nu sunt datorite bacteriilor sau altor mici fiinte. Ele se produe
in vin din cauza prezentei unor corpuri striine i se aratd de re-
guld prin stricarea mirosului si gustului, precum si prin turburarea
lui. Prin urmare defectele vinurilor nu se arati ca o descompunere
treptatd a vinului, ca in cazul bolilor. Totusi microbii vinului, prin
faptul cd si ei descompun anumite corpuri din vin, prilejuesc
adesea si ivirea unor defecte. De altfel multe defecte ale vinu-
rilor trebuesc privite adesea ca urmarea unor inceputuri de boli.
In celelalte cazuri defectele sunt datorite, dupd cum am mentionat
mai sus, prezentei in vin a unor corpuri strdine de compozitia
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lui normalid, diferitelor disolviri sau reactiuni chimice (mai ales
oxidatiuni) ce au loc in vin in anumite imprejuriri.

_Atat bolile cat si defectele scad mult valoarea vinurilor, adesea
atdt de mult incat nu mai pot fi consumate si devin diunitoare
sandtatii. Foarte des vinurile alterate sau cu. asemenea defecte
sunt greu sau chiar cu neputintd de indreptat. Din aceastd cauzd
va trebui ca bolile si defectele si fie previzute si prevenite. Prin
urmare: mijlodcele preventive, adicd mijloacele de apirare contra
acestor boli si defecte, trebuesc totdeauna avute in vedere intr’o
vinificatie rationald. De altfel vinificatia rationald are printre prin-
cipalele ei scopuri tocmai acela de a feri vinurile de stricare, pentru
a le conserva cat mai indelungat. De aceea grija si curatenla mare
la culesul strugurilor, la obtinerea musturilor, rmentarea lor
si la ingrijirea vinurilor, sunt cele mai bune )de a le feri de
~ aceste boli si defecte. &

Bolile sau alteratiun%&nurllor

Acestea sunt datorite micilor v%' si mai cu seamd bacte-
rillor care nipadesc vinul §i descoripun principalele substante
~care intrd in compozitia lui. ,

Bolile sunt fireste diferj eG)pé felul micii vietdti sau bacterii
care se desvoltd cu preci n vin. De reguld insd, vinul este ni-
padit de mai multe iNde asemenea mici vietiti, asa ¢ strica-
rea inceputd de un me dusd mai departe si desdvarsiti de
altele. In cele di 4 stricarea vinului este atat de inaintat3 in-
cat orice indr este cu neputinta.

In genen@ nditiuni de desvoltare sau de inmultire a micro-
bilor din virtiri, sunt destul de diferite, variind cu compozitia
vinului si cu imprejurdrile exterioare (temperaturi, aerisire, ete.).”
Totusi unele conditiunile sunt comune pentru toti acesti microbi.
Astfel aciditatea vinurilor di de reguld miasura conservirii, cici -
vinurile acide se altereazi mai greu decAt vinurile lipsite de aci-
ditate. Apoi tdria alcoolici, temperatura la care sunt tinute vi-
nurile si ‘in sfargit, prezenta sau absenta acidului sulfuros sunt
imprejurari care influenteazd vieata microbilor din vin. Toate
aceste imprejurdri pot fi indrumate in asa fel, printr’o vinificatie
rationald si- ingrijitd, ca vinul si fie totdeauna ferit de microbi
§i de stricdciunile la care dau nastere.
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Floarea vinului. Floarea vinului este, impreuni cu oteteala ce
o produce, boala sau alteratiunea cea mai cunoscuty sl mai ras-
pandita. La inceputul ei floarea vinului este o alteratiune fara
mare insemndatate si foarte usor de indreptat.

La suprafata vinurilor din butoaie sau alte vase apar pete
albicioase-cenusii, care se unesc repede intre ele si formeazd intai o
paturd sau o pojghitd subtire §i netedd, apoi -sbarciti sl groasi,
de aceeasi coloare, pe toatdi suprafata expusi aerului. Cu timpul
aceastd paturd de floare se cufundd singurd in vin, iar cand cli-
tindm vinul din vas, floarea  se desparte in mici bucitele. Vinul
cu floare poate sd rdméni limpede sau si se turbure. F ormarea,
paturilor albicioase-cenusii continud in vinul nipidit de floare,
dacd nu se iau masuri de indreptare. Aceste pit \ée floare sunt
formate din inmultirea foarte mare a unor g’v@‘yieté‘gi numite
Mycoderma vint, vietdti aseminitoare ecu Jdiile alcoolice si
inmultindu-se ca gi acestea prin inmuguri%De apt sub denumirea
de mycoderma vini se inteleg o mult e astfel de microorga-
nisme, unele destul de diferite intr floarea vinului se pot
gdsi, in afard de micoderme, si dilerite bacterii, torule, precum
chiar si anumite drojdii alcgalide™Micodermele si toate vietatile
asemdnatoare cari produc f ﬁa vinului, se desvoltd cu precidere
la aer, din care cauzi nu jnurile expuse mai mult timp aerului
prind floare. Pitura p o formeazd la suprafata vinurilor este
la inceput albicioas sie si atata timp cat este aer indeajuns,
apoi cu timpul E\ cenusie. Alteori aceastd paturd de floare
ia o coloare ie sau verzuie, dupd felul micodermelor care
o produc. In{glarsit, la vinurile rosii floarea are in cele din urma o
coloare rozi Wau chiar rosie-vaniti. O alti insusire a acestor
microorganisme este ci pitura de floare pe care o formeazi, se
ridicd pe peretii vasului in-care se giiseste vinul.

Micodermele produc in vinuri si o usoard fermentatie, care
degajeazd putin gaz carbonic. Insi aceastd producere de gaz nu
este datoritd consumirii zahirului, ci arderii alcoolului din vin
cu ajutorul oxigenului din aer ce absorb in mare cantitate. Pentru
ca sd ardd cele 80 g. de alcool ce se gisesc la litru in vinurile
ordinare, micodermele trebue si absoarbd de fiecare litru cca. 100
litri de oxigen din aer. Prin arderea alcolului din vinul napadit
de floare se produce apd si gaz carbonic. Prin urmare floarea



138

~vinurilor face sd scadd mult tiria alcoolicd a vinului. Afari de
aceasta, vinurile cu floare pierd mult din buchetul lor, din ex-
tract, din aciditate, etc. apoi floarea mai produce in vinuri anu-
mite substante cu gusturi si mirosuri destul de neplicute. Din
aceste cauze vinurile tare ndpadite de floare au cel putin un
gust sarbdd si par «botezate ». Gusturi §i mai neplicute pot si
aibd asemenea vinuri foarte des, mai ales ci in floarea lor se
gsesc de cele mai multe ori o multime de alti microbi. In sfarsit
prin faptul cd slibeste vinul in alcool si in aciditate, floarea pre-
giteste terenul pentru alte boli cu mult mai primejdioase, ca de
pildd pentru oteteald. Vinurile rosii atacate de micoderme isi
pierd mult din coloare.

Floarea nu se desvoltd decat in vinurile mai sj &in alcool si
in aciditate, precum si in vinurile destul de bogatédn materii azo-
tate si vascoase. Din aceastd cauzi ea apare\mi des la vinurile
noi, decat la vinurile vechi, cind au fost bige ingrijite.

Floarea nu népadeste vinurile decif’daci ele sunt expuse
aerului, cum este cazul in butoaiele, riytdse in parte goale si in
acelea la care implinirea golului ge se*formeazi nu a fost regulat
si la timp ficuta.

Mijloacele de prevenire G) apdrare in contra floarei sunt
prin urmare destul de si %

In primul rind b\me trebue sa se pastreze totdeauna
curate si sd se afum cu pucioasid inainte de a le umple
cu vin. Vrana b \'@}or pline trebue bine astupatd, iar dopul
g1 doagele din j %ei spalate din timp in timp cu o solutie de
29%, metabis

Pentru a fefi vinul de aer, butoaiele trebue tinute pline tot
timpul, iar c4nd un butoiu se goleste treptat, vrana se astupi cu
un aparat care sulfiteaza golul ce se formeazi, sau se arde in acest
gol fitiluri de sulf. Se mai poate feri de asemenea de aer suprafata
vinului din butoaie, turnind deasupra uleiu de misline foarte fin
sau mai bine uleiu de vaselind rafinat si fird miros. Aceste uleiuri
se intind dela sine pe suprafata vinului intr’o piturs subtire si il
feresc astfel de aerul fird de care floarea nu se poate desvolta.
In fine, se mai poate turna foarte usor, deasupra vinului din
butoiu, aleool tare si bun, care avind o densitate mai micd ca a
vinului va pluti la suprafatd si il va feri de floare. :
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Ca reguld generald, pentru a preveni floarea vinurilor butoaiele
sd se tind totdeauna pline, iar vinurile si se sulfiteze cu 6—10 g
metabisulfit la hl., ori de cAte ori aceastd floare este de temut.

Indreptarea vinurilor nipadite de floare este deosebitd ca
procedeu, dupd cum aceastd boali este la inceputul ei sau este
mai inaintata.

Dacé floarea este la inceputul desvoltarii, adici atunci cand au
apdrut numai pete albicioase pe suprafata vinului sau cind pitura
de floare este incd subtire si putin stralucitoare, butoiul se umple
complet cu vin sinitos. Aceasti umplere trebue si se faci astfel
ca floarea care pluteste la suprafata vinului si iasd afard prin
vrana butoiului si si se prelingi pe doage, odati cu o mici
cantitate de vin. Pentru aceastd umplere, se w§te o pélnie
cu teava lungi, ca vinul turnat si ajungd chiaf_ge la mijlocul
butoiului. Dupi aceasti umplere, vinul se %azé cu metabi-
sulfit de potasiu, iar vrana si doagele din \jurtl ei se spali bine
cu o solutie de metabisulfit.

Daca floarea este mai veche gi@ din ea s’a scufundat in
vin, sau dac# p&tura de floare este orowss st incretitd si se desparte
in particele, care murdiresc it rd vinul, in acest caz vinul
trebue limpezit, ceea ce se f nﬂn bine prin filtrare; vinul filtrat
se sulfiteazd apoi cu 10 . metabisulfit la hl., sau se trece

in butoaie curate si m ic afumate cu sulf. :
Vinul care a sufen 1 mult de floare isi pierde din calititile

lui, prin faptul lgdrea a distrus o parte din alcool, din aci-
ditate si din m e buchetoase. Din aceastd cauzi este adesea
necesar si s \\acteze asemenea vinuri, prin alcoolizare, acidu-
lare si cupajar®cu un vin mai bun, dar aceasta numai dupi ce
vinul a fost pe deplin ins&natosit.

Oricit de usoari ar pirea alteratiunea pricinuita de floarea
vinului, ea este de fapt foarte primejdioasd, nu numai pentruci
scade mult calitatea vinului, dar mai ales pentruca de regula
floarea este intovirasiti de mul{i alti microbi, cdrora le pregi-
teste terenul pentru boli cu mult mai grele.

Otefeala vinului este o alteratiune cu mult mai primejdioasd
dect floarea vinului. Vinurile bolnave de oteteald prind un miros
si gust de otet si de eter acetic, cu atdt mai puternic cu cat
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boala este mai inaintati. Aceasti boali se datoreste unor mici
vietdti, numite bacterii acetice, care de fapt sunt o multime de
specii de microorganisme cari produc ofeteala vinului. Aceste’
microorganisme descompun alcoolul vinului cu ajutorul oxigenului
din aer, dand otet (acid acetic) si apd. Mersul descompunerii nu
este atat de simplu: alcoolul vinului este transformat mai intai
in- aldehida acetic#, care la randul ei este transformati mai de-
parte in acid acetic si alcool, iar alcoolul acesta este apoi iar
transformat in aldehidd §i aceasta descompusi din nou in acid
acetic §i alcool. In afari de bacteriile acetice, se mai gasesc in
vinuri multe alte bacterii sau microorganisme cari sunt in stare
si producd otet (acid acetic), insi pe socoteala altor substante

din compozitia vinului. | \D

Oteteala unui vin poate imbolnivi foarte u§® vin sdnitos,
dacd i se adaugd putin vin bolnav sau dacg pus intr’un vas
nedesinfectat care a continut un vin el1y.” Vinurile bolnave,
chiar cand contin putin acid acetic (J g. aciditate volatili,
au un gust si un miros atat de pitr or de otet si eter acetic
incat nu mai pot fi biute. La in?&tul imbolndvirii gustul de
otet este uneori mai greu de ?-statat la degustare, deoarece

19

depinde mult de felul si go@)) itia vinurilor (tdrie alcoolic,

aciditate, zahir, extract :
. Bacteriile acetice \égwe zd la suprafata vinului un vil sub-

tire, albicios si stri r, care numai tarziu de tot se scufundi
in vin. Ca i flogrea\ vinului, bacteriile acetice se desvoltd cu
precadere la a la cédldurd. Desvoltarea lor este insi impie-
decatd de @ erului, de aciditatea mare a vinurilor, de tem-
peraturile scdgdte la care se tin vinurile §i mai ales de acidul sul-
furos, la care sunt cu mult mai sim{itoare decat micodermele
floarei vinului. Bacteriile otetelei sunt insi mai rezistente la
alcoolul vinului, asa e# chiar vinuri destul de tari pot sa fie nipadite
si otetite. De reguld insi, vinurile mai slabe, mai usoare, sirace in
extract si deci si in aciditate, mai putin colorate, lipsite cu totul de
tanin, etc., sunt mai ugor nipidite de microbii otetelei. De asemenea
oteteala apare mai des in vinurile foarte vechi, cari au mult acid
acetic, sau in vinurile mai dulci, cu deosebire daci sunt mai slabe.

Mijloacele de precenire constau in primul rind - intr’o vinifi-
catie- ingrijitd inceputi chiar dela culesul strugurilor. Dacd de
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pildd strugurii au fost atacati de diferite insecte, mucegaiuri sau
stricati de diferite intemperii, este aproape sigur c¢i mustul lor
va contine multe bacterii acetice. Mustul acestor struguri trebue
in acest caz mai intai sterilizat prin sulfitare §i apoi insimantat
cu o maia de drojdii pure sau selectionate, pentru ca fermen-
tatia sd fie lipsitd “de microbii otetelii.

Cum microbii otetelii se desvolti cu precadere la aer, trebue sa
tinem butoaiele cu vin totdeauna pline, sau, dacd scoatem din ele
vin necontenit, si sulfitim aerul din golul ce se formeaz, arzand
fitiluri de sulf, folosind aparatele sulfitoare  cari astupa vrana
(fig. 34 si 35), acoperind suprafata vinului cu un strat subtire de
uleiu de vaselind sau cu alcool tare, etc. In lipsa aparatelor sulfi-
toare cari astupd vrana, sau cind nu se pot a in golul din
butoaie fitiluri de pucioasd, se poate sulfita din vase in
modul urmdtor: intr'un siculet se pune uYa;ne?stec de meta-
bisulfit in praf cu acid citric sau tartrie é’e t sdculet, legat la
gurd cu o sfoard lungd, se introduc vrana vasului si se
cufunda in vin pani se udi bine. I ‘sdculetul se atarna in
golul din vas, unde produce gaz Swlfdros provenit din actiunea
acidului citric sau tartric asu etabisulfitului (fig. 62).

Vinurile ugoare i toate lc care se pot oteti usor se {in
in pivnite cat mai réc& cdcl microbii _otetelii nu se des-

volta cu ugurintd deca dldura mai mare. De aceea vinurile

se otetesc mai mult, ail repede in timpul verii.
Mijloacele de ¢ indrepia vinurilor otetite nu due la rezultate
bune decat tetirea este usoard; adicid la inceputul ei.

Vinurile fo R tetite nu se mai pot indrepta; cel mai bun
lueru de fé% in acest caz, este de a favoriza §i mai mult
otetirea, pentru a obtine astfel un otet bun de vin, care se poate
vinde cu pref. Nici distilarea vinurilor oletite nu este cu putinti,
deoarece, odat# cu alcoolul, trec la distilare si multe din substan-
tele cu mirosuri si gusturi neplicute, produse de microbii otetelii.

Dacd vinul este foarte putin otetit, adicd dacd alteratiunea se
alld la inceput, ea se poate opri, fie prin pasteurizare (care distruge
toti microbii), fie prin sulfitare puternicd, cu cel putin 20 g. de
metabisulfit la hl. Vinul odati tsatat se poate filtra la nevoie,
pentru a-l1 limpezi, si in urmi se trece in butoaie bine afumate,
care se umplu complet. Cu toate acestea, oricat de ugoard ar fi
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fost otetirea, vinul tot mai are un gust §i un miros destul de
patrunzitor de otet. Daci acest gust sau miros nu este prea
puternic, se poate cupaja vinul, dupd pasteurizare sau sulfitare
$i limpezire, cu o mare cantitate de vin bun, Insd acest vin trebue
consumat repede, deoarece tinde mereu s se oteteasca.

Unii cautd si inliture otetul desaciduland vinul cu ajutorul
carbonatului de calciu. Aceasti practicd, care este opritd de lege, de
reguld nici nu di rezultatele dorite, deoarece carbonatul neutra-
lizeazd in mai mare misuri acizii buni ai vinului (acidul tartric
§i bitartratul de potasiu) decat acidul acetic. Prin urmare vor
trebui cantititi mari de carbonat pentru a reduce destul de
simfitor cantitatea de acid acetic, ceea ce reduce insj prea mult
aciditatea buni a vinurilor si le stricd astfel ginai tare.

Din cauza acestor greutati, cateodatd de n &s, in indrep-
tarea vinurilor otetite, este de preferat si ansforme astfel
de vinuri in otet de vin, chiar daci ope’gireK este prea inaintati.

