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Continuati recoltarea soiurilor de struguri de masa cu coacere medie. Pentru consum proaspat, culegeti

ciorchinii ale caror boabe au culoarea specifica soiului si un gust si aroma placute. Dacé regiunea are o toamna
calda si uscata, puteti lasa ciorchinii pe vita pana la o luna si jumatate dupa coacere. Sunt potrivite pentru acest
scop sistemele de conducere orizontale cu tulpina Tnhalta /pergole, arbori, constructii in forma de tunel etc./.

Cand boabele incep sa se coloreze, acoperiti vitele cu polietilena sau cu hartie rezistenta la ploaie sau pungi de

plastic. Daca legati pungile de lastarii strugurilor, gauriti-le fundul pentru a permite ventilatia strugurilor.

Daca sunteti pasionat de produsele facute in casa, incercati

Grozdenita (Struguri conservati)
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Folositi struguri sdnatosi cu boabe mai ferme — Bolgar, Dimiat, Hamburg Misket etc. Ciorchinii sunt curatati,
asezati intr-un strat subtire pe un fel de rogojina la umbra si Iasati timp de 5-7 zile sa se ofileasca. Apoi sunt
plasati in borcane de sticla, iar fiecare strat de aproximativ 15 cm este presarat cu seminte de mustar /acestea

au un efect conservant si dau un gust picant/.

Este foarte important ca mustul cu care vor fi turnati strugurii sa fie pre-stabilizat. in acest fel acizii vor fi
neutralizati. Mai intai, mustul este incalzit si se adauga carbonat de calciu /30 g/10 I/. Apoi se incalzeste pana
fierbe. Se scoate de pe foc si dupa cateva ore, cand sedimentul s-a depus, lichidul limpede este transferat intr-
un alt vas /de preferinta unul mai larg/. Se fierbe pana se ingroasa /pana cand volumul se reduce la jumatate/.

Strugurii sunt turnati cu acest must racit.

Grozdenita trebuie pastrata in recipiente bine etanse intr-o incapere racoroasa. Uneori apare in ea o usoara

fermentatie, care confera un gust placut, picant. Consumul Grozdenitei poate incepe imediat dupa preparare.

Stafide

In regiunile cu toamna insorita si prelungita, ciorchinii sunt plasati in 13zi joase cu fund din plasd de sarma. Din
cand in cand sunt intorsi. Daca incepe sa ploua, sunt acoperiti deasupra cu prelata, dar nu strans. Mai precis —
se fac corturi. Dupa 10-15 zile stafidele sunt gata. Este indicat ca uscarea stafidelor sa aiba loc la umbra sau in

incaperi bine ventilate. Atunci ele au o culoare mai buna, un miros mai puternic si sunt mai elastice.

Cand zilele calde si uscate sunt mai putine, este indicat sa pastrati strugurii intr-un cuptor obisnuit la o
temperatura de 75 de grade pana cand boabele se ofilesc /dar fara a se arde/, si apoi sa finalizati uscarea la

soare sau la umbra.

Suc Natural de Struguri

Struguri bine coapti din soiuri pentru vin sunt curatati de boabe uscate si putrede si spalati bine. Boabele sunt
desprinse de pe ciorchini si zdrobite. Sucul (mustul) este strecurat prin tifon sau sita intr-un recipient emailat sau
de sticla. Pentru 1 | de suc, se adauga 1 g de benzoat de sodiu. Parte limpede (fara sediment) este turnata in

sticle, care trebuie pastrate intr-o incapere cu temperatura constanta.

Din aproximativ 2,5 kg de struguri din soiul pentru vin Muscat Ottonel, se obtine 1 | de suc natural.

Vin si Rachiu (Tuica de Struguri)



€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacTuTenHa salmras R

Institutul de Viticultura si Enologie din Pleven a elaborat tabele speciale pentru calcularea continutului de zahar

al mustului de struguri pentru a facilita munca tuturor pasionatilor de vin si rachiu facut in casa. Le puteti vedea

AICI.


http://ilv.my.contact.bg/vinarstvo/corekcii%20vinarstvo.htm

