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वाआन और वाआनमेककग 
 

वाआन एक मादक पेय है जो ऄंगूर से ईत्पन्न होती है। ऄंगूर के जूस को ककण्वन की प्रकिया का ईपयोग करके ऄल्कोहल पेय में पररवर्ततत ककया जा सकता 

है। ऄंगूर का ईपयोग करने के ऄलावा, मीड से भी वाआन बनाइ जा सकती है। यह ऄध्याय वाआन और वाआनमेककग की एक एकीकृत समझ प्रदान करेगा। 

 

 

 

वाआन एक मादक पेय ह ैजो ककण्ण्वत ऄंगूरों स ेबनायी जाता ह।ै ये ऄंगूर अम तौर पर ण्वरिस ण्वण्नफेरा या ण्वरिस लबरुस्का या ण्वरिस रुपेण्स्िस के साथ एक 

संकर ह।ै ऄंगूर को शुगर, एण्सड, एंजाआम, पानी या ऄन्य पोषक तत्वों के ऄण्तररक्त ण्बना ककण्ण्वत ककया जाता ह।ै खमीर ऄंगूर में शुगर का सेवन करता ह ैऔर 

आस ेआथेनॉल और काबबन डाआऑक्साआड में पररवर्ततत करता ह।ै ण्वण्भन्न प्रकार के ऄंगूर और खमीर के ईपभेद वाआन की ण्वण्भन्न शैण्लयों का ईत्पादन करते हैं। ये 

ण्वण्वधताएं ऄंगूर के जैव रासायण्नक ण्वकास, ककण्वन, िेरोआर और ईत्पादन प्रकिया में शाण्मल प्रण्तकियाओं के बीच जरिल बातचीत स ेईत्पन्न होती हैं। कइ 

दशे वाआन की शैण्लयों और गुणों को पररभाण्षत करने के ईदे्दश्य स ेकानूनी ऄपीलों को लागू करत ेहैं। ये अम तौर पर भौगोण्लक ईत्पण्ि और ऄंगूर की ककस्मों, 

साथ ही शराब ईत्पादन के ऄन्य पहलुओं को प्रण्तबंण्धत करते हैं। 

 

ऄन्य फलों या ऄनाज की ककण्वन स ेबनी वाआन भी होती ह,ै ण्जनके नाम ऄक्सर ईनके अधार को ण्नर्ददष्ट करत ेहैं। ऄंगूर के ऄलावा ऄन्य पौधों स ेबने वाआन में 

राआस वाआन और ण्वण्भन्न फलों की वाआन जैस ेप्लम या चेरी स ेबने पदाथब शाण्मल होत ेहैं। सेब स ेहाडब साआडर, नाशपाती स ेपेरी, ऄनार वाआन और एल्डरबेरी 

वाआन कुछ प्रण्सद्ध ईदाहरण हैं। 

 

वाआन का ईत्पादन हजारों वषों स ेककया जा रहा ह।ै यूरेण्शया में जॉर्तजया (काकेशस) स ेवाआन के शुरुअती ज्ञात ण्नशान जहा ं8000 साल पुराने वाआन के जार 

और 7,000 साल पुरान ेवाआन के जार में पाए गए थे। सबसे शुरुअती ज्ञात वाआनरी 6,100 वषीय ऄनी -1 वाआनरी अमेण्नया ह।ै वाआन इसा पूवब 4500 तक 

बाल्कन तक पहचं गइ और प्राचीन ग्रीस, थ्रेस और रोम में भस्म हो गइ। पूरे आण्तहास में, आसके नशील ेप्रभावों के ण्लए वाआन का सेवन ककया गया ह,ै जो पांच 

औंस के सामान्य सेवारत अकार के बाद स्पष्ट होत ेहैं। 

 

वाआन ने लंब ेसमय तक धमब में एक महत्वपूणब भूण्मका ण्नभाइ ह।ै रेड वाआन प्राचीन ण्मण्ियों द्वारा रक्त स ेजुडा हअ था और डायोण्नसस के ग्रीक पंथ और 

रोमाचेण्नया में रोमन लोगों द्वारा आस्तेमाल ककया गया था; यहूदी धमब आस ेकककुश और इसाइ धमब में यूचररस्ि में भी शाण्मल करता ह।ै 

 

प्रकार 

रेड वाआन 

रेड-वाआन ईत्पादन प्रकिया में ऄंगूर की त्वचा से रंग और स्वाद के घिकों का ण्नष्कषबण शाण्मल है। रेड वाआन गहरे रंग की ऄंगूर की ककस्मों से बनाइ जाती है। 

वाआन का वास्तण्वक रंग बैंगनी, युवा मकदरा के ण्वण्शष्ट, पररपक्व मकदरा के ण्लए लाल के माध्यम से, पुरानी लाल मकदरा के ण्लए भूरे से लेकर हो सकता है। 

ऄण्धकांश बैंगनी ऄंगूरों का जूस वास्तव में हरा-सफेद होता है; लाल रंग एंथोसायन ण्पगमेंि (ण्जसे एंथोसायण्नन भी कहा जाता है) से अता है, जो ऄंगूर की 

त्वचा में मौजूद होता है; ऄपवाद ऄपेक्षाकृत ऄसामान्य टििुररयर ककस्में हैं, ण्जनमें वास्तव में लाल मांस होता है और लाल जूस का ईत्पादन होता है। 
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व्हाआि वाआन 

व्हाआि वाआन स्िॉ-येलो, येलो-ग्रीन या येलो-गोल्ड हो सकती ह।ै गैर-रंगीन ऄंगूर लुगदी का ककण्वन व्हाआि शराब का ईत्पादन करता ह।ै ण्जन ऄंगूरों से व्हाआि 

वाआन का ईत्पादन होता ह,ै वे अमतौर पर हरे या पीले होते हैं। कुछ ककस्में ऄच्छी तरह स ेजानी जाती हैं, जैस ेकक चारदोन्नय, सॉण्वनन और ररस्स्लग। ऄन्य 

व्हाआि वाआन को कइ ककस्मों स ेण्मण्ित ककया जाता ह;ै िोके, शेरी और सौतेन ेआसके ईदाहरण हैं। व्हाआि वाआन का ईत्पादन करने के ण्लए गहरे रंग के ऄंगूर का 

ईपयोग ककया जा सकता है, यकद वाआनमेकर सावधान रहता ह ैताकक पल्प-जूस के ऄलगाव के दौरान त्वचा को दाग न दें। ईदाहरण के ण्लए, ण्पनोि नॉयर, 