Acrirea vinurilor. In aceasti den @ generala sunt cuprinse
0 multime de alteratiuni, produse\dd foarte multe bacterii, din
cari unele prea putin cunoscute, In general vinurile acrite iau
un gust acru neplicut, ungbri intovarasit de gusturi dulcege
sau amarui, de asemenea réé Qﬁtoare, iar mirosul lor aminteste
pe acel al verzei acre saf a murdturilor. Printre substantele cu
miros neplicut sunt g% Sles esterii lactici.

Acreala vinurilo@re de reguld in vinurile sirace in acidi-
tate si in tani \e)t in vinurile obtinute dintr’o fermentatie la
temperaturi ri@e, din care cauzi este mai frecvent in tarile

calde. ?

Bacteriile Cari provoacsi acrirea vinului fiind variate, ele sunt
adesea foarte greu de deosebit in vinul alterat. Unele din aceste
bacterii ataci zahirul din vin sau din must, altele ataci si trans-
formi acizii vinului, altele atacy glicerina, taninul si materia colo-
rantd. Toate insi produc o alterare mai mare sau mai micd a
vinului, il decoloreazi sau ii dau o coloare uritd si il turburi.

1. Manita si fermentatia manitici. Aceasts alteratiune apare de
obiceiu inci in timpul fermentatiei mustului, cu deosebire in
tarile calde, unde temperatura de fermentatie se ridici foarte
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mult. Ea este datoriti unor bacterii, care se gisesc de obiceiu
printre drojdiile alcoolice, chiar in timpul fermentatiei mustu-
rilor; cea mai obignuitd bacterie este Bacterium Gayonii.

Vinurile bolnave numite «vinuri manitate » au un gust dul-
ceag §i o acreald neplicuti, amintind adesea vinurile otetite.
Aceste vinuri contin manitd, o substantd cu gust dulceag. Alte-
ratiunea apare de reguli in musturile prea incalzite, sirace in
aciditate, provenite din struguri stricai sau murdiriti. Zahirul
acestor musturi si in deosebi fructoza (levuloza), este atacat de
bacteriile manitice si transformat in diferite substante: manity,
acid acetic, acid lactic, gaz carbonic, glicerind, acid succinic §. a.
Amestecul dintre aceste diferite substante si zahiirul care mai
rimdne de reguld nefermentat dau vinurilor manjtate acel gust
dulce-acru neplicut. Vinurile manitate mai sufe Itfel in urma
si alte alteratiuni microbiene, incat sfarses 1 a se strica
cu totul. \

Mijloacele de prevenire constau in_peidyul rind intr'un cules
ingrijit si o mare curitenie a vaselo 1) vor servi la fermentatia
mustului. Musturile obtinute trebuege limpezite cu ajutorul sul-
fitdrii si apoi insiméntate cu ?,maia buni de drojdie; se va
cduta de asemenea si i se nf3redscd pe orice cale aciditatea; in
sfarsit fermentatia trebue condusa ca temperatura si nu
se ridice peste 30°, apli a nevoie diferite mijloace de ricire. -

Indreptarea vinur manitate este cu neputinti cand stri-
carea este destul deNMaintatd si vinul pare complet descompus.
De aceea acest ri se trec de reguld prin cazanul de rachiu,
pentru a scoabeeéva din alcoolul lor.

2. Fermentatii tartrice. Alteratiunile sunt de mai multe feluri
§i sunt pricinuite de o multime de microorganisme, in deosebi
bacterii, care triiesc si se desvolti in masa vinului napadit.

Boala se aratd de reguli in timpul lunilor de vari si se recu-
noasgte destul de usor. Intr’adevir aceste vinuri se turburi tare
$i lau un gust intepitor si fad in acelasi timp; nu se observi
decit arareori o degajare ugoard de gaz carbonic ; la fundul
butoiului sau vasului se formeazi un depozit foarte abundent;
coloarea vinului se descompune, iar buchetul se strici si devine
din ce in ce mai neplicut.
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La aceste alteratiuni acidul tartric si tirighia vinului (bitar-
tratul de potasiu) sunt descompuse in acid earbonic (gaz carbonic),
acid acetic si acid propionic, in timp ce coloarea se insolubilizeazi
si se depune. Fermentatia cuprinde chiar acidul tartric si tirighia
depuse in drojdii sau pe peretii butoiului.

- Fermentatiile tartrice nu pot avea loc in vinuri destul de
acide; ele apar la vinurile obtinute din musturi ce au fermentat
defectuos, la cele sirace in aciditate, la cele bogate in materii
azotate sau cari mai au ceva zahir nefermentat si in sfarsit
la vinurile obtinute din struguri stricati.

Mijloacele de prevenire constau in a da musturilor o acidi-
tate potrivitd prin acidularea lor intr'un fel oarecare ; in
limpezirea musturilor obtinute din struguri mai, mult sau mai
putin stricati, cu ajutorul acidului sulfurog=Ad conducerea
regulatd a fermentatiei mustului ; in efectua?; & timp a pri-
tocurilor.

.. Mijloacele de indreptare se pot aph bune rezultate daci .
alteratiunea este usoars, adici la ince “i. Pentru aceasta vinu-
rile se pasteurizeazi sau se filtreazi pr&ltre sterilizatoare, deoarece
bacteriile ce produe fermentatiileyfartrice sunt mai rezistente
_la acidul sulfures. Dupi acea@? inurile se pun in vase curate

si afumate, iar daci gust fost atins, ele se aciduleazi cu
cantitatea trebuitoare d i@ tartric si, la nevoie, se cupajeazi

cu un vin mai bun. Q
~ Daci alteratiu a\s e foarte inaintatd, nu se poate aplica
niciun mijloc de tare, deoarece vinul este prea descompus.
Astfel de vin%\g distileazd la cazanul de rachiu.

3. Fermentatii lactice. Acestea au loc chiar iarna, dupi fer-
mentatia principald a mustului.

In vinurile sirace in aciditate aceste fermentatii sunt atat
de puternice incat vinul musteste pe la vrand chiar cand este
bine astupati si de asemenea printre doage, prelingandu-se afari
din butoiu. Aceste vinuri capiti de reguld un miros de eter acetic
si un gust destul de neplicut. Ele se turburi si privite la lumini
turburarea apare ca unde matasoase, iar depozitul ce se formeazi
se desparte la agitare in fire mucilaginoase. Aceasti alteratiune
distruge acidul tartric si tirighia din vin i formeazi diferiti acizi

s
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volatili, ca acidul propionic si mai putin acidul acetic, Coloarea
vinurilor este de asemenea in parte distrusg.

In vinurile foarte acide §i mai ales in acelea in cari predoming
acidul malic, fermentatiile lactice sunt de dorit, cici descompun
acidul malic in acid lactic si acid carbonic, scizandu-le mult din
aciditate.

Mijloacele de prevenire si de indreptare sunt aceleasi ca si
la alteratiunile datorite fermentatiilor tartrice,

4. Descompunerea glicerinei vinului este g1 ea datoritd mai
multor bacterii, eari produc pe socoteala ei acid lactie, acid pro-
pionic, acid acetic, ete. Descompunerea glicerine’\eéte mai des
observata la vinurile rogii. Gustul, mirosul si rea vinurilor
alterate sunt totdeauna mai mult sau mai u%n@plécute, dupa
intensitatea boalei. A]\ :

Amireala vinurilor. Aceasty alt ine “apare cu deosebire
la vinurile rosii mai vechi. La vini albe se observi foarte rar
§1 numai daci si ele au ferment un loe cu tescovina.

Amdreala se arati prin gofst amar, care devine cu timpul
atat de tare incat vinul este de baut. In acelagi timp
coloarea vinului se schi r se mentine limpezimea.

Amdreala apare d yuld la vinuri sirace in aciditate si in

v

tanin. Chiar vin% andtoase trase la sticle, pot deveni mai

tarziu amare.

Cauza amj %inurﬂor este putin cunoscuti dar probabil e
este datorita ritelor microorganisme. Astfel se stie din practici
cd vinurile obtinute din struguri mucegiiti se imbolnivesc maij
cu usurinta de amireald. De asemenea drojdiile alcoolice silbatice
pot s& produci aceastd alteratiune, daci vinul a stat mult timp
pe tescovind. In sfarsit sunt si alte bacterii ce se giisesc cu deo-
sebire in vinurile suferind de amdéreald. Toate aceste microorganisme
atacd si transforma diferitele substante intrind in compozitia
vinului. Astfel taninul si coloarea vinurilor rogii sunt trans-
formate in substante amare. Aceste substante riman la inceput
disolvate in vin, dar mai tarziu se precipitd sub forma de gra-
nulatiuni, odat¥ cu o parte din materia coloranti. Cu aceasti
depunere, vinul isi mai poate pierde din amireali. La degustare

10
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vinul lasd in urméd un gust foarte amar, deoarece granulatiunile
de substante amare rimase in gurd se disolvd aci.

In vinurile bolnave de amireald mai sunt descompuse sau
transformate si alte substante din compozifia lor: glicerina, acidul
tartric si tirighia, uneori chiar alcoolul. Vinurile alterate au de
reguld o aciditate mai mare decit cand erau sinitoase, probabil
cd se formeaza diferiti alti acizi ca acidul butiric si acidul lactic.

Mijloacele de prevenire trebuesc aplicate inci dela culesul stru-
gurilor, indepartand dela vinificatie pe cei mucegaiti. Mustului i
se corecteaza la nevoie aciditatea prin acidulare, iar fermentatia
trebue ficutd la temperaturi nu prea ridicate.

Pritocurile si limpezirea vinurilor trebuesc ficute la timp si
cu ingrijire, pentru a desparti vinul de dgejdh, in care se
gidsesc de obiceiu microbii amdrelii. Vinuri o compozitie
anormala, provenite din struguri alterati i te sau din musturi
cari nu au fermentat regulat, trebuesm&rilizate pe o cale sau
alta, pentru a indepérta germenii ac Iteratiuni.

Mijloacele de indreptare sunt putine” In primul rand aceste
vinuri trebuesc pasteurizate saugwgcute printr’un filtru sterilizator.
Vinul astfel sterilizat se poat{fg pune apoi unei refermentiri sau
se poate trece peste o fhi séndtoasd si proaspiti. In fine
se poate incerca o amélorate a vinurilor ce au suferit de ama-
reald, prin acidulare@ cu acid citric sau tartric, precum si prin
taninarea lor. :

\%

Intindere &bﬁlogirea vinurilor. Este o alteratiune destul
de cunoscut¥ gt destul de ugoard. Ea apare cu deosebire la vinurile
albe si mai rar la cele rosii. Vinurile cari se intind devin biloase
sau sunt vascoase, au de obiceiu o tarie alcoolicd micd si sunt
lipsite de tanin.

Alteratiunea se recunoagte usor: vinurile se turburi tare, se
intind sau devin uleioase, iar daci sunt lisate la aer prind la
suprafata o pielitd vascoasd; in acelasi timp, §i mai ales daci
sunt agitate, ele degajeazd mult gaz carbonic. Ele isi pierd gustul
insd mirosul nu prea este influentat. Bélogirea vinurilor se observa
mai des la vinuri noi, de reguld in primdvari sau in vard, cu deo-
sebire cdnd au fost finute in pivniti sau alte locuri nu destul de
ricoroase.
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Intinderea vinului poate fi provocati de mai multe feluri de
microbi. Astfel se cunosc anumite mucegaiuri i chiar unele drojdii
cari pot si transforme zahirul in substante vascoase. De reguli a-
ceastd alteratiune este insi datoriti unor bacterii (Bacilus visco-
sus vini) care triiesc de preferintd la addpost de aer. Care sunt
substantele din vin ce sunt atacate de aceste bacterii si in ce fel de
noui substante sunt transformate, aceasta nu se cunoaste bine. Se
stie Insd cd de reguld vinurile cari au suferit mai inainte o reducere
a aciditdtei lor printr'o fermentatie malo-lacticd, sunt mai ugor
nipadite de aceste bacterii si se intind mai tare. Este chiar cu pu-
tind ca materia vascoasd si nu fie decat un produs de descompu-
nere a acestor bacterii.

Mijloacele de prevenire constau in conducere Xi fermentatii
regulate a mustului si in efectuarea primulyi \prito¢ la timp si in
bune conditiuni. Odatd cu acest pritoe, vinurile'sirace in aciditate
si in tanin trebuesc afumate puternic ﬁucioasé. Vinurile cari
provin din struguri siraci in tanin vo ui taninate, sau mustu-
rile lor lisate catva timp la un loc escovina, pentru ca ele si
poati extrage de aci taninul ce 1§ Jipseste. ;

Masurile de indreptare s destul de simple:

Céand vinul intins mai tine zahdr, trebue pritocit curand si
trecut in vase foarte ugofNaftfmate. Aci i se adaugd o maia buny
de drojdii, pentru ¢ ' termine fermentatia, cAnd adesea dis-
pare si alteratiun a\

In cazul can 1 bélos nu mai contine zahir si alteratiunea
este destul d N tatd, la pritoc i se aplici o aerisire puternica ;
prin aceasta%cteriile balosirii sunt distruse si materiile vas-
coase silite si se coaguleze. Dupd aceasta vinul se cleieste, mai
bine cu gelatind, adiugandu-i totodata si cantitatea trebuitoare
de tanin. Vinurile intinse, cu deosebire acelea care maiau ceva
zahir nefermentat, au de multe ori §i manitd, acid lactic si
multd aciditate volatili; in acest caz vinul trebue mai intaiu
sterilizat.

Turbureli mierobiene ale vinului. Vinul poate sa se turbure
mai mult sau mai putin, din cauza activitatii diferitelor mici
vietd{i ce triiesc in el. Aceste turburiri sunt datorite de regula
urmédtoarelor microorganisme:

10*
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1. Turbureli datorite drojdiilor alcoolice. Aceste turbureli au
diferite aspecte, dupi cum drojdiile din vin sunt in plind activi-
tate, in repaos sau in descompunere.

In primul caz, vinul mai contine zahir si drojdiile cautd
sd-1 transforme complet. Turbureala vinului are in acest caz
un aspect prifos. Va trebui sd se favorizeze fermentatia completi
a zahdrului, uneori chiar prin adiugarea unei maiele bune de drojdii,
si numai dupa aceasta se va putealimpezi vinul pe o cale sau alta.

In al doilea caz, se poate ajunge usor la limpezirea vinului
prin cleire sau filtrare.

Cu mult mai primejdioase sunt turburelile datorite descom-
punerii drojdiilor, deoarece prin aceasta se produc in vin ma-
teril véscoase care impiedeci orice limpezire, ¢ \rin cleire sau
filtrare. Din aceastd cauzi vinurile, in speci e sarace in al-
cool si in aciditate, nu trebue lasate mul A rojdii. In astfel de
_cazuri se procedeazi mai bine la o entare a vinului. si
prin aceasta dispare si turbureala 1

2. Turbureli datorite micodermel i aceste turbureli sunt de-
stul de dese, mai ales in vinuri abe in alcool si in aciditate,
precum si in acelea obtinute (printr’o vinificatie neingrijiti. Ele
se combat prin sulfitarea, i 1 turbure, ceea ce distruge mico-
dermele, dupi care ur cleirea sau filtrarea lui.

3. Turbureli dato bacterulor. Cand bacteriile, oricare ar
fi felul lor, nipa e%wnul in mare numar, ele dau nastere la
diferite turbur celagi timp cu o alteratiune oarecare. Sunt
insd si anu &teru cari nu fac decat si turbure vinul, firi
si-1 altereze. tfel de turbureli sunt de cele mai multe ori greu
deindreptat, chiar prin filtrarea vinurilor. Pentru aceasta vinurile
trebuesc mai intéi filtrate printrun filtru sterilizator sau pasteu-
rizate, dupd care pot fi cleite.

Defectele vinurilor

Prin defectele vinurilor se inteleg diferite schimbiri nedorite
ce sufer vinurile, in cea mai mare parte din cazuri in urma unor
transforméri chimice. Tot ca defecte sunt socotite si diferitele mi-
rosuri sau gusturi striine, neplicute. In general defectele vinu-
rilor se aratd printr’o turbureali; in acelasi timp se schimbi
gustul si aroma vinului, mai mult sau mai putin.
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- Turbureala neagri sau innegrirea vinului. Aceastd turbureals
se observd foarte des atit la vinurile albe cat si la cele rosii, este
insd mai greu de constatat. Vinurile acestea limpezi sau firs
turbureli prea mari ciand sunt infundate, iau cand sunt puse la aer
sau cand sunt pritocite sau trase la sticle, o coloare negricioasi-
albastruie, care este datoritd unei turbureli, Aceastd turburealj
se produce din cauza unui compus intre tanin si fier, tanat feros,
care in contact cu aerul, sau sub influenta oxigenului din aer,
se transformi in tanat feric, de coloare neagri-albistruie. O
anumitd aciditate a vinuluj nu ingddue si ramany disolvaty
In vin decat o anumiti cantitate de tanati. In aceasty privints
numai acidul tartric si tirighia vinului pot sd tini disolvate can-
titdti mai mari de tanati. Prin urmare orice ¢ N care scade
aciditatea vinului, va prilejui si innegrirea. Aces fect poate fi
provocat de pildd prin cupajarea vinului &H un vin sirac
in aciditate, prin desacidularea lui cu cakbonat de calciu, prin
reducerea aciditdtii de citre diferiti mi ari altereazy vinurile,
etc. La vinurile cu aciditate norﬂ% uza innegririi trebue
ciutati intr'un continut mare de fig de tanin, sau de tanin si
de fier deodaty.

