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Cum se Face Vinul de Casa

Pas cu Pas pentru Incepatori

Introducere

Vinul de casa este o bautura traditionala, apreciata pentru gustul sau autentic si
beneficiile pentru sanatate. Acest ghid detaliat iti va arata, pas cu pas, cum sa prepari

vinul acasa, chiar daca esti incepator.

Echipamente si Ingrediente Necesare

Echipamente:

e Zdrobitor de fructe sau un bol mare si un zdrobitor manual

Cratita mare

Sita fina sau tifon

Recipient mare pentru fermentatie (de preferinta din sticla sau plastic alimentar)

Trapa de aer (bubbler) sau un capac cu orificii pentru gaz

Eprubeta pentru masurarea zaharului (optional)

Sifon pentru transferul vinului

Sticle de vin si dopuri

Ingrediente:


https://ghidplante.ro/vita-de-vie/vin-de-casa.pdf

10 kg struguri (de preferat struguri de vin, precum Merlot, Cabernet Sauvignon sau
Feteasca Neagra)

2 kg zahar (optional, in functie de dulceata strugurilor si preferintele personale)

5 litri apa (optional, pentru diluare, daca este necesar)

Drojdii de vin (optional, pentru fermentatie controlata)

Pasi de Urmat

1. Pregatirea Strugurilor

1. Spalarea: Spalati bine strugurii sub apa curenta pentru a indeparta murdaria si

impuritatile.

2. Separarea: Separati boabele de pe ciorchine si indepartati boabele stricate sau

mucegaite.

2. Zdrobirea Strugurilor
1. Zdrobirea: Zdrobiti boabele de struguri folosind un zdrobitor de fructe sau manual

intr-un bol mare, pana cand toate boabele sunt sparte si sucul este eliberat.

2. Transferul: Puneti strugurii zdrobiti (mustul) intr-un recipient mare si curat pentru
fermentatia initiala.

3. Fermentarea Initiala

1. Acoperirea: Acoperiti recipientul cu un tifon pentru a permite aerului sa circule si
lasati-l intr-un loc cald (20-25°C) pentru 3-5 zile.

2. Amestecarea: Amestecati mustul de 2-3 ori pe zi pentru a ajuta fermentatia.

4. Strecurarea

1. Strecurarea: Dupa fermentarea initiala, strecurati mustul printr-o sita fina sau un
tifon pentru a indeparta cojile si samburii.

2. Transferul: Transferati lichidul strecurat intr-un alt recipient curat pentru



fermentatia principala.

5. Adaugarea Zaharului (Optional)
1. Tndulcirea: Daca doriti un vin mai dulce sau dacd strugurii nu sunt suficient de
dulci, dizolvati zaharul in apa calda si adaugati-1 la must.

2. Amestecarea: Amestecati bine pana cand zaharul este complet dizolvat.

6. Fermentarea Principala
1. Adaugarea Drojdilor: Adaugati drojdii de vin daca folositi, pentru a asigura o
fermentatie controlata si constanta.

2. Acoperirea: Acoperiti recipientul cu un capac prevazut cu o trapa de aer (bubbler)
pentru a permite gazelor sa iasa, dar sa nu permita aerului sa intre.

3. Fermentarea: Lasati vinul sa fermenteze la temperatura camerei timp de 2-3

saptamani sau pana cand fermentatia incetineste semnificativ.

7. Maturarea

1. Sifonarea: Dupa fermentatie, sifonati vinul limpede intr-un alt recipient, avand
grija sa lasati sedimentele la fund.

2. Depozitarea: Lasati vinul sa matureze intr-un loc racoros si intunecat timp de 3-6

luni. Verificati periodic pentru a sifona din nou daca este necesar.

8. Imbutelierea

1. Tmbutelierea: Dupa maturare, imbuteliati vinul in sticle curate si sigilati-le bine.

2. Depozitarea: Depozitati sticlele intr-un loc racoros si intunecat.

Sfaturi si Trucuri

e Calitatea Strugurilor: Alegeti struguri de calitate, de preferat struguri de vin,
pentru un gust autentic si bogat.

¢ Monitorizarea Fermentatiei: Fermentatia este un proces sensibil la temperatura.



Asigurati-va ca recipientele sunt pastrate la o temperatura constanta si adecvata.

e Curatenie: Asigurati-va ca toate echipamentele sunt bine curatate si dezinfectate

pentru a preveni contaminarea.

Beneficii si Informatii Nutritionale

>

Vinul de casa este o bautura naturala si sanatoasa, fara aditivi sau conservanti artificiali.
Este bogat in antioxidanti, in special resveratrol, care ajuta la sanatatea inimii si are
proprietati antiinflamatorii. Un pahar de vin de casa (150 ml) are aproximativ 120-130

calorii.

Concluzie

Prepararea vinului de casa este o activitate placuta si satisfacatoare care iti permite sa
te bucuri de o bautura autentica si sanatoasa. Urmeaza acest ghid pas cu pas pentru a

crea propriul vin delicios chiar la tine acasa.
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