अमतौर पर शैंपेन का ईत्पादन करने के ण्लए ईपयोग ककया जाता ह।ै  

सूखी (गैर-मीठी) व्हाआि वाआन सबस ेअम ह,ै जो कक पौधे के पूणब ककण्वन स ेप्राप्त होती ह।ै मीठी वाआन का ईत्पादन तब ककया जाता ह,ै जब ककण्वन बाण्धत हो 

जाता ह,ै आसस ेपहल ेकक सभी ऄंगूर शुगर शराब में पररवर्ततत हो जात ेहैं। स्पाकब स्लग वाआन, जो ज्यादातर व्हाआि वाआन हैं, ककण्वन स ेकाबबन डाआऑक्साआड 

को ककण्वन के दौरान बचन ेके ण्लए ऄनुमण्त नहीं दकेर ण्नर्तमत होती हैं, जो बैरल के बजाय बोतल में होती ह।ै 

 

रोज़ वाआन 

एक रोज़ वाआन ऄंगूर के ण्छलके स ेकुछ रंग शाण्मल करती ह,ै लेककन यह एक रेड वाआन के रूप में ऄहबता प्राप्त करने के ण्लए पयाबप्त नहीं ह।ै यह वाआन का सबस े

पुराना प्रकार हो सकता ह,ै क्योंकक यह त्वचा स ेसंपकब  ण्वण्ध के साथ बनान ेके ण्लए सबस ेसीधा ह।ै गुलाबी रंग एक पीला नारंगी से लेकर एक ज्वलंत ण्नकि-

बैंगनी तक हो सकता ह,ै जो आस्तेमाल ककए गए वेररएंि और वाआनमेककग तकनीकों पर ण्नभबर करता ह।ै रोज वाआन का ईत्पादन करने के तीन प्राथण्मक तरीके 

हैं: त्वचा का संपकब  (गहरे ऄंगूर की खाल को दाग स ेईबारन ेकी ऄनुमण्त दनेा), सैगनी (जूस को ककण्वन में जल्दी ण्नकालना और जूस को ऄलग स ेककण्वन 

जारी रखना) और सण्ममिण (ऄण्धकांश शराब ईगाने वाले क्षेत्रों में ऄसामान्य और हतोत्साण्हत करना)। रोज वाआन को ण्स्थर, ऄधब-स्पाकब स्लग या स्पाकब स्लग 

बनाया जा सकता ह,ै ण्जसमें मीठे स्तर की एक ण्वस्तृत िृंखला होती ह,ै ण्जसमें ड्राइ प्रोवेनकल रोज से लेकर स्वीि व्हाआि ण्ज़नफंडल्स और ब्लशेज़ शाण्मल हैं। 

 

फू्रि वाआन 

ऄन्य फलों, जैस ेसेब और जामुन स ेबनी वाआन, अमतौर पर ईसी फल के नाम पर रखी जाती ह ैण्जसस ेवे "वाआन" शब्द के साथ संयुक्त होते हैं (ईदाहरण के 

ण्लए, ऐप्पल वाआन और एल्डरबेरी वाआन) और सामान्य रूप स े फू्रि वाआन या कंिी वाआन कहा जाता ह ै (फ्रें च शब्द ण्वन डे के साथ भ्रण्मत नहीं होना)। 

परंपरागत रूप से वाआनमेककग के ण्लए ईपयोग की जान ेवाली ऄंगूर की ककस्मों के ऄलावा, ऄण्धकांश फलों में स्वाभाण्वक रूप स ेपयाबप्त ककण्वनीय शकब रा, 

ऄपेक्षाकृत कम ऄमलता, खमीर पोषक तत्वों की जरूरत होती ह ैजो ककण्वन को बढावा दनेे या बनाए रखने के ण्लए अवश्यक होत ेहैं या आन तीन ण्वशेषताओं 

का एक संयोजन होता ह।ै यह संभवतः मुख्य कारणों में स ेएक ह ैकक ऄंगूर स ेप्राप्त शराब ऐण्तहाण्सक रूप स ेऄन्य प्रकारों की तुलना में कहीं ऄण्धक प्रचण्लत 

रही ह ैऔर ण्वण्शष्ट प्रकार के फलों की वाआन अम तौर पर ईन क्षेत्रों तक सीण्मत क्यों हो गइ ह,ै ण्जनमें फल दशेी थ ेया ऄन्य कारणों से पेश ककए गए थे। 

 

मीड (हनी वाआन) 

मीड, हनी वाआन भी कहा जाता ह,ै पानी के साथ शहद को ककण्ण्वत करके बनायी जाती ह,ै कभी-कभी ण्वण्भन्न फलों, मसालों, ऄनाज या हॉप्स के साथ भी 

बनायी जाती ह।ै जब तक प्राथण्मक पदाथब ककण्ण्वत होता ह,ै तब तक पेय मीड माना जाता ह।ै यूरोप, ऄफ्रीका और एण्शया भर में प्राचीन आण्तहास में मीड का 

ईत्पादन ककया गया था और ऄंगूर की वाआन स ेपहल ेयूरोप में जाना जाता था। 
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स्िाचब-अधाररत "वाआन" और वाआन-अधाररत ईत्पाद 

ऄन्य पेय ण्जन्हें "वाआन" कहा जाता ह,ै जैस ेकक जौ वाआन और राआस वाआन (जैस ेसेक), आन्हें स्िाचब-अधाररत सामण्ग्रयों स ेबनाया जाता ह ैऔर पारंपररक 

वाआन स ेऄण्धक बीयर जैसा होता ह,ै जबकक ऄदरक की वाआन ब्ांडी के साथ फोर्टिफाआड होती ह।ै आन बाद के मामलों में, "वाआन" शब्द ईत्पादन प्रकिया के 

बजाय शराब सामग्री में समानता को संदर्तभत करता ह।ै ऄंगे्रजी शब्द "वाआन" (और ऄन्य भाषाओं में आसके समकक्ष) के व्यावसाण्यक ईपयोग को कइ 

न्यायालयों में कानून द्वारा संरण्क्षत ककया गया ह।ै 

कुछ यूके सुपरमाकेट्स में "वाआन अधाररत" पेय बेचन ेके ण्लए अलोचना की गइ थी, ण्जसमें केवल 75% वाआन होती ह,ै लेककन जो ऄभी भी वाआन के रूप में 

ण्वपणन की जाती ह।ै वाआन और वाआन के ऄंतराबष्ट्रीय संगठन के ण्लए अवश्यक ह ैकक एक "वाआन अधाररत पेय" में न्यूनतम 75% वाआन होना चाण्हए, लेककन 