Ca mdsuri de Drevedere, “@im mustul, pe cat se poate, de
contactul cu vasele si uneHdlé Ade fier. De asemenea este indicata
corectarea aciditdtii mysfuNlor sirace,

Ca misuri de in, re pentru vinurile innegrite sau care
tind si se innegreasc3y se pot aplica diferite metode, dela caz
la caz si dupi turburelii :

Vinurile { ite din cauza unui continut prea mare in fier
se aerisesc bind¢ apoi se cleiesc, de reguli cu gelatind. Rezultate
mai sigure se obfin prin tratarea sau limpezirea vinului cu fero-
cianurd de potasiu, dar pentru aceasta trebue s se cunoasci
Cu precizie cantitatea de fier din vin.

Vinurile innegrite din cauza continutului prea mare in tanin
§l sdrace in aciditate, se aciduleazi cu acid citric i apoi se cleiesc
cu gelatind. Acidularea vinului se poate face si prin cupajare
Cu un vin mai acid.

In sfarsit, unele vinuri innegrite se pot cupaja cu altele bune,
apoi se cleiesc sau se filtreazi.
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Tubureala albicioasi sau inilbirea vinului. Aceasti turbu-
reald este un defect mai usor de obsevrat la vinurile albe. Ea este
de reguld cea mai cunoscutd si ridspanditd turbureali; de multe
ori este destul de usoard, incat este trecuti cu vederea. Turbureala
albicioasd sau indlbirea vinurilor se datoreste  formirii unor
compusi insolubili, albiciosi, intre fosfor si fier (fosfati ferici).
Acesti compusi dau vinului o turbureald albicioasi, liptoasi, care
dacd este intoviridsitd si de o innegrire usoari, capiti o colo-
ratie putin albiistruie. Caracteristic la aceasta turbureali este faptul
cd vinul turbure se limpezeste daci se {ine la lumina soarelui,
intr’o sticla alba, iar daca sticla se duce in urmi la intunerec,
turbureala albicioasd sau liptoasd reapare. De asemenea daci se
adaugd la 100 cm.® vin indlbit 5 picituri de apid oxigenati
3%, vinul se turburd si mai tare. %

Ca mdsuri de prevedere trebue si se cauteti
ca mustul sau vinul s nu vini in cont t\%
rate, etc. de fier.

Ca mdsurt de indreptare pentru @rile inalbite sau a celor
cari tind spre acest defect, trebuessii)se ‘caute statornicirea unui
echilibru intre fier, fosfor, acidipate s1 aer,ca ci nu se mai poata
forma prin aerisirea vinului("Cantititi de noi fosfati ferici. Aeri-
sirea puternici si repetaté%' urilor indlbite, ficutd in scopul
insolubilizirii intregii ntitati de fosfati ferosi, nu duc tot-
deauna la Iimpezirea}@p etd a vinului. De aceea este mai bine
sd se indeparteze, fi din vin, ceea ce se face mai usor printr’o
limpezire cu f@sﬁuré de potasiu. Se poate de asemenea ajunge
la bune rez f\ aciduland vinul sau cupajiandu-l cu un vin
mai acid. % 3 :

sul vinificatiel
ase, unelte, apa-

Turbureala bruni sau branificarea vinului. Acest defect apare
la toate vinurile, rosii sau albe, cari se turburi lisandu-le la aer,
luand la inceput o coloare bruni, care se depune cu timpul. In
acelasi timp vinul ia un gust curios de poame coapte sau de péine

proaspata. 7
Acest defect se aratd in mod diferit la vinurile albe si la cele
rosii.

Vinurile albe expuse aerului mult timp, de pilda intr'un vas
deschis, incep prin a lua la suprafatd o coloare bruni. Aceasti



151

brunificare cuprinde apoi incet tot vinul, in timp ce la supra-
fatd apare o pielita strilucitoare, bruni. In cele din urms coloarea
bruni se precipitd si se depune in fulgi la fundul vasului, dar
vinul réméne totusi mai inchis decat cel sinitos. Gustul §i aroma
vinului se schimb: buchetul este distrus si inlocuit cu un miros de
poame coapte, iar gustul lui aminteste pe cel al vinurilor licoroase,

Vinurile rosii se brunific si ele, pierzand o buni parte din
materia coloranti. Dacd defectul este foarte inaintat, aceste vi-
nuri devin groase, de coloarea ciocolatei $1 nu mai au nicio can-
titate de materie coloranti netransformats. Din aceastd cauza,
defectul brunificiirii este mai grav la vinurile rosii decat la vinu-
rile albe.

Brunificarea vinurilor are cauze complexe si
mai ugor la acest defect vinurile obtinute din
de struguri, cele obtinute din struguri foarte {1} cele obtinute
din struguri atingi de mucegaiuri, acelea cah fermentat la un
loc cu tescovina, ete. Una din cauzele cipale ale brunificirii
pare cd trebue atribuiti prezentei ste vinuri a unei anu-
mite enzime, care prilejueste oxidanea Ynateriilor colorante, precum
si a altor substante, cu deosebi nin, substante buchetoase, ete.
In adevir vinurile obtinute @r?%ruguri foarte copti, deci prea
putin acide, vinurile obti struguri atinsi de mucegaiu, ete.,
contin de reguli in cao& mai mare aceastd enzimi oxidanti
(oenoxidazd). Q

Mdsurile de pre constau intr’un cules ingrijit, in desbro-
bonirea recolteigwevitarea contactului prea indelungat al mus-

umeroase. Tind
ite varietiti

tului cu tesc ; cu deosebire trebue si se evite fermentarea
indelungat@mstului la un loc cu tescovina. Sulfitarea chiar
moderata a rhustului si mai ales a vinului cu prilejul pritocului,
apdrd intotdeauna vinul de brunificare. In cazul cand nu se face
sau nu se poate face sulfitarea, vinul care tinde si se brunifice
trebue si fie ferit cu griji de aer. In sfarsit corectarea acidititii
vinului sau mustului prea putin acid, prin acidulare cu acid tar-
tric sau citrie, este de asemenea un mijloc de a feri vinul de acest
defect.

Masurile de indreptare cand vinul a inceput sa se brunifice
fard ca materia colorantd si se fi depus, sunt destul de ugoare.
De obiceiu se opreste in acest caz brunificarea printr'o simpla
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sulfitare a vinului. Daci coloarea bruni nu dispare prin sulfitare,,
se poate face o cleire cu gelatind, albus de ou, caseind, sau se:
trateazi vinul cu cérbune, care absoarbe destul de hine coloarea
brund formati. Cu deosebire cleirile cu gelatind, caseini sau
lapte, sunt foarte potrivite la indreptarea acestui defect, La vinu-
rile rogii tare brunificate, este mai bine si Ii se aplice intai
pasteurizarea, ca materia coloranti depusd sd se disolve din nou.
Dacd vinurile brunificate, insi insdndtosite, si-au perdut mult.
din coloare, buchet si gust, ele se pot cupaja cu un vin mai bun,

Gusturile. si miresurile anormale ale vinuarilor, Vinurile noi
sau vechi pot si aibi sau si capete diferite mirosuri i gusturi
strdine, fie din cauza unei gresite vinificatii, fie din cauza ci ele
au venit in contact cu vase murdare, muceg#itd\ sau cu alte
materiale stricate si murdare. In sfarsit gusturi §i mirosurile
anormale ale vinurilor pot sd provini si v}truguri, fie c&
acestia au asemenea arome si gusturi, fie_ &4 au fost atingi de in--
secte, mucegaiuri, boli sau diferite inter@il.

LY

Mirosul §i gustul sulfhidric squ A% oud clocite. Acest defect.
este datorit formarii in vin &?ogenului sulfurat, pe langi
care apar diferiti compusi é}ci ai sulfului (mercaptani), re-
zultati. din actiunea hideo lui  sulfurat asupra alcoolului,,
aldehidelor, etec.. Acestom) suri foarte urite apar de reguli la
sfargitul fermentatiei ului sau putin dupd sfarsitul ei. Mai
tarziu ele apar nu }'\}acé pritocul vinului s’a ficut prea tarziu,,
stat prea mult timp pe drojdii. Hidro-
acesta §i mercaptanii, iau nagtere prin des-
compunerea de ¢atre drojdii sau de cétre alte mici vietiti din vin,
a sulfului si a substantelor cari contin sulf. Mai ales piciturile-
de sulf topit ce cad fn butoaie cu prilejul afumdrii, pot s
fie tare descompuse si s3 dea nastere acestor mirosuri neplacute.

Masurile de prevenire constau in a feri mustul si vinul de sub-
stante cari contin sulf §i a executa apoi la timp pritocirile, pentru

9%

a indepdrta din vin aceste substante, cit si toate micile vietati
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sulfurat si iasd din vin, §i care si oxideze celelalte substante.
Dacé vinul mai riméane cu miros, din cauza mercaptanilor, el trebue
cleit cu caseing sau limpezit cu caolin, cirbune vegetal, etc. Atat
caseina ct si pulberile limpezitoare au insugirea de a retine aseme-
nea mirosuri, care sunt indepirtate apoi din vin cu prilejul pritocului
ce urmeazi limpezirii. Este totdeauna bine ca vinul astfel tratat
sa fie trecut in vase curate, destul de tare afumate cu pucioasi.

Gustul de butoiu sau de lemn. Acest defect se datoreste bu-
toaielor noi, cand nu au-fost pregitite cum trebue pentru’ vin.
De altfel, dupi cum s’'a aritat (vezi «Aparatele si vasele
vinicole», pag. 13 s. u.) vinurile fine nu se tin in astfel de vase:;
acestea pot servi cel mult la fermentatie sau la_figerea vinurilor
ordinare. Vinul cu gust de doagi prezinti un astringent si
amdriu; coloarea lui; daci este alb, se mai inghide’; de asemenea
o tendintd viditd la turbureald neagra.

Prevenirea constd intr’o pregitire
care este cu atdt mai necesari cu ¢ acitatea este mai mies,

Indreptarea vinurilor cu gustu butoiu se face prin cleire
cu gelatind pentru cele albe, cu albus de ou pentru cele

rosii. Daci gustul este mﬁp $i mai persistent, vinul trebue
1

jita a butoaielor noi,

cleit cu caseind sau li cu pulberi limpezitoare (caolin,
cdrbune vegetal, etc.).

Gustul de dop se\gervé cand dopurile de pluti folosite

la infundarea r sunt de proasty calitate, sau cind di-
ferite ciuper \ mucegaiuri din pivnitd se desvolti pe do-
puri. Va tr prin urmare si nu se foloseasci la infundarea

sticlelor decat dopuri de bung calitate, inmuiate dinainte si tra-
tate cu o solutie de metabisulfit, iar dupi infundarea sticlelor,
gitul se cufundi in parafing topita si se imbracy apoi in capsule
de staniol sau de gelating.

Gustul de drojdie este neplicut, ranced, produs de descom-
punerea drojdiilor. Apare cu deosebire cind drojdia se ridick
In vin in urma migeirii vaselor sau a schimbdrilor de tempera-
turd. Acest defect se previne prin pritociri ficute la timp potrivit
§i prin curitirea ingrijitd a butoaielor golite.
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Vinurile cu gust de drojdie se pritocesc mai intdi la aer
(deschis) si se trec in vase curate bine afumate cu sulf, apoi se
pot clei cu caseind sau trata cu cirbune vegetal, pentru indepir-
tarea mirosului si gustului neplicut.

Gustul de tescovind este de asemenea un defect. El apare cu deose-
bire la vinurile cari au stat prea mult pe tescovind sau cand aceasta
s’a presat prea tare. Astfel de vinuri se indreapta prin cleire cu gela-
tind, operatie care in acelasi timp le reduce mult din astringenta.

Gustul de ciorchini apare in vinurile tescuite prea cu putere.
Acest gust, destul de neplicut, este lerbos,aspru si astringent. Se
poate incerca dregerea gustului prin cleire cu gelatin@u cu caseina.

Gustul de legie apare in vinurile puse in b *care nu s’au
clitit bine dupd ce au fost spilate cu var shb cu sodi de rufe.
Varul sau soda neutralizeazi parte din 'el.& vinului si-i dau prin
aceasta un gust lesios. Se poate i ‘a indreptarea acestor

vinuri printr'o potrivitd acidulare printr’o cupajare cu un
vin mai acid. - v
Mirosul si gustul de cfBatu este cel mai rispandit, cel

mai grav si cel mai pe@ s defect al vinurilor. Mai este cu-
noscut si sub numele 2z al vinurilor. Acest defect se arati ca
un miros de mucegaiw, Toarte neplicut, uneori amintind pe cel
de peste stricat semenea si gustul acestor vinuri este res-
pingétor, inci multe ori nici nu mai sunt de biut. Acest
defect se da%te de reguld butoaielor mucegiite, in ale ciror
doage s’au incuibat tot felul de ciuperci si mucegaiuri. Acestea
secretd anumite uleiuri rdu mirositoare, care trec in vin. Mirosul
si gustul de mucegaiu sunt foarte greu de indepirtat din vin.
Cand mirosul nu este prea puternic se poate incerca tratarea
vinului cu untdelemn finsau cu uleiu curat de vaselina, care se
amestecd bine cu ajutorul unui agitator. Uleiurile au insugirea de
a absorbi aceste mirosuri. In acelasi scop si cu aceleasi rezultate,
se poate trata vinul cu cirbune animal sau vegetal. De regula
vinul astfel tratat trebue apoi cupajat cu un alt vin bun. Daci
insd mirosul si gustul de mucegaiu este puternic, aceste trata-
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mente nu sunt in stare sa indrepte vinul, ineit nu rimane
decat sd-1 distilim la cazanul de rachiu.

Mirosuri de mucegaiu, mai ugoare, pot fi datorite si aerului
stricat din pivnitele neaerisite, neafumate si tinute in necuri-
tenie. In asemenea imprejurdri, vinul poate si ia mirosul mu-
cegdit al pivnitei, mai cu seamd cu prilejul pritocirilor ce i se fac.

Gustul de fum de pucioasd sau de acid sulfuros se datoreste
sulfitdrii peste misurd a vinurilor. El poate fi indepirtat printr’o
aerisire puternicd, dar vinul rimane cu o acreali destul de ne-
placutd, insd cu o coloare mai frumoasd. Astfel de vinuri indrep-
tate trebuesc in urmd cupajate cu vinuri fird defect.

si unelte de metal, din cari vinul a digo ceva cu ajutorul
acizilor. Acest defect se previne ferind viaulde a sta prea mult la un
loc cu diferite metale, precum si ¢ @.?1 cat mai bine aparatele
si uneltele de vinificatie, inainte «Je6Idsire. Pentru indepirtarea
acestor defecte, cari pot da loc mai tarziu la turburiri si mai grave,
se poate incerca tratarea cl)ﬁf cu ferocianurd de potasiu.

Gusturile de metal sunt datorite contactt@@diferite aparate

Gustul de brumd s,« oreste strugurilor necopti, loviti de
brumd. Acest gust,/®ste“amiriu si destul de neplicut. Adesea
este intovarasit d oloare brund a vinului.

Defectul se Wne desbrobonind recolta inghetati de brumi
si limpezind ulfitare musturile obtinute, iar dupi limpezire
mustul se anteazd cu o maia buni de drojdii. Daci gustul de
brumé trece “totusi in vin, el se poate indepirta printr'o limpe-
zire cu gelatind combinati cu ferocianurd si adiugare de putin
cirbune vegetal sau animal.

Gustul de grindind se datorste indirct acestei intemperii, prin
faptul cd in boabele ranite se incuibd diferite mucegaiuri si alte
mici vietdti; ele dau nastere aci unor fermentatii care produc
gusturi si mirosuri urite.

Gustul foxat sau aroma de «poamd fragd», «ciipsunicd »,
etc., provine din strugurii unor anumiti producitori directi. Daci
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aroma strugurilor acestor producitori directi nu este prea tare,
gustul foxat al vinurilor se poate preveni prin limpezirea mu-
stului cu ajutorul acidului sulfuros si prin insimantarea mustului
limpede cu o maia puternici de drojdii. Dacd vinul obtinut are
incd un gust usor foxat, el se cleieste cu gelatini sau caseind, la
care se adauga si 100—150 g. cirbune la hl., apoi, dupi limpezire
§i pritocire, se cupajeazii cu un vin fird asemenea aromi. Daca
mustul nu s’a limpezit inainte de fermentatie §i vinul are o arom3
foxatd puternics, se poate incerca tratarea lui cu untdelemn sau
cu uleiu de mustar, dupi care urmeazi cupajarea cu un vin fird
0 asemenea aroms.

In afard de aceste gusturi, vinurile pot sd prezinte o multime
de alte defecte sau mirosuri, unele accidentale, alteld\naturale.



CAPITOLUL VI

PRODUSELE ACCESORII ALE VINIFICATIEI

Produsele accesorii ale vinificatiei sunt tesco%z si drojdiile.
In aceste resturi se mai gasesc diferite substant roase, care se

pot extrage. Valoarea acestor resturi este de e mare, ajun-
gand uneori chiar la 1/10 din valoarea vipuNd produs. In sfarsit
vinurile mai slabe sau cele alterate se relucra pentru a ex-

trage din ele ceea ce a mai rimas
k »

Prelucrarewescovinei

Tescovina sau bostina e t@ matd din partile solide ale stru-
gurilor, adicd din ciorchifiy’ pielite si seminte. Ea rimane dela
tescuirea recoltei de stfupyri. Cantitatea de tescovini este foarte
diferitd dupa felul urilor, in mijlocie 14—15%, din recoltd.
sebesc trei feluri: tescovina nefermentata,

Intre tescovine se\gg
tescovina ferg@ §i tescovina arsi sau distilata.

