
O O podgorie din

regiunea Bourgogne
a Fran'ei. Printre
excelentele vinuri
ro~ii ~i albe din
Bourgogne se

num3r3 Beaujolais,
Chablis, Macon ~i

Nuits-Saint-Georges.

Fabricarea vinuhli, a berii ~i a
bliuturilor alcoolice sunt me~te-
~uguri vechi care au devenit
industrii importante, impliciind
ni~te combinatii atent controlate
de chimie ~i gastronomie.

O $ampania
fermentata in sticla
.~I gazul prod us o

face spumoasa.
Conditiile idea le
pentru aceasta se
gasesc in pe~teri.

Strugurii pentru vin sunt cultivati cel mai ade-
sea pe solllii pietroase, calalroase, 1ntre 30 -50
latitudine nordica ~i sudica. Fructele lor apar
toarnna. in mod ob~nuit, strugurii sunt cule~i ~i
apoi sto~i pentru a extrage sucul, care se las~ s~
feffi1enteze 1ntr-un butoi. Atat strugurii albi cat ~i
cei negri dau un suc de culoare deschis~, potrivit
pentru ob1;inerea vinului alb. Pentru vinul ro~u
se folosesc struguri negri, iar coaja lor se l~ 1n
suc 1n timpul unei p~rti a procesului de fer- ~mentatie. Substanlele colorante ro~ii din coji se 1-
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dizolv~ treptat In solutia care fennenteaz~. Pen-
tru vinul alb, sucul se las~ s~ fennenteze singur.

F abricarea vinului a 1:nceput cu peste 10.000
de ani 1:n u~ 1:n regiunea Mediteranei de
est, de unde s-a extins treptat spre vest.

Vechile picturi murale egiptene prezin~ scene
de fabricare a vinului, precum ~i instalatiile
folosite pentru distilarea lui, 1:n vederea ob1;inerii
bauturilor alcoolice tari. Cu 6.000 de ani 1:n unna,
egiptenii ~tiau deja cum se face berea, ~i tehnica
a devenit probabil cunoscu~ 1:n Europa cu 5.000
de ani 1:n u~.

Ingrediente I?entr.u fabricarea
vlnulul

Vinul este obtinut printr-un proces numit E
fermentatie, 1:n care drojdia transfo~ zaharul1:n ~
alcool. Vinul adevarat se face din struguri. Vinu- :f;;
rile facute din alte fructe sau din legume sunt
uneori numite vinuri tarane~ti. Strugurii sunt
ideali pentru ob1;inerea vinului deoarece ei
con1;in toate ingredientele necesare -apa, zahar
~i cite pu1;in din alte substante care contribuie la
arorna. Strugurii au chiar propria rezerva de
drojdie, care se poate vedea pe coaja lor sub
forma unui 1:nve!i.., fm ca pudra, nurnit puf.
Acesta se poate observa ~i pe coaja altor fructe,
1:n special a prunelor.

Drojdia cons~ din organisme vii rnicute, ce
con1;in substante numite enzime. in timpul fer-
mentatiei, aceste enzime aju~ zaharul din sucul
strugurilor sa formeze alcool ~i dioxid de carbon
gazos. Deoarece strugurii au drojdie pe coaja,
vinul poate sa se formeze 1:n mod natura1 daca
se lasa struguri alterati 1:ntr-un vas. Sucul
strugurilor alterati va fi contarninat cu drojdie ~i,
1;inut la caldura, va 1:ncepe sa fermenteze.

Produ~ia vinului
Primul vin s-a format probabil din 1:ntamplare,
cand sucul de struguri a fermentat din gre~eala
producand un fel diferit de bautura cu proprie-
~ti stimulatoare ~i placute. De-a lungul secole-
lor, tehnicile de fabricare a vinului s-au perfectio-
nat mult. in prezent, fiecare faza a productiei es-
te atent controla~ pentru a asigura o calitate ridi-
ca~. Dar anumiti factori difera de la o regiune de
fabricare a vinului la alta. Climatul ~i tipul de pa-
mant vor ho~ care este cel mai potrivit soi de
struguri pentru cultivat, iar clima va afecta ~i rata
cre~terii lor ~i con1;inutu1 de zahar .Tipul de droj-
die care cre~te pe fructe variaza, ~i acesta poate
afecta arorna vinului produs. De asemenea,
tehnicile de fabricare a vinului variaza dintr-un c
loc 1:n altu1. Ca rezultat ai unor asemenea .

diferente, multe vinuri au propriile lor caracte- :
ristici distincte, adesea subtile, care perrnit ~
experti1or sa identifice regiunea din care provin. ~

Dulce sau sec
cat de dulce va fi vinul depinde de continutu1
sa:u In zah:1r .Daca: fennentatia se opre~te lnainte
ca tot zaha:rul sa:~ transfonne In alcool, vinul va
fi dulce. Vinul sec (nedulce) se face l:1sandu"se
sa: fennenteze tot zaha:rul.