ईत्पादकों को शेष 25% की प्रकृण्त को ण्वभाण्जत करन ेकी अवश्यकता नहीं ह।ै 

 

ऄगंरू की ककस्में 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ऄंगूर का बाग। 

 

 

वाआन अमतौर पर एक या एक स ेऄण्धक यूरोपीय प्रजाण्तयों ण्वरिस ण्वण्नफेरा, जैस ेपाआनोि नोआर, चारदोन्नय, केबरनेि सॉण्वग्नन, गामे और मलोि से बनाइ 

जाती ह।ै जब आन ककस्मों में स ेएक का ईपयोग प्रमुख ऄंगूर के रूप में ककया जाता ह ै(अमतौर पर कानून द्वारा 75% स े85% के न्यूनतम के रूप में पररभाण्षत 

ककया जाता ह)ै, तो पररणाम एक "ण्मण्ित" वाआन के ण्वपरीत ण्मलता ह।ै ण्मण्ित वाआन को वैररएिल वाआन स ेनीच ेनहीं माना जाता ह,ै बण्ल्क वे वाआनमेककग 

की एक ऄलग शैली हैं; बोडो और रोन घािी जैस ेक्षेत्रों स,े दणु्नया की सबस ेईच्च मानी जान ेवाली वाआन को कुछ ऄलग-ऄलग ऄंगूर की ककस्मों स ेण्मण्ित 

ककया जाता ह।ै 

विबज़ामी, एक ण्वशेष ग्रीक ककस्म ह,ै यह मोिी, गहरे रंग की ऄंगूर की ककस्म ह।ै आस ककस्म को लफे़्कास के अयोण्नयन द्वीप स ेईत्पाकदत वाआन के ण्लए सबसे 

ऄच्छा जाना जाता ह,ै जहा ंआस ेअमतौर पर एकल-प्रकार वाआन के रूप में व्यक्त ककया जाता ह।ै 
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विबज़ामी को ऄन्य ग्रीक ककस्मों के साथ भी ण्मण्ित ककया जा सकता ह,ै जैसा कक अमतौर पर पेलोपोन्नी और मध्य ग्रीस में ककया जाता ह।ै यह व्यापक रूप से 

स्वीकार ककया जाता ह ैकक वेतबज़ामी को वेनेण्शयन ने पेश ककया था, 14 वीं स े18 वीं शताब्दी तक आओण्नयन द्वीपों पर ईनके कब्ज ेके दौरान। ऄनेथोक्यास्नस 

में ण्वण्वधता बहत ऄण्धक ह,ै ण्जसमें काबरनेि सॉण्वनन की तुलना में ऄण्धक यौण्गक हैं। यह विबज़ामी को ऄपना ण्वण्शष्ट गहरा लाल रंग दतेा ह ैऔर रोग के 

प्रण्तरोध को भी समझा सकता ह,ै ण्वशेष रूप स ेहल्के फफंूदी में काम अता ह।ै विबज़ामी कम उंचाइ पर कैल्केररयस ण्मट्टी पसंद करत ेहैं - ऄण्धक उंचाइ पर यह 

पूरी तरह स ेपकने के ण्लए संघषब करता ह,ै ण्जसके पररणामस्वरूप ऄस्नद्रा, फ़्लेण्सड वाआन ण्मलती ह।ै ऄच्छी तरह स ेण्वकण्सत, विबज़ामी ऄच्छी ऄमलता और 

अमतौर पर ईच्च शराब द्वारा समर्तथत बे-लीफ, दालशुगर और बेरी सुगंध प्रदर्तशत कर सकती हैं। विबज़ामी वाआन को सबस ेभारी या समदृ्ध भोजन के साथ 

ण्मलाया जाता ह ैऔर आसमें सबस ेऄच्छे ईदाहरणों में कइ वषों तक रहन ेकी क्षमता होती ह।ै 

वाआन को ऄन्य प्रजाण्तयों के ऄंगूर स ेया संकर स ेभी बनाया जा सकता ह,ै ण्जसे दो प्रजाण्तयों के अनुवंण्शक िॉस्सग द्वारा बनाया गया ह।ै वी लब्ुस्का (ण्जसमें 

कॉनकॉडब ऄंगूर एक कल्िीवेिर ह)ै, वी. एस्िीवेण्लस, वी. रुपे्रण्स्िस, वी. रोिुण्न्डफोण्लया और वी. ररपाररया मलू ईिर ऄमेररकी ऄंगूर हैं जो अमतौर पर ताजा 

खान ेके ण्लए या ऄंगूर के जूस, जाम, या जलेी के ण्लए ईगाए जात ेहैं और आनस ेकेवल कभी-कभी वाआन बनायी जाती ह।ै 

हाआण्ब्डाआजेशन ग्रास्टिग स ेऄलग ह।ै दणु्नया के ऄण्धकांश दाख की बाररयां यूरोपीय वी. ण्वनीफेरा  बेलों के साथ लगाए गए हैं ण्जन्हें ईिरी ऄमेररकी प्रजाण्तयों 

के रूिस्िॉक पर ग्राटि ककया गया ह,ै णाआलोक्लेरा के प्रण्तरोध के कारण एक अम प्रथा, एक जड जूं जो ऄंततः बेल को मारती ह।ै 19 वीं शताब्दी के ईिराधब में, 

यूरोप के ऄण्धकांश वाआनयार्डसब (दण्क्षण में सूख ेमें स ेकुछ को छोडकर) की तबाही स ेतबाह हो गए थ,े ण्जसस ेव्यापक रूप स ेबेल की मौतें हईं और अण्खरकार 

पुनरावृण्ि हइ। ऄजेंिीना, कैनरी द्वीप और ण्चली को छोडकर दणु्नया में हर वाआन बनान ेवाल ेक्षेत्र में ग्रास्टिग की जाती ह ै- केवल वे स्थान जो कीिों के संपकब  में 

नहीं अते हैं। 

वाआन ईत्पादन के सदंभब में, िेरोआर ह ैएक ऄवधारणा ह ैजो ऄंगूर की ककस्मों, दाख की बारी और अकार, ण्मट्टी, जलवाय ुऔर मौसमी पररण्स्थण्तयों के प्रकार 

और रसायन ण्वज्ञान, और स्थानीय खमीर संस्कृण्तयों को शाण्मल करती ह।ै आन कारकों के संभाण्वत संयोजनों की सीमा वाआन के बीच बहत ऄंतर हो सकती है, 

जो ककण्वन, पररष्करण और ईम्र बढने की प्रकियाओं को प्रभाण्वत करती ह।ै कइ वाआनरी बढते और ईत्पादन के तरीकों का ईपयोग करते हैं जो ईनके ऄनूठे 