Tescovi ermentatd contine incd must si deci zahir. Cea
fermentata, ramasd dela presarea strugurilor rosii, contine alcool,
acizi si drojdii. Tescovina arsi sau distilatii este ce riiméaneé dupa
distilare.

Tescovina fermentatd este supusd distilirii pentru a scoate
din ea alcooluri si rachiuri. Tescovina arsi sau distilati mai poate
folosi la extragerea tirighiei si a acidului tartric, ca ingrisimant
sau, dupd uscare, ca material de incilzit.

Distilarea tescovinei. Atat tescovina dulce (proaspata) cat si
cea fermentatd este folositd mai ales la obtinerea de rachiuri sau
chiar de alcooluri mai fine. Pentru aceasti folosinta tescovina
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trebue mai intdi si fermenteze complet mustul pe care il mai
contine, sd se transforme in vin. Astfel, tescovina nu poate
fi supusa prelucrérilor in vederea obtinerii rachiurilor sau alcoo-
lurilor decat destul de tarziu, uneori chiar in iarni sau in pri-
mavara, aceasta pentru a lasa mustul ce mai contine si fermen-
teze complet, iar toamna timpul este de obiceiu prins de nu-
meroase lucrdri de vinificatie. Prin urmare tescovina va trebui
pastratd pana ce va putea fi supusad distilarii.

Pdsirarea tescovinei se face pentru a o feri de stricare si
pentru a favoriza fermentatia alcoolicid. La pastrarea tescovinei
trebue si se aiba in vedere mai ales gonirea aerului, cici la prea
mult aer se incuibeazi si se inmultesc in tescovind microbii
otetirii, care consumd mult alcool si prin urmaro\ii scad mult
din valoare.

Pastrarea tescovinei se face in cizi, bu 0 8sfundate, ci-
sterne sau gropi cimentate. Tescovina s in straturi, cari
se indeasa bine. Deasupra se acopere strat de pamant ar-
gilos (lut) de 30—35 em. grosime, ca %ate bine. Prin aceastd
acoperire se impiedeca evaporarpa oolului, actiunea aerului
si a microbilor otetirii si se men indesarea. Tescovinele dulei
astfel pastrate fermenteazd Q ptamani. Tescovinele rosii (fer-
mentate) se pot sulfita c %@ isulfit, pentru a le feri de diferite
stricaciuni.

Extragerea alcool% au a rachiului dm tescovina se face prin
distilare. Aceasta are se poate face prin incalzire directa
sau prin 1!1031Z1® uri. Aparatele de distilare cu aburi lucreaza
foarte reped ot din tescovina mai mult alcool.

Totusi ce ai raspandite aparate de distilat folosite de pod-
goreni sunt alambicurile simple sau asa zisele cazane de rachin
(fig. 63). Aceste alambicuri sunt compuse dintr’o cildare de
aramd cu un capac boltit si dintr'o teavd de aramai risucita
in spirala, care se cufundd intr’o cadd cu apd rece. Tescovina
se amesteca in cazan cu apd, cam 309, din greutatea ei, iar
cazanul se umple numai pe 34 din indltime. Apoi se face foc
sub cazan si prin fierberea ce se produce, vaporii de alcool si de
apd trec in teava ricitorului unde se condenseazi. In aceste ca-
zane se obtin astfel rachiuri de 30—35° alcool. De reguld aceste
rachiuri se mai distileaza odatd pentru a obtine rachiuri de
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45—>50° alcool. Din 100 kg. tescovind bine péstrati se pot obtine
astfel 6—8 litri de rachiu de 50°. Aceste rachiuri sunt un amestec
de api, alcool, aldehide, alcooli superiori si fuseluri (eteri oenan-
tici). Prin distilare fractionata, se pot obtine separat toate aceste
substante, dintre cari cea din urmi este fuselul. Aceste fuseluri
in deosebi, cand sunt in mare cantitate, dau rachiului de tes-
covind gusturi neplicute §i in acelasi timp il turburid. Astfel de
rachiuri nu se pot folosi la fabricarea altor biuturi alcoolice

(rom, licheor @c. . Indepartarea fuselurilor din rachiuri este
destul de g@ nu se poate face decAt avand aparate foarte
costisitoare. Rachiurile turburi contindnd multe fuseluri se pot
imbunétiti in parte trecindu-le prin filtre cu asbest, la care se
addugd putin carbonat de magneziu. Pentru obtinerea rachiu-
rilor si alcoolurilor mai tari si mai fine, se folosese alambicuri
speciale, previizute cu coloane de rectificare si deflegmatoare.

Obfinerea tirighiei din tescovinid. Tescovina, nedistilatd sau
distilatd, contine tii'ighie bruta (bitartrat de potasiu) cam 29, la
tescovinele albe si 3—49, la tescovinele rosii. Lichidul care riméne
in cazanul de rachiu se strecoard printr'o sitd cand este inci cald
si se trece intr’o dejd mare sau hardiu, unde se riceste. In acest
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timp se depun pe peretii vasului sau pe fundul lui cristale de
tirighie. Se obisnueste de asemenea si se atirne in zeama dela
cazanul de rachiu, nuieluge sau fire de sfoar: subtire, pe care se
depun cristale mari si curate de tirighie. ‘

— Tescovina distilatd §i uscatd poate servi si ca ingrasamant,
de asemenea ca material de incilzit. Tescovina nedistilati mai este
folositd in unele pérti la obtinerea verdet-ului (acetat bazic de

_cupru), o substanti care se intrebuinteazi la stropirea viilor contra
bolilor criptogamice.

Preluerarea drojdiei
Drojdia vinului, adici depozitul lisat pe @ul butoaielor,

5 . . Bl . . o o .

este un amestec de fermenti, vin, tirighie «i Ite necurdtenii.

Ea poate fi folositd la scoaterea vinului \c&co tine, la scoaterea
1.

rachiului de drojdie si la obtinerea tir

Yinul din drojdie reprezint ca?&)% din volumul ei. Acest
vin se poate extrage prin presa?&mﬁ nu este fin siare un gust
pronuntat de drojdii, mai glés daci pritocul s’a ficut tarzin sau
dacd presarea drojdiei se e asemenea cu intarziere.

Pentru presare drojdia s& pune intr’'un sac de pénza destul
de deasa, fara cusi u@ se preseazd la teasc, incet si treptat.

Drojdia care ra & in sac formeazd o pasti. Ea se taie in ca-
lupuri destul d Agﬁri, cari se pun la soare. Drojdia uscati
“contine 10—; irighie.

Distilarea drojdiei. Drojdia care raméane la fundul butoaielor
dupa diferitele pritocuri, se aduni intr'un butoiu, unde se pa-
streazd pand la distilare. Pentru a le feri de stricare, drojdiile se
sulfiteaza. Drojdiile pistrate prea mult timp sau sulfitate prea
des dau rachiului un gust neplicut. Cele prea groase se amesteca
cu apa.

La distilare drojdiile se pun in cazan umplandu-l numai 2/3
din capacitate. Pand ce incepe si fiarba, drojdia trebue amestecati
mereu in cazan; se recomandd si i se adauge ceva uleiu sau
parafind, pentru a impiedeca formarea unei spume prea abun-
dente, care face ca drojdia si se umple_ si sa se reverse pe {eavi.
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Rachiul de drojdie contine cantitdti mai mari de fuseluri, din
care cauzi iese adesea dela cazan destul de turbure. Calitatea
lui se imbunititeste mult prin bund ingrijire $i péstrare. Din
100 litri de drojdii se obtin 10—12 litri rachiu cu tiria de 50°.

Tirighia se poate scoate atat din drojdia presati cat si din cea
distilatid. Obtinerea ei din zeama dela cazanul de rachiu se face
ca la tescovini. Tirighie mai multy si mai buni se obtine daci
se preseazd in saci drojdia caldi din cazan, iar zeama care se
scurge se lasd sd se riceasci in hardaie. In aceste vase se pun
nuieluse sau sfori, pe. care se prind cristale mari si curate de

tirighie.
N

Prelucrarea vinurilor slabe sa rate

Vinurile slabe, ca de pildd vinurile Qibrizi producitori di-
recti, precum i unele vinuri alterate %

1 prelucrate pentru a
obtine alcool sau otet de vin. 0 ? x

Rachiul de vin se obtine dc) 1stilarea vinului si are cca. 60°
alcool. Acest rachiu mai ¢ diferite substante buchetoase ale
vinului, acizi volatili, p f seluri gi 1—29%, substante extrac-
tive. Spirtul de vin CQ re insd peste 80° alcool.

Rachiul de vin s\ 1 numeste §i coniac; el este cu atat

mai fin cu cat si yi i care s’a distilat a fost mai bun. Vinurile
otetite trebue cidulate inainte de distilare, ceea ce se face
prin addugar sodd; prin aceastd desacidulare insd, nu se di-

struge numai acidul acetic din aceste vinuri, ci si eterii (substan-
tele placut mirositoare) cari dau finetea rachiurilor de vin sau
coniacurilor. Din 100 litri de vin se pot obtine prin distilare in
alambicuri' simple, 16—20 litri de rachiu bun de 60°. Pentru
obtinerea alcoolurilor mai bune si mai tari (70—75°), rachiul brut
se distileazd incd odatd sau, mai bine, se folosesc aparate de di-
stilat previzute cu coloani de rectificare si deflegmator. Rachiul
de 60° sau 70—75° alcool se subtiazd de reguld cu apa la 45—50°.
Rachiul de vin se pune in butoiage noi de stejar sau in butoaiele
cu agchii de stejar. Prin invechire de cativa ani, rachiul se rafi-
neazi si ia o coloare bruni deschisi: avem astfel coniacul.

11
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Prepararea ofetulul de vin. Pentru obtinerea otetului de vin
se folosesc de reguld vinuri pufin alterate, vinuri slabe si vinuri
de tescovind sau drojdii. Vinurile supuse otetirii nu trebue si fie:
prea alcoolice; de reguld se folosesc vinuri cu cel mult 6—7° alcool,
obtindndu-se din acestea oteturi destul de tari cu 6—79 acid acetic.

Prepararea otetului nu trebue ficuti in pivnita de vin ci
in alte incaperi, pentru a nu primejdui buna pé#strare a vinurilor.
Localul pentru otetirea vinului trebue incilzit la 20—25°. La
vinurile cari nu au un inceput de oteteald li se adaugi otet de
vin, pentru a aduce astfel microbii de otefeali. De reguld se
procedeazd in modul urmitor: Butoiul in care se face otetirea
vinului se cliteste intai cu otet cald, iar dupi ricire se mai toarni
in el cativa litri de otet de vin nefiltrat. Vin transformat in
otet se toarnd in butoiu treptat, in fiecar, amand; vrana
butoiului se lasd destupatd, iar butoiul %‘umple decdt 2/3:
din capacitate. Dupa 2—3 siiptdmani tot\yinul se preface in otet.

Pentru gribirea ofetirii vinului s osesc cdzi cu mai multe
funduri interioare, despartitoare, e cu gauri. Peretii cdzik
intre funduri, au deasemenea _nunteroase giuri. Deasupra cizii,
este agezat un vas in care s rid vinul i din care vinul curge
in cadd in suvite subtiri Et)undurile interioare se asazi talas.
sau tescovina fermenta %ru ca vinul s& se scurgi foarte incet
gi astfel sa fie sup unn aerului. Vinul ce ajunge la partea
de jos a cizii se QK d din nou de céateva ori pe la partea de
sus. Otetirea sd se petreacd intr’un local incilzit. Dupi
2—3 zile tot \%1 este preficut in otet.

In can@1 mici otetul se poate prepara punind vinul, ames- .
tecat cu pulin otet de vin, intr'un borcan mare, umplut cu sur-
cele de fag. Borcanul se lasa linigtit la cildurd. Dupa ce s’a ficut.
otetul, el se poate limpezi prin filtrare.




CAPITOLUL VII

CHIMIA VINULUI

Aprecierea vinurilor

Aprecierea vinurilor se face pentru stabilil@oahté’gilor unut
vin, pentru recunoasterea eventualelor defect@sau alteratiuni si
mai cu seami pentru recunoasterea falsif’iﬁil - Sunt trei mijloace
de apreciere: degustarea, analiza chimi, W examenul microscopic.

Degustarea este determinarea ins r unui vin cu ajutorul
simturilor noastre: simtul gustativ, ctiv si vizual. Din aceasty
cauzd degustarea este o aprecj totul personald, prin urmare
subiectivi. Totugi in aprecigrea Jvinurilor se recurge mai des la
degustare decat la ana&@aimicé, deoarece prin degustare se

obtin rezultate imedia oi analiza chimici nu poate inlocui
degustarea, ciici toc @mponen;ii nedozabili dau in primul rand
caracterul unui vin&racter care mai depinde in mare misuri
de raportul di r elemente intre ele. Din aceasts cauzi ca-
racterele org tice ale vinului atirnd mult de echilibrul armo-
nic intre compW¥nentii lui, asa cd se poate foarte bine ca vinuri cu
0 aceeasi compozitie chimicd si aibi caractere deosebite.

Cu simpul vizului se apreciazd coloarea si limpezimea vinului,
cu simtul mirosului, buchetul §i cu simtul gustativ, savoarea.
Valoarea aprecierii vinului prin degustare depinde de urmitoarele
imprejurdri: :

— De talentul degustitorului;

— De cunostintele si experienta lui in aceasti arti;

— De dispozitia degustitorului;

— De starea vinului: limpezime, temperaturs (10—112° la vi-
nurile albe, 12—14° la vinurile rosii) ;

11*
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— De localul in care se face degustarea: trebue si fie curat,
luminos §i aerisit;

— De paharul cu care se face degustarea: trebue si fie de
sticla albad si subtire, — pentru vinuri rogii se folosesc si cupe
argintate (fig. 64).

Fig. 64. — Pahare de ﬂw&stare.

— De ordinea probelor la deg@re?intéi vinurile albe, apoi
cele rosii; intai vinurile noui r?j‘cele vechi.
— De numirul probeloree) in ce se degustd (fig. 65).

Q

In sfargit \@ustarea si deci aprecierea vinurilor depinde si
de scopul i!@e se face: uneori vinurile se degusti pentru a des-
coperi defectele lor, alteori pentru a alege pe cel mai bun sau
pentru a stabili valoarea lor, etc.

Pentru a determina si nota vinurile degustétorul foloseste o
terminologie speciald. Astfel dupi aspect un vin poate fi: limpede,
stralucitor, turbure, opalescent, liptos, ete., dupd coloare: galben
deschis, verzuiu, auriu, ruginiu, etc., sau profiriu, rubiniu, rosu
inchis, negru, etc., dupi miros: buchetos, curat (lipsit de mirosuri
giarome striiine), lipsit de buchet (plat, fad),ete.,dupd gust: armonic,
nearmonic, proaspit, dur, aspru, astringent, acid sau acru, gras
(dulceag), moale, slab (sirac in extract), ete.
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Analiza chimici se foloseste de reguld: :

@) la dozarea principalelor corpuri care intrs in compozitia
chimicd a vinului (alcool, aciditate, extract, glicerind, etc.), prin
care se poate stabili intr'o oarecare misurd si calitatea vinului;

b) la determinarea sdndtatii vinului sau a nocivitatii - lui
(aciditate volatild, acid sulfuros, sulfati) ;

¢) la aprecierea vinului cu privire la posibilititile de ame-
liorare (cupajiri, cleiri, aciduliri, etc.); in acest caz se determini
acidul tartric, taninul, zahdrul, etc.;

d) la descoperirea falsificirilor.

Analiza microscopicd este adesea necesard, mai ales in eazuri
de alteratiuni provocate de diferiti microbi, pentru a stabili cu
precizie felul alteratiunii si a recure la mijloa% de indreptare

(N

cele mai potrivite. \?~

inului

Compozitia chimic
Compozitia vinului este foarte di , dupd cum diferiti este
§i compozitia strugurilor si deci a mrdstului. Aceastd compozitie
atarnd mult de varietatea it “de imprejuririle naturale in
care strugurii au ajuns la K)re (climé, pimant, expozitie), de
metodele de culturd, de Bo¥le’sau intemperiile de care au suferit
vitele, de metodele de=i Micatie, etc. il
Unui vin bun i re o compozitie normald, adicd un echi-
libru si o armong \Wre diferitele elemente care il compun.
Vinurile s pun din elemente volatile (care se evapora
dacd vinul e\be) si din' elemente fize (care nu se evapora).

Elementele volatile ale vinului sunt: apa, alcoolurile, corpurile
mirositoare (buchetul vinului si aroma lui), acizii volatili, eto.

Apa se giseste in vinuri in mare proportie (70—809%,), iar in vi-
nurile dulei §i in general in acelea cu un extract ridicat, cantitatea
de apd este ‘ceva mai micy. In apd se disolvd toate celelalte
elemente ale vinului.

Alcoolul vinului este format in cea mai mare parte din alcool
etilic produs de fermentatia zahirului din must. El da vinurilor
tdria, de care depinde mult felul §i caracterul lor. Cantitatea de alcool
din vinuri este foarte - diferit¥ sl se exprimi in grade alcoolice,
in volume la suti: de pildd cand se spune cd un vin are 10°, aceasta
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inseamneazi cd la 100 em? de vin se gdsesc 10 cm® de alcool
curat. Vinurile obtinute numai prin fermentatie alcoolici au o
tdrie de cel mult 15—16°; deci vinurile cari au o tarie mai mare
sunt vinuri alcoolizate prin adiugare de alcool.

Afard de alcoolul etilic, vinurile mai contin mici cantititi
de alte alcooluri: alcool metilic, alcooluri superioare, etc.

Corpurile mirositoare care dau buchetul vinului, sunt de reguld
aldehide si esteri, in cantitate foarte mics.