Majoritatea vinuri1or sunt limpezi (nesifona-
te), dar unele contin putin dioxid de carbon
pentru a le face spumoase. $ampania, de exem-
plu, se face spumoasa: ada:ugandu-se putin zah:1r
~i pu1;iru1 drojdie In faza de imbuteliere. Drept re-
zultat, In sticla: are loc o fennentatie controlata: ~i

O Terciuirea orzului este una din primele
faze a produc~iei berii. Orzul mal~ificat se
amesteca cu apa fierbinte. intr-un butoi
pentru terciuire, ~i amidonul din boabe
incepe sa se transforme in zahar .
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BAuTURI ALCOOLICE

FABRICAREA BERII

f!!!d_USe ~n~e
mAcinarea mal~ului

mal~ul (orz
germinat) se usuc~
in cuptor

.

sead

drojdie la

in vase

orzul se
inmoaie in terciuire

.

orz

apa

drojdie hamei

O Pentru a se ob~ine berea, se mal1ifica
orzul, se macina ~i se terciuie~te ~i apoi se
fierbe cu hamei ~i cu zahar. Drojdia transfor-
ma zaharul in alcool. Dupa decantare. berea
se toarna in butoaie. sticle. sau cutii metalice.

dioxidul de carbon produs confer:1 calitatea
gazaas;l dorit;l. Unor vinuri li se injecteaza
dioxid de carbon.

Drojdia care provoac~ ferrnentatia nu-$i face
efectul intr-o concentratie mare de alcool. Din
acest motiv exist;l o limit;l a t;lriei alcoolice care
poate fi prod~ prin ferrnentatie. Aceasta este
de obicei in jur de 14% din volum, cifra exact;l
depinzand de felul de drojdie folosit. -,

Vinurile fortificate, precum vinul de Xeres $i
vinul de Porto, au un continut de alcool de 16
parul la 24%. Acesta se obtine prin fabricarea
vinului prin ferrnentatie, intr-o prima faz~, ~i
apoi a~ugarea unei b~uturi alcoolice tari, de
obicei rachiul.

Bauturi alcoolice
Procesul numit distilare se folose$te pentru fabri-
carea b~uturilor alcoolice tari. a solutie alcoolic~
slab~, produs~ prin ferrnentatie, se inc~lze$te pu-
tin peste punctul de fierbere al alcoolului
(78,4°C), detenninandu-se separarea alcoolului
sub fonru1 de vapori, iar marea parte a apei r:1-
mane. Vaporii se colecteaza $i se r:1cesc pentru
a se condensa, fonnand solutia de alcool tare.

B~uturile alcoolice pot ~ p~treze aroma
solutiei alcoolice din care s-au obtinut, dar ade-
sea se adaug;l alte substante aromatizante dup~
distilare. Pentru obtinerea b~uturilor alcoolice se
folose$te o mare varietate de substante
fenhentabile, alegerea depinzand adesea de

ceea ce este disponibil 1n locul fabricatiei. in
Mexic, de exemplu, se face o b;luturn tare
numit;l tequila, dintr-o specie de cactus.

Fabricarea berii
Ca $i vinul, berea se face prin fermentatie. in
acest caz, ingredientele sunt de obicei orzul, ha-
meiul, apa $i drojdia. Zah;lrul necesar pentru fer-
mentatie se obtine din orz. Acesta este supus la
1nceput unui proces numit maltificare. Boabele
se lnmoaie 1n ap;l timp de citeva zile $i se las;l
s;l 1nceap;l cre$terea. cand orzul 1ncolte$te, el
produce o substant;l numit;l diataz;l.

Dup;l maltificare, orzul se maciru1 sau se sf;l-
~rn;l, $i apoi se amestec;l cu ap;l fierbinte 1ntr-
un proces numit terciuire. In aceast;l faz;l, diata-
za transfonrul amidonul din boabe 1n zah;lr. Li-
chidul dulce, numit must, se pompeaz;l 1n vase
de cupru, unde se fierbe cu hamei $i cu un ada-
os de zah;lr. Ha!neiul d! o arorn;l am;lruie ~i are
rol de conservant.

Dup;l fierbere, mustul se scurge $i se las;l s;l
se rnceasc;l. Apoi se adaug;l drojdie pentru a
provOca fermentatia, a clrei faz;l principal:l poa-
te s;l dureze 1n jur de O s;lp~. Berea de
malt se las;l s;l fermenteze 1n continuare, 1ncey
1ntr-un butoi, parul se serve$te, astfel1ncat dioxi-
dul de carbon produs s;l O faa1 u$or gazoas;l. La
majoritatea berilor dioxidul de carbon se adaug;l
dup;l1ncetarea fermentatiei. Unele beri se las;l s;l
fermenteze 1n sticl:l, asemenea $ampaniei.

O Un vas de distilare folosit in fabricarea de
-0

whisky de malt Orzul se folose~te pentru a ~

produce o solu~ie zaharoasa pentru fermenta,ie. u
Aceasta se distileaza pentru ob,inerea bauturilor
alcoolice cu un con,inut mare de alcool.