रिरोआर की सुगंध और स्वाद प्रभावों को संरण्क्षत या ईच्चारण करते हैं। हालाकंक, मास-माकेि िेबल वाआन या ऄन्य सस्ती वाआन के ईत्पादकों के ण्लए स्वाद 

ऄंतर कम वांछनीय ह,ै जहां ण्स्थरता पूवबता लेती ह।ै ऐसे ण्नमाबता ईत्पादन तकनीक के माध्यम स ेऄंगूरों के िोतों में ऄंतर को कम करने की कोण्शश करते हैं 

जैसे कक माआिोबायोक्सेशन, िैण्नन ण्नस्पंदन, िॉस-टलो ण्नस्पंदन, पतली-कफल्म वाष्पीकरण और कताइ शंकु।   

वगीकरण 

ण्वण्नयम दणु्नया के कइ क्षेत्रों में वाआन के वगीकरण और ण्बिी को ण्नयंण्त्रत करते हैं। यूरोपीय वाआन को क्षेत्र द्वारा वगीकृत ककया जाता ह ै(जैस ेबोडो, ररयोजा 

और चेंिी), जबकक गैर-यूरोपीय वाआन को ऄक्सर ऄंगूर (जसैे ण्पनोि नॉयर और मलोि) द्वारा वगीकृत ककया जाता ह।ै ण्वशेष रूप से क्षेत्रों की बाजार मान्यता 

हाल ही में गैर-यूरोपीय वाआन लेबल पर ईनकी बढी हइ प्रमुखता के ण्लए ऄग्रणी रही ह।ै मान्यता प्राप्त गैर-यूरोपीय स्थानों के ईदाहरणों में कैण्लफोर्तनया में 

नापा घािी, सांता क्लारा घािी, सोनोमा घािी, एंडजूसन घािी और मेंडोककनो काईंिी शाण्मल हैं; ओरेगन में ण्वलमेि वैली और दषु्ट घािी; वास्शगिन में 

कोलंण्बया घािी; दण्क्षण ऑस्िेण्लया में ब्ासा घािी; न्यू साईथ वले्स में हिंर वलैी; ऄजेंिीना में लजुान डे कुयो; ण्चली में सेंिल वलैी; ब्ाज़ील में वले डोस 

ण्वनण्हडोस; न्यूजीलैंड में हॉक की खाडी और मालबबोरो; और कनाडा में, ण्ब्रिश कोलंण्बया की ओकनगन घािी, और ओंिाररयो के ण्नयाग्रा प्रायद्वीप और 

एसेक्स काईंिी क्षेत्र तीन सबसे बडे ईत्पादक हैं।  
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बेल पर वाआन ऄंगूर। 

 

कुछ ण्मण्ित वाआन के नाम ण्वपणन शब्द हैं, ण्जनके ईपयोग को ण्वण्शष्ट शराब कानूनों के बजाय िेडमाकब  कानून द्वारा ण्नयंण्त्रत ककया जाता ह।ै ईदाहरण के 

ण्लए, मेररिेज ("हरेरिेज" की तरह लगता ह)ै अम तौर पर कैबनेि सॉण्वनन और मलोि का बोडो शैली का ण्मिण होता ह,ै लेककन आसमें कैबनेि फ्रैं क, पेरिि 

वदोि और मालबेक भी शाण्मल हो सकत ेहैं। मेररिेज शब्द का व्यावसाण्यक ईपयोग केवल मेररिेज एसोण्सएशन के साथ लाआसेंस्सग समझौतों के माध्यम स े

करन ेकी ऄनुमण्त ह।ै 

 

यरूोपीय वगीकरण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मोसेिो डी' ऄस्िी, एक डीओसीजी वाआन। 

 

फ्रांस िेरोआर की ऄवधारणा के अधार पर ण्वण्भन्न ऄपीलीय प्रणाण्लयां हैं, ण्वन डी िेबल ("िेबल वाआन") और ऄपीलीय डी ऑररण्जन डी डेलेण्मिी डी क्वाण्लरि 

सुपरवायरे (एओवीडीक्यूएस) के माध्यम स ेक्षेत्र के अधार पर ' ऄण्पण्लयेशन डी ओररण्जन कॉन्िॉली (एओसी) या समान तक सीण्मत होता ह।ै पुतबगाल ने फ्रांस 

स ेण्मलता-जुलता एक ण्सस्िम ण्वकण्सत ककया ह ैऔर वास्तव में, 1756 में एक शाही चािबर के साथ आस ऄवधारणा का बीडा ईठाया, ण्डमािेिड ड्यूरो क्षेत्र का 

ण्नमाबण और वाआन के ईत्पादन और व्यापार को ण्वण्नयण्मत ककया। जमबनी ने 2002 में आसी तरह की योजना बनाइ थी, हालांकक आसन ेऄभी तक ऄन्य दशेों के 

वगीकरण प्रणाण्लयों के ऄण्धकार को हाण्सल नहीं ककया ह।ै स्पेन, ग्रीस और आिली के मूल और ईत्पाद की गुणविा के क्षेत्र की दोहरी प्रणाली पर अधाररत 

वगीकरण हैं। 
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यरूोप स ेपरे 

नइ ण्वश्व वाआन - जो यूरोप के पारंपररक वाआन क्षेत्रों के बाहर बनाइ गइ हैं - अमतौर पर िेरोआर या मूल क्षेत्र के बजाय ऄंगूर द्वारा वगीकृत की जाती हैं, 

हालांकक गुणविा द्वारा ईन्हें वगीकृत करन ेके ऄनौपचाररक प्रयास हए हैं। 
 

स्विेज 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्विेज फ्रें च शैमपेन। 
 

संयुक्त राज्य ऄमेररका में, शराब को स्विेज-कदनांककत करन ेके ण्लए और मूल या ऄमेररकी ण्विीकल्चरल एररया (एवीए) (ईदाहरण के ण्लए सोनोमा घािी) के 

दशे के साथ लेबल ककया जाता ह,ै आसकी मात्रा का 95% ईस वषब किे ऄंगूर स ेहोना चाण्हए। यकद वाआन को मूल दशे या एवीए के साथ लबेल नहीं ककया गया 

ह,ै तो प्रण्तशत की अवश्यकता को 85% तक कम कर कदया जाता ह।ै 

स्विेज वाआन अम तौर पर एक ही बैच में बोतलबंद ककया जाता ह ैताकक प्रत्येक बोतल में एक समान स्वाद हो। वाआन के चररत्र पर जलवायु का प्रभाव काफी हद तक 