Buchetul vinului cuprinde toate mirosurile si gusturile pli-
cute. El se imparte dupi felul si provenienta lui in: ]

1. Buchetul primar sau aroma strugurilor, care trece in must
§i rdméne in vin. Substantele care formeazi ace std aromé se
gdsesc in struguri in cantitate mai mare sau @ micd, dupd
felul lor si dupid gradul lor de coacere. Y\ #

2. Buchetul secundar sau aroma dati d& rojdiile alcoolice
- prin transformarea unor substante din Se pare ci numai
anumite rase de drojdii au insusirea d transforma aceste sub-
stante din mustul strugurilor si a Tbbce mirositoare,

3. Buchetul de fermentatie, at din substante produse
de drojdiile alcoolice insesi, buchet se compune din sub-
stante foarte volatile, asa ispare de reguld destul de repede,

4. Buchetul de iny e, care este cel mai important. Este
compus din diferite_shbstante mirositoare formate in cursul
ingrijirii §i pistr,
de eterificare loc in acest timp in vin. Formarea acestui
buchet duce 1aMnoechirea vinului.

Toate substantele care formeazi buchetul, desi sunt in can-
titati foarte mici, dau vinului, dupa felul si cantitatea lor, gustul
si aroma lui speciald, care este variabili dela un vin la- altul.

Acizii volatili formeazs aciditatea volatild a vinurilor. Cel mai’
de seamid acid volatil este acidul acetic (acidul otetului). Miei
cantitdti de acizi volatili sunt normale in vinuri si ele contribue
la formarea buchetului. Acizii volatili provin mai ales din fermen-
tatia mustului; in vinurile normale, sdnitoase, aciditatea volatild
nu trece de 0,5 g. la vinurile albe si 1 g. la litru la vinurile rosii.
In cantitdti mai mari, aciditatea volatils dovedeste o stare anor-
mald: vinurile sunt alterate sau pe cale sd se altereze.
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Elementele fixe formeazi extractul sau corpul vinului. Ele dau
vinului multe din insusirile sale si ii asiguri intr'o buni misuri
conservarea. Elementele fixe ale vinului sunt: zahirul, glicerina,
acizii ficsi, taninul, materiile colorante, materiile azotate, ma-
teriile minerale sau cenusa, etc. -

Zahdrul vinului, cAt mai rdmine dupi fermentatie, este for-
mat din glucoza si levulozd. Cantititi mari se gédsesc in vinurile
dulci, provenite din musturi foarte bogate in zahdr, deoarece
drojdiile nu pot descompune in fermentatia mustului decat cel
mult 300 g. de zahdr la litru. Daci giisim in vinuri zaharozi (zahar
de trestie sau de sfecld), acest zahir nu este natural ci a fost
addugat in scopul induleirii.

Glicerina provine in vinuri din descompun zahdrului in
timpul fermentatiei. Se gésesc de reguli 7— %rgi glicering la
100 parti aleool. Glicerina contribue multﬁ%ﬁle@a vinurilor, f-

céndu-le mai moi. g

Acizii ¢inului provin in cea mai% parte din struguri, si
in mai micd misurd sunt produsi sul fermentatiei. Intre
acizii ficsi mai insemnati sunt:

1. Acidul tartric care prowink’din struguri. El se gaseste atat in
stare liberd cAt si sub fo C{’e sdruri, dintre cari cea mai de
seamd este tirighia sa ratul de potasiu. Aceasti sare se
depune in parte in cyrsylMermentatiei mustului si a ingrijirii vi-
nului. De aceea vin@te mai putin acid decat mustul.

2. Acidul m 'Mre se giseste in mai mare cantitate in mu-
sturile prove n struguri mai putin copti §i in acelea pro-
duse in reg mai reci. Se pare c¥ acest acid se giseste mai
ales in stare liberi. :

3. Acidul lactic, care nu provine din must ci se formeazi in
cursul fermentatiei, mai ales de fermentatiile malo-lactice prici-
nuite de anumiti microbi care transformi acidul malic in acid
lactic si bioxid de carbon.

4. Acidul succinic, care se formeazi numai in timpul si din
cauza fermentatiei alcoolice §i cu atdt mai mult cu cat impre-
jurdrile sunt mai prielnice. Cantitatea lui variazi din aceasti cauzi,
fiind in mijlocie de 0,5—1 g. la litru.

Acizii ficsi §i acizii volatili ai vinului formeazi la un loe aci-
ditatea totald. Aceastd aciditate se imparte deci in aciditate fixd
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si aciditate volatili. Aciditatea vinurilor se exprimi in grame
de acid tartric sau sulfuric la litru de vin. Ea este foarte diferitd
dupd felul vinului si de ea depinde intr’o ‘mare misurs péstrarea:
vinurilor.

Taninul vinului provine din struguri i se giiseste in mai mare
cantitate in vinurile rosii, deoarece acestea au fermentat la un
loc cu bostina, care contine mai mult tanin. O buni parte din
taninul mustului se depune in cursul fermentatiei si in timpul
ingrijirii vinului.

Materia coloranti este formati: la vinurile albe, de xantofila,
elorofild si produse de descompunere ale acesteia; iar la vinurile
rosii, de enini sau enocianind, pe langi care se pot gési si pro-
dusi de descompunere ale acesteia de coloare brwni, mai ales
dacd vinul provine din struguri foarte copti. M "1 e colorante
sunt usor oxidate de oxigenul aerulni cu car\ in contact in
timpul ingrijirii vinului, ele se insolubilizeaz¥ in parte g1 se depun
pe peretii vasului sau ai sticlei. In sf3 ymultd materie colo-
rantd mai este descompusi de micro%‘ scazul alteratiunilor pe
cari le provoaci in vinuri.

Materiile azotate se gasesc in i?s'ﬁb diferite forme. De reguli
cantitatea lor este mai micj anh decat in must §i totdeauna
mai mied in vinurile Prov din struguri copti si sinitosi,
decat in cele provenite ')gtruguri mai putin copti sau stricati.
Materiile azotate con o hrana buni pentru diferitii mi-
crobi, incat vinuril ‘hggate in substante azotate sunt de reguli
greu de conservat %uné parte din aceste materii azotate sunt
produse de des \merea drojdiilor, deci pirerea unor podgoreni
cd « drojdia nutreste vinul» este .cu totul gregitd. Luandu-se
dupd aceasti pirere multi podgoreni intarzie cu pritocul vinului,
l&sand vinul pe drojdie ca si se imbunititeascs, insi procedand
astfel nu fac decat sy expund vinul la diferite alteratiuni.

Materiile minerale se regisesc toate in cenuga care se obtine
prin arderea extractului vinului. Aceasti cenusi, in cantitate de
1,2—4 g. la litru, este formatd in cea mai mare parte din potasi
§i are o reactiune alcalini. Pe langd potasi, in cenugd se mai
giseste calce, fosfati, sulfati, cloruri, fier, etc.

Vinul mai contine si diferite gaze ca: aer, bioxid de carbon,
bioxid de sulf si uneori chiar hidrogen sulfurat.
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Ozigenul aerului se giiseste in vin numai in foarte mici can-
titati, deoarece el este folosit in complicate fenomene de oxidiri.

Biozidul de carbon sau gazul carbonic se gdseste in mai mare
cantitate in vinurile noi, produs fiind de fermentatia mustului.
Vinurile mai vechi contin foarte putin gaz -carbonic, care se
pierde treptat in timpul ingrijirilor §i conservirii vinului.

Biozidul de sulf provine din sulfitarea musturilor, a vinurilor
si din afumarea butoaielor cu pucioasi. Numai o mic parte
din acest gaz se giiseste in stare liberd ; cea mai mare parte este
combinatd sau transformati. In cantitate prea mare gazul sulfu-
ros (bioxidul de sulf) este diunitor sandtatii i d4 vinului un ,
gust neplicut. Legea nu permite ca vinurile si contind mai mult
de 0,5 g. acid sulfuros la litru. Prin transfor )\ bioxidului de
sulf si a sulfului de anumite drojdii si micr Y, produce in vin
hidrogen sulfurat, care di vinului un mir&;rte urit si uneori

greu de indep#rtat. ; A
Analiza m@rﬂor
Pentru trebuintele practice~aaliza musturilor se reduce la de-

terminarea cantititilor de “si de aciditate continute intr'un
litru de must. Cunoaﬁw% 0gdtiei mustului in zahir si in aci-
ditate este mai ales t, itoare la determinarea coacerii depline
a strugurilor si prin@are la determinarea datei culesului viei.

Dozarea &lui din must. Zahirul este corpul care se
gaseste in m in mai mare cantitate. Prin descompunerea lui
in timpul si din cauza fermentatiei mustului, ia nastere alcoolul.
Prin urmare determinarea cantitdtii zahdrului din must sau do-
zarea lui este de cea mai mare insemnitate.

In mod practic si rapid, zahiirul din must se dozeazd cu aju-
torul unor densimetre de sticld, astfel construite ca si pluteascd in
must in pozitie verticald. Dacid mustul este mai putin bogat in
zahdr, adicd este mai putin dens (are o densitate mai mied), den-
simetrul se afundi mai mult ; dacd mustul este mai bogat in zahar,
densimetrul se afundi mai putin, iar in api densimetrul se afundi
complet. Densimetrele folosite la dozarea zaharului din must se
numesc mustimetre. Cele mai intrebuintate mustimetre sunt: mus-
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timetrul Dujardin-Salleron, mustimetrul lui Babo, mustimetrul
lui Oechsle, ete..

Mustimetrul Dujardin-Salleron (fig. 66 si 67). Acest musti-
metru este un densimetru gradat in grade centezimale Gay-Lussac.
Pe fusul lui sunt insemnate diviziuni peste 1000 si sub 1000.
Diviziunea insemnatd cu 1000 reprezinti densitatea apei distilate
(greutatea unui litru de apa distilatd). Diviziunile care urmeazi

% 6. — Mustimetrul Dujardin-Salleron
si 0 presa de mana.

dedesubtul acesteia aratd densitatea mustului. Gradarea mustime-
trului este facuta la temperatura de 15° din care cauzi numai
determinirile facute la aceastd temperaturd dau cantitatea exacti
de zahir continutd intr'un litru de must. De aceea mustimetrul
este totdeauna intovirdsit de un termometru, cu care se ia tem-
peratura mustului. ;

La orice determinare de zahar in mustul strugurilor, acestia
se culeg din toatd via sau din toatd parcela de vie, pentru a avea
astfel o mijlocie in cantitatea de zahdr a mustului. Strugurii cu-
lesi trebue presati foarte tare, pentru a scoate cit mai mult must.
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Aceastd presare se face mai bine cu o mic# presi de mani (f1g 66).
Mustul astfel obtinut se toarn& intr’un cilindru de sticli. In must se
cufundd apoi mustimetrul i se citeste pe scara lui numirul de
diviziuni, la nivelul mustului. In acelasi timp se cufundi termo-
metrul in must, determinin-
du-se temperatura lui. De
exemplu: mustimetrul cufun-
dat in must aratd pe scara lui
diviziunea 1065, iar termome-
trul aratd o temperaturda a
mustului de 25°. Cum gradarea
de pe scara mustimetrului este
facutd la temperatura de 15°,
va trebui sd se facii corec-
tura, pentru a avea densitatea
mustului la aceastd tempera-
turd. In mijlocie se adaugi la
diviziunile citite, cite 2 zecimi
(0,2) de fiecare grad de tem-
peraturd ce trece de 15° sa

se scade cate o zecime (0, 1 Fig. 67. — Trusa mustimetrului.
fiecare grad mai pu;m :
Prin urmare, in caz ostru corectura trebue ficutd astfel:

1065+ (0,2 x 10) = . Din tabela ce urmeazi se pot vedea
numerele de ad3 \Jﬁ densitatea cititd pe mustimetru, daci tem-

peratura van?\ a 10° la 30°:

Temperatura Corectiunea Temperatura Corectiunea
108 mane —0,6 Jh g el b e Bt '
11°........—0,5 R R e
1200 il SR i T
13, g0 e 24° s eiakE e B8
1455, Foei e i 250 e st g
1502 e 967 i g
16°: i e W s
7% Soin e SO, SO g R
18% o b it T 2 o 3
195 s o e S i R R )

W%



Densitatea cititd pe mustimetru si corectatd dupi temperatura
mustului, di cantitatea de zahdr continutd intr’un litru de must.

TABELA 1.— PENTRU MUSTIMETRUL DUJARDIN-SALLERON

=y =1L
=, 5 = = = & N S
2 :8 Grame < = ’S : E & —_ ] Grame gi' = : E = —
g=2 de 2 SB| =23 = gz de £ 8=} =24 g
L ir 8> 8F( o8 8 R SEeesEies 2
B8z zahdr 18 . 281 om > 8= zahdr |2 PR A )
oA la l(nitrulfj__ s iE B2 gg.s lalété'ulg_ LSS e g2
Z5ER & IES5ES| =& 24 2585 £85zS| =& b=
1035 63 3.7 35 1079 180 10,6/ 16,18 79
1036 66 3.9 36 1080 183 10,8} 16,38 80
1037 69 4.0 3 1081 186 10,9 16,57 81
1038 2 4.2 38 1082 188 11,0] 16,76 82
1039 T4 4.4 39 1083 191 : \16,96 83
1040 76 4.5 40 1084 194 A 17,15 84
1041} 80 4.7 41 1085 196 o 17,34 85
1042 82 4,8 42 1086 199 \ dA e 4 7:53 86
1043 84 5,0 43| 1087 262 1191947, 72 87
1044 87 el 44 1088 12,01 17,91 88
1045 90 5.3 45 1089 07 12,21 18,09 89
1046 02 54 46 1090\ 0 12.31 18,28 90
1047 95 5,6 47 10% 212 12,5 18,47 9
1048 98 551, 48 09 215 12,6] 18,65 92
1049 100 5,9 49 i 93 218 12,8 18,85 93
1050 103 6,0 'Q.J 094 . 220 12,91 19,04 94
1051 106 '6,2| 10,64 1095 223 13:14. 49,23 95
1052 108 6,3 10,85 i 1096 226 13.3| 119,42 96
1053 111 6,5 ; 1097 228 13,4 19,60 97
1054 114 6,7 ) 54 1098 231 13,6 19,79 98
1055 116 6,8 55 1099 234 13,8 19,97 99
1056 119 7,0 56 1100 236 13,9 - 20,17 100
1057 122 7 6 5% 1101 239 1441 20,35 101
1058 124 x ; 58 1102 242 14,3( 20,53 102
1059 127 12,26 59 1103 244 14,4 20,71 103
1060 130 76| 12,47 60 1104 247 14,6] 20,89 104
1061 132 7,8] 12,67 61 1105 250 14,7 21,09 105
1062 135 .01 12 87 62 1106 252 1491 21,26 106
1063 138 8,1f 13,06 63 1107 255 15,0{": 21,45 107
1064 140 8,2| 13,26 64 1108 258 15,2|. 21,63 108
1065 143 8,41 13,47 65 1109 260 15,3+ 21,81 109
1066 146 8,6] 13,66 66 1110 263 15,5/ 21,99 110
1067 148 8,71 ‘43,91 67 1111 266 19,71 22,17 111
1068 151 8,91 14,05 68 1112 268 1591, 92435 112
1069 154 90 1525 69 1113 274 16,01 22,53 113
1070 156 9,21 -14,45 70 111% 274 1612192 71 114
1071} = 159 9,3 14,64 71 1115 276 16,3 22,89 115
1072 162 9,5/ 14,83 72 1116 279 16,4] 23,07 116
1073 164 9,6f 15,03 %3 1117 282 16,6/ 23,26 117
1076 172 10,1 15,60 76 1118 284 16,7 23,44 118
1077 175 10,31 15,80 4% 1119].- =287 16,9 23,66 119
1078 178 10,51 15,99, 78 1120 290 17,4] 23,80 120




Aldturat Tabela 1 pentru mutimetrul Dujardin-Salleron di

titatea de zahdr corespunzitoare densititii mustului
si tdria alcoolicd probabild ce o va avea vinul rezultat.

Mustimetrul lui Babo (fig. 68). Acest instrument
este tot un densimetru construit dupid modelul zaha-
rometrelor. El did prin citire directd pe scara lui can-
titatea de zahdr din must, in procente. Pentru marea
practicd vinicola aratirile mustimetrului lui Babo sunt
indestuldtoare. Acest mustimetru este gradat insi la
14° Réaumur. Corectiunile care trebuesc ficute in
raport cu variatia de temperatura se aratd in urmi-
toarea tabeld (2):

Se stie cd 1 grad Réaumur corespunde cu 1,25 arade
Celsius. Prin urmare se pot face corectérile sileter-
mometrele noastre obisnuite, gradate in gra% Isius.

Un grad citit pe scara mustimetrului 0 indicd
19, zahar, care da 0,65° alcool. De plld% a se citeste

Fig.

68.

Mustime-
trul Babo.

