Fabricarea vinului, a berii si a
bauturilor alcoolice sunt meste-
suguri vechi care au devenit
industrii importante, implicind
niste combinatii atent controlate
de chimie si gastronomie.

de ani in urmi in regiunea Mediteranei de

est, de unde s-a extins treptat spre vest.
Vechile picturi murale egiptene prezint3d scene
de fabricare a vinului, precum si instalatiile
folosite pentru distilarea lui, in vederea obtinerii
bauturilor alcoolice tari. Cu 6.000 de ani in urm3,
egiptenii stiau deja cum se face berea, si tehnica
a devenit probabil cunoscuti in Europa cu 5.000
de ani in urmi.

F abricarea vinului a Inceput cu peste 10.000

Ingrediente pentru fabricarea
vinului

Vinul este obtinut printr-un proces numit
fermentatie, in care drojdia transformi zahzrul in
alcool. Vinul adevirat se face din struguri. Vinu-
rile ficute din alte fructe sau din legume sunt
uneori numite vinur tArinesti. Strugurii sunt
ideali pentru obtinerea vinului deoarece ei
contin toate ingredientele necesare — apa, zahir
si cite putin din alte substante care contribuie la
aromi. Strugurii au chiar propria rezervd de
drojdie, care se poate vedea pe coaja lor sub
forma unui invelis fin ca pudra, numit puf.
Acesta se poate observa si pe coaja altor fructe,
in special a prunelor.

Drojdia consti din organisme vii micute, ce
contin substante numite enzime. In timpul fer-
mentatiei, aceste enzime ajut zahrul din sucul
strugurilor si formeze alcool si dioxid de carbon
gazos. Deoarece strugurii au drojdie pe coaji,
vinul poate si se formeze in mod natural dacd
se lasi struguri alterati intr-un vas. Sucul
strugurilor alterati va fi contaminat cu drojdie si,
tinut la cildurd, va incepe si fermenteze.

Productia vinului
Primul vin s-a format probabil din intdmplare,
cand sucul de struguri a fermentat din greseal
producind un fel diferit de bduturi cu proprie-
titi stimulatoare si plicute. De-a lungul secole-
lor, tehnicile de fabricare a vinului s-au perfectio-
nat mult. In prezent, fiecare fazi a productiei es-
te atent controlati pentru a asigura o calitate ridi-
cati. Dar anumiti factori diferd de la o regiune de
fabricare a vinului la alta. Climatul si tipul de pa-
mant vor hotiri care este cel mai potrivit soi de
struguri pentru cultivat, iar clima va afecta si rata
cresterii lor si continutul de zahir. Tipul de droj-
die care creste pe fructe variazi, si acesta poate
afecta aroma vinului produs. De asemenea,
tehnicile de fabricare a vinului variazi dintr-un

loc in altul. Ca rezultat al unor asemenea :

diferente, multe vinuri au propriile lor caracte-
"ristici  distincte, adesea subtile, care permit
expertilor si identifice regiunea din care provin.

Bass\**

Bauturi alcoolice

(’ O podgorie din
regiunea Bourgogne
a Frantei. Printre
excelentele vinuri
rosii si albe din
Bourgogne se
numara Beaujolais,
Chahlis, Macon 5
Muits-Saint-Georges.

G Sampania
fermentatd in sticla
5i gazul produs o
face spumoasa.
Conditiile ideale
pentru aceasta se
gisesc in pesteri.

it cleopclie in e de mbuateiens. et n

&) Terciuirea orzului este una din primele
faze a productiel berii. Orzul maltificat se
amestecd cu apa fierbinte, intr-un butai
pentru terciuire, §i amidonul din boabe
incepe 5i se transforme in zahar.
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FABRICAREA BERII
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() Pentru a se obtine berea, se maltifich
arzul, se macind si se terciuieste 5i apoi se
fierbe cu hamei gi cu zahdr. Drojdia transfor-
mi zaharul in alcoal. Dupd decantare, berea
se toarnd in butoaie, sticle, sau cutii metalice,

dioxichdl de curbon produs  conferd  calitates
@aoasl dofdl. Unor vinud U <= injecieaza
dioead de carbon,

Prrojdia care provoacd fennentatin nu-si face
efectu] intr-o concentmtle nare de aloool. hin
acest motiv existl o limitd o tnel alooolice cane
poate i produsd prin fermentitie. Aceasta este
de obicei in jur de 199 din volum, aifm exacta
(Ic|11:u;'|m! che felul de d delie Toalosit

Vinurile fortificate, precum vinul de Xeves sl
vinul de Poro, au un continut de alvool de 16
mind la 24%. Acestn se obtine prin fabricares
vinLui prin fermentagle, int-o prmd Gzl sl
apol adiugares unei Bud alcoolice wmd, de
obicel richiul

Bauturi alcoolice

Procesul numit distifare se (olosesle pentr Sibii-
carea Pluturilor alcoolice . O solutie aleooliea
&labd, produsd prin fermentatie, se incllzeste pus-
tin pesie punctol de  fersere gl aleoolului
(_H,-J"-L-. ), detenmininclu-ce seprararest aleeolulud
suby formd de vapori, jar marea pate a aped i
miine. Vaporil se colecteazd si se flcese penim
a s condensa, formmind soluts de aleool e

Baumwrile aleoalice pot <8 plstreze amma
solutiet alcoolice din care =au obtinua, dar ade-
sesa s aduugd alte substante aromatizante dupa
distilare, Pentru obgineres Baumerlor sleoolice se
foloseste o mare varietate de substinte
fermentabile, alegeren depinzind adesea de

il e fiera In
cazan de dupdu g
harme| 51 rahdr

vt o este cdisponibil n locul fabricage. o
Mexic, de exemplu, se lace

il teguidn, dintr-o specie de cactus

Bluturd tare

Fabricarea berii
Caisl vinul, berea se face prin fermentatie. In
Acest oy, ingredientele sunt de obicel orl b
maistul, apa 9 drojdia, Zahdrul necesar pentru fer
mentaie se obtine din oz Acestn ese Sups L
neepur wiuk proces numit dulificare. Boubele
se inmeaie inoapd tmp de cieva zile s ose s

sa Inceapd orestenc,. Cand orml incolgeste, el
produce o substanid numied diael

Dupd. malpifienre, ormil se mocind sau se s
FAMUA, S8 upey se amestecd oo apd ferhinme inn
LN proces ninmil teciudne In acesstd fnz, dista

za transformd amidonul din Beealse Inosihar U

chidul dulce, numit must se pompssizd in vase

cle Liupaud unche e fierbe cu hamed 51 cu un -ada

a5 de zalvlr, Hamedul d o aromd amdnoie si an

ol ke comservint

;’|||"'-L= fierbere, mustul =e souree 51 se L <4

se rcenscls Apol se oacdoueld drogdie pentn

1
te &% dureze in jur de o sipiimind. Berea de

oo fecmenbaga, a olref Ged principald poa

malt se lusi s fermenteze in continuane, Tnoet,
intr-un butol, pdnd se serveste, asttel incit dioxi-
dul de carbon produs s o fach wsor guroasd. g
mtjoritates Berilor dioxichyl de carbon e acdaugd
dupsd incetarea fermentagiel. Unele berl se last 21
lermieniteéss m st

11, asemene) sunpxme

E} Un vas de distilare folosit in fabricarea de
whisky de malt. Orzul se foloseste pentru a
produce o solufie zaharoash pentru fermentatie.
Aceasta se distileazd pentru obtinerea bauturilor
aleoolice cu un continut mare de alcool,
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