एक ही दाख की बारी से स्वाद और गुणविा में ण्भन्नता लाने के ण्लए महत्वपूणब हो सकता ह।ै आस प्रकार, स्विेज वाआन को ण्वशेष रूप से स्विेज की व्यण्क्तगत रूप से 

ण्वशेषता होने और ण्नमाबता के प्रमुख वाआन के रूप में सेवा करने के ण्लए ईत्पाकदत ककया जाता ह।ै प्रण्तण्ित ईत्पादकों और क्षेत्रों के िेि लोग ऄक्सर ऄपने औसत लोगों 

की तुलना में बहत ऄण्धक कीमत कमाते हैं। कुछ स्विेज वाआन (ईदाहरण के ण्लए ब्ुनलेो), केवल बेहतर-स-ेऔसत वषों में बनाइ जाती हैं।  

ण्स्थरता के ण्लए, नॉन-स्विेज वाआन को एक स ेऄण्धक स्विेज स ेण्मण्ित ककया जा सकता ह,ै जो ण्वजेताओं को एक ण्वश्वसनीय बाजार में छण्व बनाए रखने और 

खराब वषों में भी ण्बिी बनाए रखने में मदद करता ह।ै हाल के एक ऄध्ययन से पता चलता ह ैकक औसत वाआन पीने वालों के ण्लए, पुरानी वषब कण्थत गुणविा 

के ण्लए ईतना महत्वपूणब नहीं हो सकता ह ैण्जतना कक सोचा गया था, हालांकक वाआन पारखी आस पर बहत महत्व दते ेहैं। 

 

पैकेस्जग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ण्मण्ित वाआन कॉकब । 
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ऄण्धकांश वाआन कांच की बोतलों में बेची जाती हैं और कॉकब  के साथ सील की जाती हैं (ण्जनमें से 50% पुतबगाल से अती हैं)। वाआन ईत्पादकों की बढती संख्या 

वैकण्ल्पक क्लोजर जैसे स्िूकैप और स्सथेरिक प्लाण्स्िक "कॉकब " का ईपयोग कर रही ह।ै हालांकक वैकण्ल्पक क्लोजर कम खचीले हैं और कॉकब  िैंि को रोकते हैं, 

लेककन ईन्हें ऄत्यण्धक कमी के रूप में ऐसी समस्याओं के ण्लए दोषी ठहराया गया ह।ै  

कुछ वाआन को करगिेड फाआबरबोडब बक्से के भीतर मोिे प्लाण्स्िक बैग में पैक ककया जाता ह ैऔर ईन्हें "बॉक्स वाआन", या "कास्क वाआन" कहा जाता ह।ै पैकेज 

के ऄंदर िक बॉक्स या ब्लडैर में ण्चपका हअ िैप ह,ै ण्जसे बाद में ईपभोक्ता द्वारा सामग्री परोसने के ण्लए बढाया जाता ह।ै बॉक्स वाआन खोलन ेके बाद एक 

महीन ेतक स्वीकायब रूप स ेताजा रह सकता ह ैक्योंकक जसैे ही वाआन ऄलग हो जाती ब्लैडर ढह जाता ह,ै हवा के साथ संपकब  को सीण्मत करता ह ैऔर आस 

प्रकार, ऑक्सीकरण की दर को धीमा कर दतेा ह।ै आसके ण्वपरीत, बोतलबदं वाआन खोलने के बाद ऄण्धक तेजी स ेऑक्सीकरण होता ह ैक्योंकक हवा में शराब के 

बढत ेऄनुपात के कारण सामग्री ण्वच्छेकदत हो जाती ह;ै यह कुछ कदनों में काफी कम हो सकता ह।ै 

वाआन पैकेस्जग के पयाबवरण संबंधी ण्वचारों स ेबोतलबंद और बॉक्स वाआन दोनों के लाभ और कण्मयां सामन ेअती हैं। बोतलों को बनान ेके ण्लए आस्तेमाल 

ककया जान ेवाला ग्लास एक नॉनिॉण्क्सक ह,ै जो प्राकृण्तक रूप स ेपाए जाने वाला पदाथब ह ैजो पूरी तरह से ररसाआककल होता ह,ै जबकक बॉक्स-वाआन कंिेनर 

के ण्लए आस्तेमाल होन ेवाली प्लाण्स्िक अमतौर पर पयाबवरण के ऄनुकूल बहत कम होती ह।ै हालांकक, स्वच्छ वायु ऄण्धण्नयम ईल्लघंन के ण्लए वाआन-बोतल 

ण्नमाबताओं का हवाला कदया गया ह।ै न्यूयॉकब  िाआमस के एक संपादकीय ने सुझाव कदया कक बॉक्स वाआन, पैकेज के वजन में हल्का होन ेके कारण, आसके ण्वतरण 

स ेकाबबन फुिस्प्रि कम होता ह;ै हालांकक, बॉक्स-वाआन प्लाण्स्िक, भल ेही संभवतः पुननबवीनीकरण हो, कांच की बोतलों की तुलना में ऄण्धक िम-गहन (और 

आसण्लए महगंा) हो सकता ह।ै आसके ऄलावा, जबकक एक वाआन बॉक्स पुननबवीनीकरण ह,ै आसकी प्लाण्स्िक ब्लैडर सबस ेऄण्धक संभावना नहीं ह।ै 

कुछ वाआन स्िेनलसे स्िील के केग्स में बेची जाती हैं और ईन्हें िैप पर वाआन कहा जाता ह।ै 
 

 

वाआनमेककग 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

         

     वाआन ऄंगूर। 

 

वाआनमेककग या ण्वनीकफकेशन, वाआन का ईत्पादन ह,ै ऄंगूर या ऄन्य ईत्पादन के चयन के साथ शुरू होता ह ैऔर तैयार वाआन को बोतलबंद करन ेके साथ 

समाप्त होता ह।ै हालांकक ऄण्धकांश वाआन ऄंगूर स ेबनाइ जाती ह,ै यह ऄन्य फलों या पौधों स ेभी बनाइ जा सकती ह।ै मीड एक वाआन ह ैजो शहद के साथ 

पानी के बाद प्राथण्मक घिक के रूप में बनाइ जाती ह।ै 
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वाआनमेककग को दो सामान्य िेण्णयों में ण्वभाण्जत ककया जा सकता ह:ै ण्स्िल वाआन ईत्पादन (ण्बना काबोनेशन के) और स्पाकब स्लग वाआन ईत्पादन (काबोनेशन 