TABELA 2. — DE CORECTIE PENT@JUSTIMETRUL BABO, LA

DIFERITE T, ATURI ¢ v
Procente | Ja© s “La\grade Réaumur, ; 114 oA
de zahar % R s o
citite pe 8 9 10 /2 13 |14 | 15 [ 16 | 17 | 48 | 19 | 20
mustimetrul (
Babo ( Procente de zahir reale
N\
10 9, \,Q/g,s 9,9| 9,9110,0/10,0/10,1| 10,2|10,2[10,3{ 10,4{ 10,5
11 10 10,8/ 10,9/ 10,9( 11,0} 11,0} 11,1 11,2/ 11,21 11,8] 11,4{ 11,5
12 ,81 11,81 11,91 11,9/ 12,0/ 12,0{ 12,1 12,2{12,21 12,3/ 12,4/ 12,5
13 2,81 12,8 12,9/ 12,9/ 13,0/ 13,0{ 13,1 13,2| 13,2{ 13,3/ 134|135
14 13Y7) 13,8] 13,8 13,8] 13,9] 14,0 14,01 14,1/ 14,2/ 14,2 14,3/ 14,4 14,5
15 14,70 14,8/ 14,8 14,8 14,9 15,0/ 15,0( 15,1] 15,2] 15,3 15,4| 15.4] 15.5
16 15,61 15,7] 15,8/ 15,8/ 15,9 16,0 16,0] 16,1] 16,2| 16,2 16,3/ 16,4/ 16,5
17 16,6/ 16,7) 16,8} 16,8} 16,9/ 17,0 17,01 42411721472 17,3117,4/17,5
18 17,6117,7117,8/ 17,8 17,9/ 18,0 18,0 18,1/ 18,2 18:2 18.3[ 18.4| 185
19 18,6/ 18,7) 18,8/ 18,8/ 18,9/ 18,9 19,0119,1} 19,2 19,2/ 19,3 19,41 19,5
20 19,6/ 19,7 19,8/ 19,8] 19,9 19,91 20,0 20,1 20,2/ 20,2/ 20,3 20,4 20,5
21 20,6/ 20,7 20,8 20,81 20,9/ 20,9/ 21,0/ 21,1} 21,2{ 21.2| 21.3| 21.4| 215
22 21,6] 21,7 21,8{ 21,8| 21,9 21,9 22,0] 22,11 22,2| 22 21 22,3 22,4 22,0
23 22,6 22,7 22,8 22,8] 22,9 22,91 23,0 23,1 23,2 23,2| 28,3| 23,4| 23,5
24 23,6/ 23,7| 23,8 23,8| 23,9 23,9 24,0{ 24 1 21,1. 24,21 24 3| 24 4| 245
25 24,6) 24,7) 24.7) 24 8| 24,9 24,91 25,0 25,1 25,2| 25,2| 25,3 25,41 25,5
26 25,6( 25,7| 25,7} 25,8| 25,91 25,9| 26,0 26,1 26,2| 26,2| 26.3| 26.4| 26.5
2% 26,6/ 26,7 26,7| 26,8 26,9 26,9/ 27,01 27,1 272 27,21 27,3} 27,4 27,5
28 27,6 27,7 27,7} 27,8| 27,9| 27,9 28,0 28,1 282 28,2| 28,3 28,4| 28,5
29 28,6| 28,7/ 28,7| 28,8 28,9/ 28,9/ 29,0/ 29,1/ 29,2/ 29'2] 29.3| 29/4| 295
30 29,6/ 29,7} 29,7) 29,8/ 29,9/ 29,9| 30,0{ 30,1) 30,2 30,2| 30.3| 30.4| 30.5
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pe mustimetrul lui Babo diviziunea 18, aceasta insemneazs cj in
mustul cercetat se gisesc 18% zahir sau 180 g. zahdr la litru.
Dacd in acest exemplu temperatura mustului este de 20°
aceasta transformatd in grade Réaumur face 20:
1,25 = 16°. Ciutand in tabela 2se vede ¢ bogitia
reald a mustului in zahir este de 18,29, sau 182 g.
la litru.

Mustimetrul lui Oechsle (fig. 69). Acest instru-
ment este tot un densimetru,  suficient de sensibil
pentru trebuintele practicii vinicole. Scara lui este
impdrtitd in grade Oechsle, indicate prin ultimele
doud zecimale ale densititii mustului. De exemplu,
dacd se citeste pe mustimetrul cufundat in must
diviziunea 80, aceasta insemnea densitatea
mustului este 1,080, adici 1 litr must este mai
greu cu 80 g. decat 1 litru geapi distilati. Dacy
mustimetrul Oechsle arati $9a) aceasta inseamneazi
cd den sitatea mustului €$ 61,125 sau ci greutatea
unui litru de must es 25 g. Din aritirile mus-
timetrului Oechsle poate determina extractul
Fig. 69. mustului g ca&iﬁt de zahdr, in modul urmitor:

Mustimetrul S ensitatea mustului e
Dot xtractull—=+y 7 (in grame la

sutd). Dj@dé un must aratd la mustimetrul lui

Oechsle o densitate de ; prin urmare continutul in extract va fi:

8 )
—2—:20% sau . la suta de grame de must. De aci se
poate socoti caﬁltatea de zahir continuti in must, stiind ci:

: i lui : ;
Cantitatea de zahir — Densitatea 4mustu L 3. Prin urmare

in cazul nostru densitatea fiind 80, cantitatea de zahir in pro-
cente continutd in must va fi: %(—)——’3 =17% sau 170 g. zahir
la litru de must. In practici se simplifici aceastd socoteali cu

urmatoarea formuls:

Densitatea mustului
5

= Cantitatea de zahir in procente.
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La musturi cu putin zahir, cu o densitate mai micx de 70
grade Oechsle, aceastd formuld este destul de precisd. De pilda

la 60 grade Oechsle vom avea: 949 — 3 =129, zahir, sau%‘- =129,

zahdr. La densitdti mai mari de 70 grade Oechsle, erorile sunt
destul de mari: de pild4 la densitatea ‘80 grade Oechsle vom

avea: %— — 3 = 17Y%, zahdr, pe cand 8?0 = 169%, zahir.

In general se socoteste pentru vinul ce se va obtine din mustul
graduit cu mustimetrul Oechsle, atatea grame de alcool la litru cate
grade a ardtat mustul la acest mustimetru, Impértind aceste grame
cu 10 se obtine procentul de alcool al vinului si inmultind acest
procent cu 1,25 se obfine gradul alcoolic (procgntul in volume)
al vinului. De exemplu: mustul a aritat la n Kxetru 80 grade
Oechsle si prin urmare vinul ce se va obtin confine 80 grame
de alcool la litru sau 8%- Inmulfind acesN\procent cu 1,25, ob-
tinem gradul alcoolic, adici 8 x 1,2 0° alcool, tiria vinului.

Mustimetrul Qechsle este gradui ¢mperatura de 15°. Pentru
temperaturi mai mici de 15° se sc in densitatea ariitati (grade .
Oechsle) 0,1, iar pentru temper I mai mari de 15° e adaugd 0,1. "

In general, la determin@ zahdrului din must cu ajutorul
mustimetrelor trebue si specte urmétoarele reguli:

S& se facd corectiu e temperaturd, stiind ci orice musti-
metru este griduit 1 anumita temperaturs.

Mustul de gr“dlh%. 8d nu se giseascd in fierbere si s fie lim-
pede. Limpezi \/poate obtine trecind mustul prin hértie de
filtru. Aceagty uld se aplici la mustimetrele la care citirea se
face sub mﬁculul format la suprafata mustuluiin jurul musti-
metrului,

Mustimetrul trebue si fie curat si uscat inainte de al cufunda
in must.

Cufundarea in must trebue ficuty incet si cu griji, ca musti-
metrul si pluteascd in mijlocul vasului §i & nu atingi de perete.

Citirea pe mustimetru si se faci dupd instructiunile aritate
la fiecare instrument.

Dozarea acidititii mustului, Aciditatea este, dupi zahar, un
component insemnat al mustului. Dozarea ei este de mare
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insemnitate, de oarece ne aratd calitatea musturilor si mai ales
stadiul de coacere a strugurilor. De aciditatea mustului depinde
mult calitatea vinurilor si conservarea lor.

Aciditatea musturilor cuprinde toti acizii din must, cei volatili
si cei ficsi. :

Dozarea sau determinarea acidititii musturilor consti in prin-
cipiu in amestecarea lui cu o solutie alcalind de o anumiti con-
centratie, addugandu-se aceastd solutie pani la neutralizarea com-
pletd a aciditatii. Pentru a determina momentul cind aciditatea
mustului este deplin neutralizatd, se folosesc diferite indicatoare
colorate, ca tinctura sau hartia de turnesol si solutia de fenolfta-
leind. Astfel turnesolul rosu se albistreste si fenolftaleina se

%\?0. — Acidimetrul Dujardin-Salleron.

inroseste de indatd ce amestecul de must si solutie alcalina de-
vine chiar foarte putin alcalin, adici atuneci cdnd adidugarea de
solutie alcalind a depisit cu foarte putin momentul in care aci-
ditatea mustului a fost neutralizati.

Dozarea aciditatii mustului se face cu ajutorul acidimetrului
si prin titrare, cu biureta.

Acidvmetrul (fig. 70) cel mai cunoscut este acidimetrul Dujardin-
Salleron ; se compune dintr’un tub de sticld putin mai umflat la
partea de jos si gradat in grame de acid tartric la litru. In tub
se pune must sau vin, pand la gradatiunea 0; se adaugad apoi
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cateva picaturi dintr’o solutie de fenolftalein §i in urm3 se toarny
treptat si cate putin dintr’o. solutie de sodd sau potasd causticd

OUJARDIN

i

Fig. 71. — Citirea pe aci-
dimetru sau pe biurets,

(8,16 g. sodi caustici
sau 11,43 g. potasi
causticd lalitru de apa
distilatd), amestecand
mereu, pana ce mustul
alb ia o coloare rozi
statornicd iar mustu?
rosu, o coloare viginie. « i
Aciditatea totali a i
mustului exprimatg
grame de acid tarbeio
la litru, se cite\ e
tubul gradat@. 71).
Determinarea  sau
dozarea aciditdtii prin
titrare se face eu aju-
torul unei biurete (fig.
72), gradatd in em3 si
zecimi. In aceastd biu-
retd se pune o solutie
de sodi sau potasi
caustici de zece ori Fig. 72. — Dozarea acidititii cu biureta.
mai slabi ca cea datj
mai sus. Intr’un pahar de sticli albi sau intr’o capsuld de por-

g:l I'iﬁi:ﬁlhllim!;i R T T

VT

12
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telan se pun 10 cm® de must, si li se adaugd cateva picaturi
de fenolftaleind sau turnesol rogu. Se lasi si pice incetul
cu incetul din biuretd solutia de potasd sau sodi in must,
pand ce acesta 1a o coloare roza dacid s’a adiugat fenolftalema,
sau albastra daca s’a addugat turnesol. In acest moment se citeste
pe biuretd numdirul de cm?® scursi care au fost mnecesari neu-
tralizirii mustului din pahar. Numdirul citit se inmulteste cu
100 si apoi cu 0,0049 sau cu 0,0075, obtinad astfel cantitatea in
grame de aciditate, continutd intr’un litru de must exprimati
sau in acid sulfuric sau in acid tartric.

Exemplu: pentru neutralizarea a 10 cm3 must s’au scurs din
biureta 8 cm?® de solutie de sodd sau de potasi. Prin urmare
un litru de must va avea: 8 X 0,0049 x 100 = 3,92g. de aciditate
socotitd in acid sulfuric sau 8 x 0,0075 x 100 =% de aciditate
socotitd in acid tartrie. 2

Q\
Analiza ani‘j »
Dozarea alcoolului sau determi a tariei alcoolice a vi-
nului se poate face cu dlferlte a e. Cele mai cunoscute sunt

u]ioscopul ebuliometrul si alam-
bicurile pentru distilarea vinu-
lui, urméand ca dupd distilare sd
se grdduiascd alcoolul cu un al-
coolometru.

Ebulioscopul Malligand (fig.
73). Cu acest aparat se detrmind
taria alcoolicd a wvinurilor dupa
punctul lor de fierbere. Prin ur-
mare cu cdt vinul va fierbe la
o temperaturd mai apropiatd de
temperatura de fierbere a alcoo-
lului (78°C), cu atat vinul va fi
mai tare, adicd va contine mai
mult alcool.

Fig. 73. — Ebulioscopul Malligand. Ebulioscopul lui Malligand
: este un aparat format dintr’o cal-
dare de alamd care se poate incdlzi cu ajutorul unui termosifon.
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Aceastd cildare are injuntrul ei doug inele, unul mai jos i altul
mai sus. La partea de sus a cildirii se afli un refrigerent si un
tub orizontal de sticli cu mercur (un fel de termometru), fixat
pe o placd de alamid pe care se miged o scard mobili, care are la
capdtul ei gradatia O si citre cildare gradele alcoolice. Tot in lungul
acestui termometru se poate migca un cursor, pentru a fixa locul
de pe scara ebulioscopului unde se opreste mercurul termometrului.
Pentru a folosi acest aparat se incepe prin a determina punctul
de fierbere al apei. Aceasti determinare trebue ficutd de 2—3 ori
pe zi. Pentru aceasta se desurupeazi capacul cildirii si se toarni
apd distilatd pand la inelul de jos; marcat la interior. Apoi se
insurupeazd capacul si se aprinde lampa cu spirt care incdlzeste
termosifonul. Mercurul din termometrul apar%i incepe si se
tidice ; cAnd riméne pe loc cateva minute, cseAace si  coincidi
locul in care s’a oprit mercurul cu gradaf ?
0. (zero) a scérii mobile, cu ajutorul o-
rului. Scara aparatului odati fixati cest
loc, se desurupeazi din nou capac Arii,
se varsd apa, se cliteste cild cu putin
vin de cercetat, se pune in in pani la
inelul de sus din interj 1 sl apoi se
ingurupeazi din nou‘/‘{p ul. In refrige-
rentul aparatului -.Q ne apa rece. Se di
foc lampii cu spi tE\ e incalzeste vinul din

caldare. Cand urul din termometrul
aparatului 3 stationar, se fixeazd cu
cursorul lo@eunde s’a oprit. Citind pe
scara aparatului gradatia din dreptul curso-
rului, se afli de-a-dreptul gradul "alcoolic al
vinului.

Ebuliometrul Dujardin-Salle ron (fig. 74)
este format din aceleasi piese ca si  ebulio-
scopul Malligand, cu deosebirea ci la acest
aparat citirea se face pe un termometru Fig. 74. — Ebuliometrul
care este cufundat in vinul ce se pune in  Dujardin-Salleron.
caldare. Ca si la ebulioscop se determini
intai temperatura de fierbere a apei distilate, apoi a vinului a cirui
tarie alcoolici se cautd. Cu ajutorul unei sciri speciale (fig. 75)

12*
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care intovirdsegte aparatul, si fécdnd si coincidd temperatura

DOSAGE de l ALCQOL dans les VINS

VERTSGLE EBULLENErRE 4 OUJARDI-SILLEADY
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Fig. 75. — Scara (disc) pentru
Ebuliometrul Dujardin.

dare de arami sau de sticla, si
vas cu apa ce poate fi mentmutz()
rece. Alambicul este mtovar%
de o carafa de sticld, care

reguld 200 cm?®. In carafé une
vin exact pand la se de pe
gatul ei si vinul % masurat
se toarnd in cal ambicului,
clatindu-se dupa‘Vaceasta carafa
cu apa si turnand aceasta apa tot
in caldare. Pentru ca vinul sa
fiarba regulat se mai adaugd in
cildare o picatura de uleiu. Se
uneste apoi cialdarea cu serpen-
tinul refrigerentului, iar carafa
se pune la cellalt capat al ser-
pentinului, pentru a stringe in ea
produsul distilarii. In sfarsit se
aprinde lampa cu spirt de sub
céldare si se distileazi vinul, pAnd
ce in carafd se strdnge cam 2/3

de fierbere a apei cu
gradatia O (zero) de pe
scard, se afld gradul al-
coolic al vinului, citind
pe scara gradul alcoolie
in dreptul temperaturii la
care vinul a fiert.
Determinarea gradului
alcoolic al vinului prin
distilare. Pentru aceasta
se folosesc diferite mici
alambicurj dmtre care

cele m oscute sunt
cele m%?mte de firma
rdin - Salleron (fig.

Aceste alambicuri
formate dintr’o cél-

erpentm ce trece printr'un

Fig. 76. — Dozarea alcoolului
cu alambicul Dujardin,



18

din cantitatea de vin pusi in cildare. Apoi se completeaza carafa
pand la sem cu api distilaty si astfel se obtine un lichid cu o
tdrie alcolicd egald cu a vinului care a fost distilat. Lichidul
din carafi se toarni intr'un cilindru de sticld unde se gridueste
cu un alcoolmetru impirtit in grade si zecimi de grade alcoolice.
Gradul citit pe alcoolometru se corecteazd dupd temperatura li-
chidului, cu ajutorul unor tabele. De reguld alcoolometrul este
previazut cu un termometru.

Dozarea aeidititii vinului. Dupd cum s’a arittat, aciditatea
totald a vinului se imparte in aciditate volatild i aciditate fixs.

Dozarea acidititii totale a vinului se face in acelagi fel si cu
aceleasi instrumente ca la must. La dozare Vidité’gii totale a
vinurilor noi, va trebui mai intai si se @rteze gazul car-
bonie, incilzindu-le putin.

Dozarea aciditdii volatile. Aciditatﬁ%atilé a vinurilor este
formatd din acizi cari se evapord | peratura de fierbere, ca
acidul acetic, acidul butiric, ete atea de acizi volatili din-
tr'un vin este o misurd a sin§ atitui, mai ales cand ar tinde si
se strice din cauza napidirij a\kae catre diferiti microbi.

Dozarea acidititii vo e face tot prin distilarea vinului,

Cum insd acesti acizi % n distilat cu destuld greutate sl in-
¢d in vasul care contine vinul de distilat

complet, se faci si

un curent de aburl,\@e trage cu el acesti acizi volatili. In dis-
tilatul astfel o M se dozeazd aciditatea volatily prin titrare
cu biureta. %}oratoare se folosesc diferite aparate pentru do-
zarea acidi volatile prin distilarea vinului intr’un curent de
aburi. Cel mai simplu si mai ugor de manuit este aparatul
Dujardin-Salleron.