- प्राकृण्तक या आंजेक्शन के साथ)। 

वाआन और वाआनमेककग के ण्वज्ञान को ओनोलॉजी के रूप में जाना जाता ह।ै एक व्यण्क्त जो वाआन बनाता ह,ै ईस ेपारंपररक रूप से वाआनमेकर या स्विनर कहा 

जाता ह।ै 

 

प्रकिया 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             

 एक ऄंगूर की एनािॉमी, प्रत्येक दबाव पर ण्नकाल ेगए घिकों को कदखा रहा ह।ै 

 

फसल कािन ेके बाद, ऄंगूर को वाआनरी में ले जाया जाता ह ैऔर प्राथण्मक ककण्वन के ण्लए तैयार ककया जाता ह।ै आस स्तर पर रेड वाआन बनाने वाल ेव्हाआि 

वाआन बनान ेस ेण्वचलन करत ेहैं। रेड वाआन को लाल या काल ेऄंगूर के मस्ि (गूद)े से बनाया जाता ह ैऔर ककण्वन ऄंगूर की खाल के साथ होता ह,ै जो वाआन 

को ऄपना रंग दतेा ह।ै व्हाआि वाआन को ककण्वन के जूस स ेबनाया जाता ह ैजो एक जूस ण्नकालने के ण्लए कुचल ऄंगूर को दबाकर बनाया जाता ह;ै खाल 

ण्नकाल दी जाती ह ैऔर अगे कोइ भूण्मका नहीं ण्नभाइ जाती ह।ै कभी-कभी व्हाआि वाआन लाल ऄंगूर से भी बनती ह;ै यह ऄंगूर की खाल के साथ न्यूनतम 

संपकब  के साथ ईनके जूस को ण्नकालन ेके द्वारा ककया जाता ह।ै रोज़ वाआन को या तो लाल ऄंगूरों स ेबनाया जाता ह,ै जहा ंजूस को लंब ेसमय तक गहरे रंग की 

खाल के संपकब  में रहन ेकी ऄनुमण्त दी जाती ह,ै ताकक गुलाबी रंग (मैसीरेशन या सैगनी) या व्हाआि वाआन के साथ रेड वाआन को ब्लेंड ककया जा सके। 

प्राथण्मक ककण्वन खमीर को शुरू करन ेके ण्लए रेड वाआन में ण्मलाया जाना चाण्हए या ऄंगूर या हवा में स्वाभाण्वक रूप स ेपररवेशी खमीर के रूप में हो सकता 

ह।ै व्हाआि वाआन के ण्लए जूस में खमीर जोडा जा सकता ह।ै आस ककण्वन के दौरान, जो ऄक्सर एक स ेदो सप्ताह के बीच होता ह,ै खमीर ऄंगूर के जूस में 

ऄण्धकांश शुगर को आथेनॉल (शराब) और काबबन डाआऑक्साआड में पररवर्ततत करता ह।ै काबबन डाआऑक्साआड वायुमंडल में खो जाती ह।ै 

लाल ऄंगूर के प्राथण्मक ककण्वन के बाद मुक्त रन वाआन को िैंकों में बंद कर कदया जाता ह ैऔर शेष जूस और वाआन ण्नकालन ेके ण्लए खाल को दबाया जाता ह।ै 

प्रेस वाआन को वाआनमेकर के ण्ववेक पर फ्री रन वाआन के साथ ण्मण्ित ककया जाता ह।ै वाआन को गमब रखा जाता ह ैऔर शेष शुगर को शराब और काबबन 

डाआऑक्साआड में बदल कदया जाता ह।ै 

रेड वाआन बनाने की ऄगली प्रकिया मैलो-लैण्क्िक रूपांतरण ह।ै यह एक जीवाणु प्रकिया ह ैजो शराब के स्वाद को नरम करन े के ण्लए "नरम, मलाइदार" 

लैण्क्िक एण्सड को "कुरकुरा, हरा सेब" मैण्लक एण्सड में पररवर्ततत करती ह।ै रेड वाआन को कभी-कभी हटतों या महीनों की ऄवण्ध के ण्लए पररपक्व होन ेके 

ण्लए ओक बैरल में स्थानांतररत ककया जाता ह;ै 
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यह ऄभ्यास वाआन के ण्लए ओक सुगंध और कुछ िैण्नन प्रदान करता ह।ै वाआन को बोतल में डालने से पहले सैिल या स्पष्ट और समायोण्जत ककया जाना  

चाण्हए।  

 

फसल किने स ेपानी लगाने तक का समय कुछ महीनों के ण्लए ऄलग-ऄलग हो सकता ह ैक्योंकक ब्यूजोण्लस नूवो वाआन में एण्सड, िैण्नन या शुगर के ईच्च स्तर 

के साथ ऄच्छी संरचना की वाआन के ण्लए बीस साल स ेऄण्धक लग सकत ेहैं। हालांकक, सभी रेड वाआन के केवल 10% और व्हाआि वाआन के 5% का स्वाद 

केवल एक साल बाद की तुलना में पांच साल बाद बेहतर होगा। ऄंगूर की गुणविा और लक्ष्य वाआन शैली के अधार पर, आनमें स ेकुछ चरणों को ण्वजेता के 

ण्वशेष लक्ष्यों को प्राप्त करन ेके ण्लए संयुक्त या छोडा जा सकता ह।ै तुलनीय गुणविा की कइ मकदराएं ईनके ईत्पादन के समान लेककन ण्वण्शष्ट रूप स ेऄलग-

ऄलग तरीकों का ईपयोग करके ईत्पाकदत की जाती हैं; गुणविा प्रारंण्भक सामग्री की ण्वशेषताओं स ेण्नधाबररत होती ह ैऔर जरूरी नहीं कक ण्वनीकफकेशन के 

दौरान ईठाए गए कदम ण्लए जाएं। 

ईपरोक्त प्रकिया में बदलाव मौजूद हैं। स्पाकब स्लग वाआन जैस ेशैमपेन के साथ, एक ऄण्तररक्त, "माध्यण्मक" ककण्वन बोतल के ऄंदर होता ह,ै वाआन में फंसे काबबन 

डाआऑक्साआड को भंग करने और ण्वशेषता बुलबुले बनाने के ण्लए। मीठी मकदरा या बंद सूखी मकदरा ककण्वन को ण्गरटतार करके बनाइ जाती है, आससे पहल े

कक सभी शुगर को आथेनॉल में बदल कदया गया हो और कुछ ऄवण्शष्ट शुगर को रहने कदया जाए। यह शराब को ठंडा करन ेऔर सभी खमीर और बैक्िीररया को 