Aciditatea volatili se mai poate determina si pe alti cale,
degi nu atat de precis ca prin distilare intr'un curent de aburi.
Pentru aceasta se determini intai aciditatea totald a vinului, prin
mijloacele cunoscute. Apoi se ia 0 anumit cantitate de vin si se
fierbe mult pentru a indepdrta acizii volatili; in urmi se com-
pleteazi cu apd distilatd; in acest lichid se determind apoi acidi-
tatea ramasd, care este aciditatea fixd, prin titrare cu biureta.
Scizand aceastd aciditate din aciditatea totali a vinului, se afli
aciditatea volatilj. Exemplu: Aciditatea totald a vinului este de
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7,6 g. la litru, socotitd in acid tartric. Aciditatea determinata in
acelasi vin dupa fierberea lui (aciditatea fixa) este de 6,9 g. la
litru, socotitd in acid tartric. Prin urmare aciditatea volatild va
fi 76—6,9 =0,7 g. la litru in acid tartric, sau in acid acetic:
0,7 X 0,8=0,56 g. la litrul de vin.

" Aciditatea fizd a vinului se afld fie determindndu-i aciditatea
dupi ce a fost fiert destul timp pentru ca acizii volatili sa se fi
evaporat, fie scizand din aciditatea totald aciditatea volatild de-
terminatd prin distilare. Exemplu: Aciditatea totald a vinului
este de 7,6 g. la litru in acid tartric, iar aciditatea volatila este -
de 0,56 g. la litru in acid acetic sau 0,56 % 1,25 = 0,7 g. in acid
tartric; deci aciditatea fixd va fi 7,6—0,7 =6,9 g: la litru in
acid tartric. \

Dozarea zahirului din vin. Aceastd doza&?ﬁ' se poate face
cu destuli precizie decat pe cale chimicéﬂg'in titrare. Vinurile
prea dulci trebuesc intai griduite cu u imetru, apoi diluate
cu apid distilatd pana la 19, zahdr, a;&upﬁ aceasta amestecul
s nu aibd mai mult de 10 g. zahdr Ta litru. ‘

Pentru dozarea zahdrului, gﬁ?ﬁ'ebuesc indepartate taninul
§i materia colorantd, prin % vinului cu cdrbune in praf

sau cu subacetat de plu vinurile albe se adaugi de regula
5 g. cirbune, iar la V@ile rosii 10 g. la 100 cm® vin. Dupa

ce se amesteca bin \%\ cu cirbunele si se lasi 1, ord, se fil-
treazd printr’un fi e hartie.

Se prepara o licoare Fehling, care este formata din doua
solutii: solutia Ibastré continand 69,278 g. sulfat de cupru la
litru de apa distilatd, iar solutia II alba continénd 346 g. din sarea
lui Seignette si 102?_7;‘2_‘5_ sod# causticd la litrul de apa distilata.
Aceste doud solufil nu se amesteci decat in momentul intrebuintarii.

Cu o pipetd se iau cate 5 cm?® din solutiile I si II, se amesteca
intr’o capsuld de portelan si amestecul se fierbe incet. Cénd
licoarea Fehling a inceput s& fiarbd, se lasd sd se scurgd in ea vin
dintr’o biuretd, amestecAnd bine si fierband inainte, péana ce
lichidul din capsuld isi schimbd coloarea din albastru inchis in
verzuiu. Din acest moment vinul din biureta se lasa s& se scurgd
numai piciturd cu picdturd, pana ce lichidul din capsuld se colo-
reazd in rosu ruginiu, ceea ce se datoreste reducerii sulfatului de
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cupru in suboxid de cupru rosu, sub actiunea zahirului din vin
Reactiunea este terminati cand lichidul din capsuld (limpezit dupi
ce suboxidul de cupru s’a depus la fund) este de coloare galbue.
La 10 cm?® din licoarea Fehling corespund 0,05 g. zahir. Daci
de pildd s’au scurs din biuretd 7 c® vin pregitit, atunci va trebui
219572 100C >7< 1000 = 57—0 =7,14 g..zahir.
Cu alte cuvinte, pentru a afla cantitatea de zahir din vin, se
imparte cifra 50 cu numdrul de centimetri cubi scursi din biureta
§i deci necesari pentru reducerea cuprului din 10 ¢cm? solutie Fehling,
Dacd vinul are mai mult de 10 g. zahir la litru el trebue diluat
inainte de dozarea zahdrului. Numirul de grame de zahir aflat prin
socoteala de mai sus se immulteste cu gradul de diluare. Exemplu:
Vinul a fost diluat la 1/10 (o parte vinla 9 pé a) si dupa dozare

sd se gdseasca la litrul de vin:

8’a citit pe biuretd 5 cm?® scursi; prin urm&& = e 10 X10 =100 g.

zahar la litru. .
Vinurile care nu mai contin de ‘@—2 g. de zahar reductor la
litru, sunt complet fermentate. P&ru a vedea dacd vinul contine
mai mult de 1 g. zahir la litl?se procedeazi astfel: intr'un balon
de sticld de 200 cm?® se ,pung tate 5 cm? solutie Fehling I si II,
se adaugd 20 ¢m® ap3 ilatd si 50 ecm® vin tratat dinainte
cu praf de cirbune &ltrat. Totul se amesteci si se fierbe timp
de 2 minute. Apoi @sé sd se limpezeascd: dacd lichidul este inci
albastru, vinul ai putin de 1 g. zahér la litru; dac# lichidul
este brun ro , vinul are mai mult de 1 g. zahir la litru. Daci
in loc de vin se iau numai 25 cm?, se afli pe aceasti cale
dacd vinul dre mai mult sau mai putin de 2 g. zahir la litru.

Dozarea extraetului see. Extractul vinului este ceea ce mai
riméne dupd ce apa si celelalte substante volatile s’au evaporat
dacd vinul a fost tinut mult timp la temperatura de fierbere a
apei (100°). In mod practic extractul total al vinului se deter-
mind cu oenobaromeirul sau extractooenometrul construit de firma
Dujardin-Salleron. Acest oenobarometru este un densimetru foarte
sensibil, gradat in grade conventionale, divizate si ele in cincimi
de grad. Determinarea extractului vinului cu acest instrument
se bazeazd pe raportul ce exist% intre densitatea vinului si cele
trei elemente principale ale lui: ap#, alcool si extract. Pentru
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TABELA 3 Aceste cantiti{i trebuesc adiugate la gradele oenobarometrice citite
Cantitatea de alcool

521 6% 1 8] 9 |10°|111°] 12°] 13°f 14° | 15° | 16° | 17° | 18°

16° { 0,41 0,41 0,4) 0,4] 0,4 0,4 0,1 0,1 04| 04| 04| 0,4 04| 02
17° | 0,21 0,2f 0,2f 0,2] 0,2] 0,2( 0,2| 0,3] 0,3 0,3] 0,3] 04| 0,4] 04
|18 | 04 04) 0.4 04f 04 04 04 04] 05 05 05 06| 0.7 06
5119 | 0,6f 0,6; 0,6f 0,6( 0,6] 0,6/ 0,6] 0,7 0,7 0,7} 0,7 0,8 0.9] 0.9
=]20° | 0,8 0,8 0,8 09 08 08 08 09 09 09 1,0 1,1 12 1.2
gl21° | 0,9 1,00 1,0f 1,4f 1,4 1,4 1,4 1,1 12| 12| 1,3] 14 15| 1
g122 | 12| 12| 1,2] 1,2] 1,3] 1,3] 1,3] 1,3] 1,4 14| 1,5 16| 1.7 106
c]23° | 1,31 1,4 1,4 1,5 1,5 1,6] 1,6] 1,6] 1,6] 1,6 1,7 1,9 2.0] 1.9
(&= f26° | 150 1,50 1,5 1,6] 1,71 1.8 1.8/ 1,8 1.9 1,8] 1,9 2,4] 22| 21}
125° | 1,8 1,8 1,9 1,90 1,90 2,0] 20 2,1 2,1 21| 2.2 24| 25 23
TABELA 5, OENOBAROMETRIQ ARATAND

G Cantitatea

o
& sl e lest v Lasl s ?3 9 | 95
A D
o Rl T R T 0 Y i g
’

e el - S e e Bl s e
25— — —| — —| Sl R e
el RER e R e O e ?s— Eenl o R R N
e Ve
WOl b e s e el B
Sl e SR e o
| aeitens = i
A e _\ — | —| —| —] 103 115
A e R — | —| =1 =1 —1 11,3 126
IEEal @/— — — — — | 12,4 13,6
Bl g5l — | —1 —| —| —1| 134 146
ChEa L N e 13,2 144 157
Higisl o >— —ee b — 1t 1286 4420 154 167
£ 90 —| —71 —| 102 113 12,6] 13,8 152/ 165 177
al 95 —| —| —| 119 124 136 148 163 175 187
21100 — | — | 10,9 122 134 146/ 159 17,3 185 19.8
°t105 — | 10,6f 11,9 13,3] 14,4 157 169 183/ 19,6 208
211100 10,3] 11,6] 129 143 154 16,7 179 194 206/ 218
al115 11,3 12,6/ 14,0 153 16,5 17,79 19,00 204 21,6] 229
2| 1200 12,3 13,7 15,0 164 17,5 187 20,0 214 2277 239
SP425 1331 147 160f 174 185 19,8 21,0f 225 23,7 249
S| 13,00 14,4 158 171 184l 19,6] 208 220 235 247 260
S1185 154 16,8 181 19,5 20,6] 21,8 231 245 257 270
14,0 16,4 17,8] 19,4] 2050 21,6] 2290 241 255 268 280
145 17,5 18,8/ 204 21,5 22,7 239/ 251/ 266/ 27,8 290
15,00 18,5 19,9] 21,2f 225 23,7 249 262 27,6/ 288 301
155 19,5/ -20,9| 22,2| 23,6] 24,7 26,0 27,2 286 299 311
16,0 20,6| 22,0f 232| 2.6 257 270/ 282 29,7 309 321
16,5 21,6| 23,0] 24,3 257 26,8 280 29,3 30,7 319 332
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TABELA 4 Aceste cantitifi trebuesc scizute din gradele oenobarometrice citite
Cantitatea de alcool

526 | | 8| 9 |10°f11°|12° ] 13°f 142 15°| 16° | 17° | 18°
5° | o, 08 08 09 09 1,0 1,2l 1,3 1,5 1,7 1,8 2,0 22| 23
6° 1 0,7 0,8 08 0,9 0,9 1,0 1,2 1,2 1,4 1,6{ 1,7 1,8 20| 21
< 7| 07 08 08 09 09 11 1,2 1,1 1,3) 1,4 16| 1.7 1.8 1.8
5| & | 0,7 08 08 09 09 1,4 12| 1,1 1,2 1,3 14 15 16| 15
=) | o7 o8 07 09 09 1,4 12| 1,00 14 1,2l 12 1,3 14| 14
g)10° | 0,9 0,7 0,6/ 0,6 0,6/ 0,7 0,8 0,8 09 09 1,0 1.0] 14| 11
glare | o35 05 035 05 04 07 0,7 07 07 0,7 0.8 0.8 09| 09
122 | 0,3 0,4 04 04f 0,3 05 0,6 0,6/ 0,6| 0,6 06| 0.6] 06| 0.6
E113° | 03 03 02 02 02 02 04l 04| 04 04 04 04l 04 05
[15° | 04} 0,4 0,4 0] 0] 02 02 02 02 02| 02| 02| 02| 04
GREUTATEA EXTRACTULUI SEC DIN VIN
de alcool : ,\
10 {105 11 {115] 12 |125] 13 | 13, ‘?‘?* 1451 15 | 155
-4
B e oo D Sl 11,50 12,6 13.6] 14,6
o Peisas da s R 1,5 12,6 13,6] 14,6 157
s e s 212,6] 136 146 157 167
— ] —p =t NIRRT e 177
SR P e A 14,6 157 16,9 177 187
— | Ehire L i 5 %’“14,4 15,71 16,7 17,7 18,7 19.8
— 1 ) ool dg G? 15,5 16,7 17,7 187 19,8 208
— | — | 11,9 132 1& 4 16,50 17,71 187 19.8] 20,8 218
10,5 11,7] 13,0 142 16,5 17,5 18,7 19,8 20,8 21,8 229
11,5] 12.8] 14,0] 15 3| 17,5| 185 19,8 208 21,8 229 239
12,6 13,8/ 15,0 1 3)1 3| 18,5 19,6] 20,8 21,8 229 239 249
13,6] 14,8 16,1 18,3| 19,6| 20,6] 21,8 229 23,9 249 260
14,6/ 15,9 3| 19,4 20,6| 21,6] 229 239 249 26,0 27.0
15,7 16,9 4 204 21,6] 22,7 239 249 26,0 27,0 280
16,7 17,9 20,4 21,4] 22,7 23,7 24,9 26,0 27,0 280/ 290
17,7 19 2l 214 22,5 23,7| 2,7 26,0 27,00 280/ 290 301
18,7 20,00N21,2| 22,5 23,50 24,7 25,7 27,0 280 290 301 311
19,8) 21,0{ 22,2/ 23,5 24,5 25,7 26,8 280/ 29,0 30,4 311 321
20,8 22,0/ 23,3| 24,5 25,5 26,8 27,8 29,0] 304 311 3214| 332
21,8| 23| 24,3 25,50 26,6] 27,8] 28,8 30| 31,1| 32,4 332 342
22,9| 24,1| 25,3 26,6] 27,6] 28,8 29,9 31,4] 321 332 342 352
23,9 25| 26,4 27,6| 28,6] 29,9 30,9 32,4 332 342 352 363
26,9 26,2| 27,4| 28,6 29,7 309 31,9 332 342 352 363 37.3
26,0| 27,2| 28,4 29,7 30,7 319 33,00 342 352 363 373 383
27,0| 28,2 29,5/ 30,7 31,7 33,0| 340 352 363 373 383 393
28,0/ 29,3| 30,5| 31,7| 32,8/ 340 35,0/ 36,3 37,3 383/ 393 404
29,0{ 30,3 31,5 32,8 33,8 350 36,00 37,3] 383 39,3 404 414
30,1| 31,3 32,5/ 33,8 34,8] 36,00 37,1 383 39,3 404 414 424
31,1| 32,3 33,6/ 34,8 358 374 384 39,3 404 414 424 435
32,1 33,4 34,6| 35,8 36,9 381 39| 40,4 41,4 424 43,5 445
33,2 34,4| 35,6| 36,9 37,9] 394 40,2 4&1.4] 424 435 445 455
34,2 354| 36,7| 37,9 389| 402| 41,2| 42,4 43,5 45| 455 46.6
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acesta din urmi se admite cifra mijlocie de 1,94, care nu se poate
aplica decat la vinuri complet fermentate. Pentru determinarea
extractului sec al vinului se procedeaza astfel:

Se determind intdi cu mare grijd gradul alcoolic al vinului,
ceea ce se poate face si cu ebuliometrul Dujardin.

"Se determina densitatea vinului (filtrat, dacd nu este limpede),
~ cufundind densimetrul in vinul pus intr'un cilindru de sticld
mai larg, citindu-se-deasupra memsculm, tot deodatd se ia si
temperatura vinului.”

Cu ajutorul tabelelor de corectie 3 si 4, se determini densi-
tatea la 15° dupa temperatura vinului si gradul lui alcoolic.

Tabela 5 aratd cantitatea extractului sec la litru de vin,
corespunzitoare densitatii corectate si gradul \alcoohc al
‘vinului., ; \ t‘O

De reguld oenobarometrul ‘sau extracto Y&Q?trul Dujardin
este intovarasit de o rigld, care cuprinde treg&arl cea dela mijloc
. este mobild si indicd gradele alcoolice incimi de grad, cea
din dreapta indicid densitatea (gradele, o nabarometrlce) care se
‘corecteazd cu ajutorul tabelelor dosul riglei, iar cea din
stanga aratd cantititile de ex @ ec la litru. Cu aceastd rigli
se - poate socoti cu mult ugor extractul sec al vinului.
Exemplu: Vinul are o tarié\aleoolici de 9°, densitatea cititd
pe oenobarometru este @, iar temperatura vinului 20°. Cu
ajutorul tabelei de egliune va trebui si se adauge la gradul
oenobarometric d cifra 0,8, care reprezintd corectiunea.
- Deci 9°2 1+ 0°8 . Semnul scdrii mobile a riglei se pune si
coincidd cu cifra 10 de pe scara din dreapta §i se citeste pe
scara din stdnga, in dreptul cifrei ‘9 de pe scara mobili,
cantitatea in grame la litru de extract sec, care in acest caz
este 18,5.

Dozarea acidului sulfuros. Determinarea cantititii de acid
sulfuros din vinuri are insemnitate cind ele contin mult din acest
acid, pentru a nu le pune in consumatie in aceastd stare. Atat
calitatea cat si actiunealor asupra sindtitii omului fac asemenea
vinuri de neconsumat.