हिाने के ण्लए खमीर गण्तण्वण्ध या बााँझ छानने के ण्लए सल्फर और ऄन्य स्वीकायब एण्डरिव्स को जोडकर ककया जा सकता ह।ै मीठी मकदरा के मामले में, 

प्रारंण्भक शुगर सादं्रता दरे से किाइ (दरे से पकने वाली शराब) से बढ जाती है, ऄंगूर को शुगर (अआस वाआन) पर कें कद्रत करने के ण्लए, ऄंगूरों को ण्नजबण्लत 

करने के ण्लए या ऄंगूरों को या तो ककशण्मश की ऄनुमण्त देने के ण्लए बोिीरिस ण्सनेररया कवक को बेल पर या रैक या स्िॉ मैि पर प्रोत्साण्हत ककया जाता ह।ै 

ऄक्सर आन ईच्च शुगर मकदरा में, ककण्वन स्वाभाण्वक रूप से शुगर की ईच्च एकाग्रता और आथेनॉल की बढती एकाग्रता खमीर गण्तण्वण्ध को रोकता ह।ै आसी तरह 

फोिीफाआड वाआन में, जैसे कक पोिब वाआन, हाइ प्रूफ न्यूिल ग्रेप ण्स्पररि (ब्ांडी) को जोडा जाता ह ैताकक ककण्वन को रोका जा सके और ऄल्कोहल की मात्रा को 

समायोण्जत ककया जा सके जब वांण्छत शुगर लेवल तक पहाँच गया हो। ऄन्य मामलों में वाआनमेकर मीठे ऄंगूर के जूस में से कुछ को पकड सकता ह ैऔर 

ककण्वन पूरा होने के बाद आसे वाआन में शाण्मल कर सकता ह,ै जमबनी में सुसररजवब नामक एक तकनीक के रूप में जाना जाता ह।ै 

आस प्रकिया से ऄपण्शष्ट जल, पोमेस और लीज़ का ण्नमाबण होता ह,ै ण्जसके ण्लए संग्रह, ईपचार और ण्नपिान या लाभकारी ईपयोग की अवश्यकता होती ह।ै  

 

ऄगंरू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आिली में वाआनयार्डसब।
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किे हए कैबनेि सॉण्वएनन ऄंगूर। 

 

ऄंगूर की गुणविा ककसी भी ऄन्य कारक स ेऄण्धक वाआन की गुणविा ण्नधाबररत करती ह।ै बढत ेमौसम, ण्मट्टी के खण्नज और ऄमलता, फसल के समय और 

छंिाइ ण्वण्ध के दौरान ऄंगूर की गुणविा ण्वण्वधता के साथ-साथ मौसम स ेप्रभाण्वत होती ह।ै आन प्रभावों के संयोजन को ऄक्सर ऄंगूर के िेरोआर के रूप में 

जाना जाता ह।ै 

ऄंगूर अम तौर पर दाख की बारी स ेण्सतंबर के शुरू में ईिरी गोलाधब में नवंबर तक और दण्क्षणी गोलाधब में माचब के शुरू तक मध्य फरवरी तक कािा जाता ह।ै 

दण्क्षणी गोलाधब में कुछ ठंड ेक्षेत्रों में, ईदाहरण के ण्लए तस्माण्नया, किाइ मइ में होती ह।ै 

वाआन ऄंगूर की सबसे अम प्रजाण्त ण्वरिस ण्वण्नफेरा ह,ै ण्जसमें यूरोपीय मूल की लगभग सभी ककस्में शाण्मल हैं। 

 

किाइ और ण्डस्िेस्मग 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक यांण्त्रक ण्वध्वंस का कें द्रीय घिक। छोिे पररपत्र स्लॉि के उपर पैडल ईपजी के बडे ण्हस्से को हिाने के ण्लए घूमते हैं। ऄंगूर ईपजी से खींचे जाते हैं और 

ण्छद्रों के माध्यम से ण्गरते हैं। स्िेम कणों की कुछ छोिी मात्रा को अमतौर पर िैण्नन संरचना के ण्लए ऄंगूर के साथ रखा जाना चाण्हए।  

 

किाइ ऄंगूर को ईठाना ह ैऔर कइ मायनों में वाआन ईत्पादन का पहला कदम ह।ै ऄंगूर को या तो यंत्रवत या हाथ से कािा जाता ह।ै ऄंगूर की फसल कािने का 

ण्नणबय अम तौर पर वाआनमेकर द्वारा ककया जाता ह ैऔर शुगर के स्तर (ण्जसे ° ण्ब्क्स कहा जाता ह)ै, एण्सड (िीए या िाआिेिेबल एण्सण्डिी जैसे कक िािबररक 

एण्सड समकक्ष) और ऄंगूर के पीएच द्वारा व्यक्त ककया जाता ह।ै  
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ऄन्य ण्वचारों में फेनोलॉण्जकल राऄपनेस, बेरी टलेवर, िैण्नन डेवलपमेंि (बीज का रंग और स्वाद) शाण्मल हैं। समग्र रूप स ेऄंगूर की बेल और मौसम के 

पूवाबनुमान को ध्यान में रखा जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           

नापा घािी में चेिो मोंिेलेना वाआनरी में एक यांण्त्रक ण्वध्वंसकारी मशीन। 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

              नापा, कैण्लफोर्तनया में रात में वाआन ऄंगूरों की किाइ  

 

यांण्त्रक हावेस्िर बड ेिैक्िर हैं जो ग्रेपवाआन िेण्लज़ को फैलाते हैं और फमब प्लाण्स्िक या रबर की छड का ईपयोग करत ेहए, ऄंगूर को रण्चयों स ेऄलग करन ेके 

ण्लए ऄंगूर के फल क्षेत्र को मारत ेहैं। यांण्त्रक किाइ करन ेवालों को ऄपेक्षाकृत कम समय में दाख की बारी के एक बड ेक्षेत्र को कवर करने में सक्षम होन ेका 

लाभ होता ह,ै और प्रण्त िन मानव शण्क्त के न्यूनतम ण्नवेश के साथ लाभ होता है। यांण्त्रक किाइ का एक नुकसान ईत्पाद में ण्वदशेी गैर-ऄंगूर सामग्री का 

ऄंधाधुंध समावेश ह,ै ण्वशेष रूप स ेपिी ईपजी और पण्ियां, लेककन यह भी, िेण्लस प्रणाली और ग्रेपवाआन चंदवा प्रबंधन पर ण्नभबर करता ह,ै आसमें ऄंगूर, 

कैन, मेिल मलब,े चट्टानें शाण्मल हो सकती हैं। यहा ंतक कक छोिे जानवरों और पण्क्षयों के घोंसले भी आससे प्रभाण्वत होते हैं। कुछ वाआनमकेर किाइ वाले फलों 