Acidul sulfuros din vinuri se giseste parte in stare liberd si
parte sub forma de combinatiuni cu aldehidele lui.
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Dozarea acidului sulfuros total din vin se face prin titrare
la biuretd cu ajutorul unei solutii titrate de iod. Se procedeazi
in modul urmitor: Intr'un balon de sticli de 200 ¢m3 capaci-
tate se pun 25 cm? dintr’o solutie de potasa de 56 g. la litru si apoi 50
cm?® vin, amestecandu-se bine si lisdndu-se timp de 14 ori. Potasa
face ca tot acidul sulfuros combinat si liber si treaci sub formi
de sulfit de potasd. Dupd aceasta se adaugid 10 em® de acid sul-

ig. 77. — Tubul sulfuro-oenometric Dujardin.
Fig. 78 — Trusa sulfuro-oenometrica.

furic 25%, (trei parti apd si o parte acid sulfuric), precum si pu-
tind solutie de amidon ca indicator. Acest amestec se titreazi
cu o solutie de iod N/50, din care 1 em® corespunde la 0,00064
g. acid sulfuros. Prin urmare se lasi sd se scurgd solutia
de iod din biuretd in amestecul continind vin, pani ce acesta
incepe sa se albastreascd. Fie N numirul de c¢m® de solufie de
iod scursd din biuretd: Cantitatea in grame de acid sulfuros la
litrul de vin va fi: N x 0,00064 x 20.
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Pentru determiniri practice si rapide se foloseste tubul sulfuro-
oenometric Dujardin-Salleron (fig. 77 si 78). In acest tub se pune
vin, potasd, acid sulfuric gi solutie de amidon, pind la semnele
indicate. Apoi se toarnd incetul cu incetul solutia de iod, pana ce
amestecul se albiistreste. Atunci se citeste pe tub gi se afld can-
titatea de acid sulfuros ce se giseste in vin; ea este datd in
miligrame la litru.

\>O
Q>



CAPITOLUL VIII

MASURI LEGALE PENTRU CONTROLUL
VINURILOR \

Vinul este o bduturd foarte mult su Isificarilor de tot
felul, mai cu seamd in anii de productie neprielnici sau in regiu-
nile neproducitoare de vin si totusi i consumatoare. Vinurile
falsificate fac o concurentd necin  Vinurilor naturale, inseald
buna credintd a consumatorilor $i,/ in anumite cazuri, pot si
fie vitamitoare sinititii. Djr este cauze s’au intocmit legi
care definesc vinul gi mu &a biuturi, le hotirdsec compozitia
chimicd normald, prevj todele de vinificare si adiugirile de
substante strdine pepmis® si nepermise. Toate aceste legi mai pre-
vid gi organele insireidate cu controlul vinurilor, precum si pe-

depsele ce se V; ica celor ce contravin dispozitiunilor legale.

Dupa « Monopolului Vénzdrii Spirtului si Béuturilor
spirtoase §@ axelor de consumagie din 1932», proprietarul de
vie, arendasul sau cumpdéritorul de struguri pentru a fi prefacuti
in vin, este obligat si faci in fiecare an (toamna), la priméria
comunei, o declaratie care si cuprindi: suprafata viei pe rod,
cantitatea de vin ce a produs si aceea care a riimas din anii trecuti,
precum i vanzirile sau cumpirdrile de struguri si de must (art.
115, 116, 118, 119, 120 si 121).

Vinul nu poate fi ficut decit in comuna unde s’au produs
strugurii, la crama proprietarului, arendasului sau la crama eoo-
perativd, cu obligatia pentru acei cari nu au crami sau isi vinifica
recolta la crama cooperativa, si arate in declaratia lor: crama
unde isi vinified recolta. Cei cari cumpird struguri pentru a-i



190

vinifica, trebue si facd aceastd vinificare numai in comuna de
unde au cumpdrat strugurii.

Peniru vinificarea si conservarea mustului de struguri, precum
$i pentru ingrijirea vinului:

Pentru must sunt ingdduite: concentrarea prin evaporare, pas-
teurizarea, sulfitarea cu fum de pucioasd sau cu bisulfit, adiu-
garea de tanin, acidificarea cu acid tartric, folosirea de maiele
de drojdii selectionate; adiugarea de fosfat de amoniu sau de
glicerofosfat ‘de amoniu pentru a favoriza desvoltarea drojdiilor,
precum si addugarea de pelin, mere §i gutui pentru prepararea
vinului pelin.

Nu este ingdduild aromatizarea musturilor cu esente aroma-
tice, alte plante, ete. si nici decolorarea celor negre sau rosii.

Peniru vinuri sunt permise urmitoarele pra : amestecul
vinurilor (cupajarea), inghetarea partiald, pas area, cleirea,
filtrarea, acidificarea cu acid citric, addugageaNde tanin si sulfi-
tarea cu fum de pucioasd sau cu bisulfi ﬁ&el ca ele sa nu con-
tind mai mult- de 0,450 g. de acid sul total la litru. Nu se
ingddue decolorarea cu cirbune dec vinurilor ugor pitate.

Nepermise de lege sunt: desaci i?area, addugirile de substante
antiseptice, alcoolizarea sau i @1 ea, addugarea esentelor aro-
matice precum si a substa rymenite si ascundi defectele sau
alteratiunile vinurilor ( si 142).

Legea mai opreste erea si punerea in vanzare sub nu-
mele de vin, a biu N@} care nu au compozitia normald a vinu-
rilor sau care au preparate pe alte cdi decat acelea permise.
Nu este ingéd@ etinerea si punerea in véanzare a vinului
preparat din tescOvind gi apd, a mustului gi vinului ciruia i s'a
addugat apd, alcool, zahdr sau glucozi, materii colorante striine,
substante antiseptice si antifermentescibile (afard de acid sul-
furos), substante indulcitoare (zaharind, dulcind, etc. art. 117,
123 si 124).

Vinurile alterate (otetite, bilogite, atinse de amdreald, acrite,
etc.) nu pot fi puse in consumatie; ele nu pot fi folosite decat Ia
fabricarea otetului si a rachiurilor, prin distilare (art. 139).

Vinurile speciale (licoroase, medicinale, tonice) sunt, dupi lege,
acelea care au o tirie alcoolic de 15—20° i cel mult 200 g. zahir
la litru. Aceste vinuri nu se pot fabrica decat prin fermentarea

e ———
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naturald a strugurilor supracopti, prin amestecul vinurilor e¢u mu-
sturi concentrate de struguri, prin alecoolizarea musturilor de stru-
guri (misteluri) si prin alcoolizarea si indulcirea vinurilor, Ele
nu pot fi puse in vanzare decit subt denumirea de « vinuri lico-
roase » sau « vinuri medicinale », iar pentru fabricarea lor se cere
o autorizatie speciald a Ministerului de Finante. Proprietarii de
vii-sau arendasii lor nu pot fabrica fird autorizatie astfel de vinuri
decat din recolta lor si in crama lor si numai prin fermentarea
naturald a strugurilor supracopti sau prin amestecul vinului cu |
must concentrat. In toate celelalte cazuri, fabricarea acestor vinuri
nu se poate face in cramele viilor, in depozitele de vinuri sau in
vecindtatea depozitelor de spirt industrial (art. 134, 135, 136 s1137).
Vinurile spumoase (sampanizate sau gazeifigate) trebuesc pre-
parate numai in localuri speciale. Ele nu fabricate decat
din vin si numai cu o autorizatie dati deCMinTsterul Finantelor.
. La fabricarea lor sunt permise practicilesp adiugirile obignuite
metodelor de sampanizare si gazeific rt. 128,129, 130 s 131).
Vinul, dupa Legea peniru repregt dea fraudelor in prepararea
st comertul bduturilor alcoolice 1), este bautura proveniti
din fermentarea -exclusivi ?ﬂtrugurilor proaspeti sau din
fermentarea mustului st or - proaspeti. Dupd Legea mo-
nopolului alcoolului gi xelor de consumagie, acest vin trebue
sd aibd o compoziyi ald si corespunzitoare regiunii de unde
)

provine. Acest vimp e sd aibd o tarie alcoolici de cel putin 7°,
extractul sa fi \aﬁns intre 12,5 g. cel putin pentru vinurile

albe §i 16 g itru cel putin pentru vinurile rosii, cenusa si
fie cca. 10@n extractul redus, aciditatea fixi sd fie cel putin
2 g. la litru”exprimatd in acid sulfuric, aciditatea volatili ex-

primatd in acid sulfuric sd fie cel mult 1,25 g. la litru pentru
vinuri albe si de 1,60 g. la litru pentru vinurile rosii (art. 126).

O lege mairecentd — Legea pentru apirarea viticulturii (1936) aduce o nou#
serie de masuri cu privire la vinuri. Dupi aceastd lege, vinul de orice prove-
nientd, nu poate fi pus in consumatie daci nu are cel putin o tirie de 8° al-
coolice. Vinurile mai slabe, provenite din vite nobile, se pot insd amesteca
(cupaja) cu vinuri mai tari in scopul imbundtatirii lor. Aceastd amestecare nu
este ingéduitd decat producitorilor si numai in crama lor (art. 21). Vinul prove-
nit din « hibrizi producétori directi » trebue si poarte aceastd denumire si nu
este ingdduitd amestecarea acestui fel de vin cu acelea obtinute din vite nobile,
sub sanctiunea ca amestecul si fie considerat ca ¢ vin de hibrizi » (art. 19).
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Constatarea falsificirilor vinurilor prin procese verbale, pre-
cum si luarea probelor de vinuri banuite falsificate sau neintru-
nind conditiunile cerute de lege, se face de cétre organele instituite
sau imputernicite de Serviciul represiunii fraudelor din Ministerul
Agriculturii, de citre organele Ministerului Sanitatii Publice, de
citre organele Ministerului de Finante, de citre Judecitoriile de
ocoale si de citre delegatii Uniunii generale a Sindicatelor Viti-
cole autorizati de Ministerul Agriculturii (art. 58, 59 si 60). Pro-
bele de vinuri se iau in trei exemplare, care sunt imediat sigilate;
una se lasi proprietarului iar celelalte doud se inainteazd in timp
de 24 ore Camerei Agricole a judetului, care trimete una din probe
la laboratorul oficial de analize (art. 61, 62 si 63). Numai labo-
ratoarele special inzestrate, cum sunt laboratoarel oficiale, pot
face analiza completd a vinului, pentru descoperir%,\e celor mai
ascunse falsificiiri §i alteratiuni.

Cercetarea vinului din punct de vedere &trebue facuta
pe trei cii si anume: prin examenul or, eplic §i microscopic
(vezi « Aprecierea vinurilor» pag. 163) um si prin araliza
lor chimicd.

Nu este nevoie ca cineva sa fi mare cunoscitor de vinuri,
pentru ca si poati descoperi pri amenul organoleptic (gustare,
miros si aspect), anumite K sau chiar, uneori, unele falsifi-
cari obisnuite sau grosolene™ Analiza chimicd insd, cuprinde o
serie de determindri ¢ fac in laborator gi care au de scop sd
arate daca propri ‘\\19 fizice si chimice sunt ale unui vin na-
tural, sandtos sa@rat, sau a unui produs falsificat intr'un fel

»

oarecare. Anal@c mpletd a vinurilor §i musturilor nu se poate
face decat de citre specialisti, in laboratoare bine inzestrate pentru
aceasta. Numai pe aceasti cale se pot constata fraudele gi falsi-
ficirile de tot felul si chiar din cele mai ascunse.

Totusi pentru anumite falsificiri grosolane, cum este de pilda:
botezarea ¢inului obisnuit sau diluarea lui cu apd, alcoolizarea
vinului obignuit prin adiiugare de alcool sau prin indulcirea mus-
tului din care a provenit cu zahir (saptalizare), indulcirea vinurilor
obisnuite cu zahdr, tdierea musturilor cu cantititi mari de acid
sulfuros, etc., de reguld sunt suficiente metodele simple si usoare
descrise la « Analiza musturilor si vinurilor » (vezi pag. 169 5. u.).
Fireste insi ci asemenea cercetdri nu pot fi folosite din punct



193

de vedere al legii; in aceste cazuri numai laboratoarele oficiale
au dreptul si facd asemenea cercetdri. Ele pot fi insi folosite
in relatiile obignuite, ca de pildd in cazul cumpiririi (vanzarii)
de musturi §i de vinuri, pentru a vedea daci ceea ce se cumpara
este un produs sinitos sau nefalsificat.

Pentru descoperirea falsificirii vinului obisnuit prin diluarea
lui (addugire de apd) sau prin alcoolizarea lui, se folosesc anumite
reguli?). Aceste reguli folosesc anumiti termeni ca:

Grad alcoolic real = gradul alcoolic aflat cu ajutorul alcoolome-
trului, in distilatul vinului.

—1 g. substante reducdtoare
18 %
(substantele reducitoare (n)se afla prin dozarea zahirului (pag. 182).

Ponderea ( greutateain g. %) alcoolului — @ leoolic real x 8.

Grad alcoolic total = grad alcoolic real —}»n

Ponderea alcoolulut total = grad alcooli al x 8.

Extract sec redus = extractul vinul \m g. la litru, din care
se scade n—1 g. substante reduc@&, sulfatul de potasiu ce
trece peste 1 g., acidul tartric lib8c)socotit in acid sulfuric ce
trece peste 0,5 g. la vinurile ro&i\ﬁ)este 1 g. la litru la vinurile
albe, precum si cantitatea de substante striine ce eventual s’au
addugat vinului dat (vin r@oastre contin rareori mult sulfat de

potasd, iar acid tartric n cantitdti mai mari numai in cazul
cand s’a ficut acidifieqrea lor cu acid tartric).

e

Descoperirea @lfi alcoolizat sau a vinului provenit din must
\ indulcit cu zahar

Pentru aceasta se face raportul intre pbnderea alcoolului total
ponderea ale. total,

s extractul sec redus, adici: obtindndu-se ast-

extract sec redus
fel o cifra (R), care pentru vinurile albe trebue si fie cuprinsi intre
3,5 si 6,5, iar pentru vinurile rosii intre 2,75 si 4,5. Prin urmare
ori de cate ori valoarea acestui raport (R) este mai mare de 6,5
la vinuri albe sau de 4,5 la vinuri rosii, vinul considerat trebue

!) Reguli oenologice. Aceste reguli nu sunt totdeauna sigure, din care
cauzd numai analiza completd a vinurilor poate arita daci un vin este sau
nu natural sau nefalsificat.

13
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banuit, cel putin, ca fiind alcoolizat sau ci provine dintr’un must
ce a fost inainte de fermentatie indulcit cu zahir.

Dacd se inseamnd cu (R’) valoarea maximi admisi de lege
pentru acest raport, iar cu (R) valoarea gisiti la determinirile
analitice ale unui vin dat, se poate calcula volumul % de alcool
ce s’a addugat vinului, astfel:

Extract sec redus x (R — R’)
_ 8
Ezemplu: Un vin rosu are 13° alcool, 21 g. extract sec la litru
i 4 g. substante reducdtoare. Prin urmare gradul alcoolic total
- va fi: ;
13 —{—4_ =13°1; ponderea alcoolului total va fi: 13 fa8e—

104,8 g.; extraciul sec redus va fi: 21 — (4 — 1% A§a dar

= % volume alcool adiugat.

R= 1—(1%—8 = 5,8. Prin urmare vinul treb uit ca alcoolizat

sau cd provine dintr’'un must care a f ulmt cu zahdr.
" Aplicand formula de mai sus se po afla cantitatea de al-
< . : — 4
cool ce s’a adaugat vinului astfel:‘Y@‘ 20) —.cta 37

8

Descoperirea vinulux&icat’ prin diluare cu apd

Pentru aceasta se aga zisa reguld a sumei: alcool -}
aciditate fizd.' Aceasti\sumi se face adunandu-se gradul alcoolic
total cu aciditate @ $i cu 1/10 din aciditatea volatild. Cifra
ce se obtine fa ceastﬁ sumd, trebue sd se giseascd cuprinsi
pentru vinurile albe intre 13 si 17. Pentru unele vinuri rosii mai
slabe aceastd cifry _poate fi de 12,5, iar pentru cele foarte slabe
ea poate fi 11,5.

Exemplu: Un vin are 7° alcool 4 g. acldxtate totald in acid
sulfuric, 1 g. aciditate volatlla in acid sulfuric si numai 2 g. sub-
stante reducatoare la litru. Prin urmare gradul alcoolic total va

ey + = 7,08. Suma de mai sus va fi: 7,08 +3 40,1 =

10,9. Asa dar vinul dat trebue banuit ca diluat cu apé.r Dacd s’a
constatat cd vinul a fost si alcoolizat, se scade din aceasti sumi
cantitatea in volume la %, de alcool care a fost adiugat vinului.

r-
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Se poate socoti si cantitatea de apd care s’a ‘adaugat vinului:
Daca se inseamni cu (S) suma minimi legald (11,5 sau 12,5 sau 13)
. i

$i cu (S’) suma gisits, atunci diluarea Y —-— s 5 100. In

exemplul nostru am avea:
11,56—10,9
11.5
Pentru ginurile alterate este de reguld suficienti dozarea acidi-
tati volatile si a aciditdtii totale. Daci aciditatea volatili expri-
matd in acid sulfuric este mai mare de 1,25 g. la vinurile albe
si de 1,6 g. la litru pentru vinurile rosii, aceste vinuri trebuese
considerate ca alterate si deci nu se pot pune in consumatie. Sei-
zand aciditatea volatild din aciditatea totali Bﬂaﬂé aciditatea
fixd, care nu trebue si fie mai micd de 2_g° itru exprimati
in acid sulfuric. .
Pentru vinurile sauw musturile sulfitdde s% dozeazi acidul sul-
furos. Proportia acestei substante nl@ 1e sd treaca de 0,45 g.

x 100 = 49,

-

la litru. }Q 4

Pentru descoperirea celorlalte ficari sau practici nepermise
de lege, ca adiugarea de difgri bstante striine de compozitia -
vinului (substante induleit Q)sen@e aromatice, materii colorante,
substante antiseptice thifermentescibile, ete.), sunt necesare
analize mai grele, ca & pot fi fdcute decét la laboratoarele bine
inzestrate pentru \ ta g1 de persoane pregitite.

el
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