में शाण्मल होन ेवाली ऐसी सामग्री स ेबचन ेके ण्लए यांण्त्रक किाइ स ेपहल ेऄंगूर और पण्ियों को हिाते हैं। संयुक्त राज्य ऄमेररका में यांण्त्रक किाइ शायद ही 

कभी ऄंधाधुंध ण्पककग और ऄंगूर के जूस के बढे हए ऑक्सीकरण के कारण प्रीण्मयम वाआनमेककग के ण्लए ईपयोग की जाती ह।ै ऄन्य दशेों (जसैे ऑस्िेण्लया और 

न्यूजीलैंड) में, सामान्य िम की कमी के कारण प्रीण्मयम वाआनग्रेप्स की यांण्त्रक किाइ ऄण्धक अम ह।ै 

मैनुऄल किाइ ऄंगूरों की बेल से ऄंगूर के गुच्छों को हाथ स ेईठाना ह।ै संयुक्त राज्य ऄमेररका में, कुछ ऄंगूरों को वाआनरी में वापस ल ेजान ेके ण्लए एक या दो 

िन के ण्डब्ब ेमें ईठाया जाता ह।ै मैनुऄल किाइ स ेकेवल पके हए गुच्छों को चुनने के ण्लए ही नहीं, बण्ल्क पके हए गुच्छों के पीछे छोडन ेके ण्लए या बंच रॉि या 

ऄन्य दोषों को जानने के ण्लए जानकार िम का ईपयोग करने का लाभ ह।ै यह वाआन की एक बहत या िैंक को दणू्षत करन ेस ेऄवर गुणविा फल को रोकन ेके 

ण्लए रक्षा की एक प्रभावी पहली पंण्क्त हो सकती ह।ै 
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ण्डस्िेस्मग, तने को ऄंगूर स ेऄलग करन ेकी प्रकिया ह।ै वाआनमेककग प्रकिया के अधार पर, आस प्रकिया को वाआन में िैण्नन और वनस्पण्त स्वादों के ण्वकास को 

कम करन ेके ईद्देश्य स ेकुचलन ेस ेपहल ेककया जा सकता ह।ै स्सगल बेरी णसल किाइ, जैसा कक कुछ जमबन िोकेनबेरेनॉसलेेज़ के साथ ककया जाता ह,ै आस कदम 

को पूरी तरह स ेबचाता ह ैक्योंकक ऄंगूर व्यण्क्तगत रूप स ेचुने जाते हैं। 

 

िस्शग और प्राथण्मक (ऄल्कोहोण्लक) ककण्वन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

कॉकब स्िू के अकार का फीड बरमा एक यांण्त्रक कोल्हू-ण्डस्िेमर के उपर बैठता ह।ै ऄंगूर के गुच्छों को मशीन में ण्खलाया जाता ह,ै जहां ईन्हें पहले कुचल 

कदया जाता ह,ै कफर नष्ट कर कदया जाता ह।ै तने ऄंत से बाहर ण्नकलते हैं, जबकक रस, खाल, बीज और कुछ मलबे नीचे स ेबाहर ण्नकलते हैं।  

 

िस्शग वह प्रकिया ह ैजब धीरे-धीरे जामुन को ण्नचोडत ेहैं और जामुन की सामग्री को मुक्त करन ेके ण्लए ण्छलके को तोडना शुरू करत ेहैं। ण्डस्िेस्मग ऄंगूरों को 

रैण्चस (जो तना ऄंगूर को पकडता ह)ै स ेण्नकालन ेकी प्रकिया ह।ै पारंपररक और छोिे पैमाने पर वाआन बनान ेमें, किा हअ ऄंगूर कभी-कभी ईन्हें नंगे पांव 

रौंदकर या सस्त ेछोिे पैमाने के िशर के ईपयोग स ेकुचल कदया जाता ह।ै ये एक ही समय में ण्डस्िेम भी हो सकत ेहैं। हालांकक, बडी वाआनरी में, एक यांण्त्रक 

कोल्हू / ण्डस्िमर का ईपयोग ककया जाता ह।ै रेड और व्हाआि वाआन बनान ेके ण्लए ण्नयण्त के बारे में ण्नणबय ऄलग ह।ै अम तौर पर व्हाआि वाआन बनात ेसमय 

फल को केवल कुचल कदया जाता ह,ै कफर तने को जामुन के साथ प्रेस में रखा जाता ह।ै ण्मिण में तने की ईपण्स्थण्त जूस को चपिा करन ेकी ऄनुमण्त दतेी ह ै

ण्जसस ेचपिी हइ खाल ण्नकल जाती ह।ै ये प्रेस के ककनारे पर जमा होत ेहैं। रेड वाआनमेककग के ण्लए, ऄंगूर के तनों को अमतौर पर ककण्वन से पहल ेहिा कदया 

जाता ह ै क्योंकक तनों में ऄपेक्षाकृत ईच्च िैण्नन सामग्री होती ह;ै िैण्नन के ऄलावा वे वाआन को एक वनस्पण्त सुगंध भी द े सकत े हैं (2-मेथॉक्सी-3-

आसोप्रोण्पलप्राजीन के ण्नष्कषबण के कारण ण्जसमें हरी बेल ण्मचब की याद ताजा करती ह।ै) आस ऄवसर पर, वाआनमेकर ईन्हें ऄंगूर छोडने का फैसला कर सकते 

हैं। खुद में वांण्छत स ेकम िैण्नन होता ह।ै यह ऄण्धक स्वीकायब ह,ै ऄगर ईपजी 'पक गइ' और भूरी होन ेलगी। यकद त्वचा की बढी हइ मात्रा वांण्छत ह,ै तो एक 

वाआनमेकर ऄंगूर को नष्ट करन ेके बाद ईसे कुचलन ेका ण्वकल्प चुन सकता ह।ै पहल ेतने को हिाने का मतलब ह ैकक कोइ तना िैण्नन नहीं ण्नकाला जा सकता 

ह।ै आन मामलों में ऄंगूर दो रोलसब के बीच स ेगुजरते हैं, जो त्वचा और लुगदी को ऄलग करन ेके ण्लए ऄंगूर को पयाबप्त रूप स ेण्नचोडत ेहैं, लेककन आतना नहीं कक 

त्वचा के उतकों के ऄत्यण्धक कतरन या फाड का कारण बन सके। कुछ मामलों में, ण्वशेष रूप से "नाजुक" रेड वैररएंट्स जैसे कक ण्पनोि नॉयर या ण्सराह के 

साथ, ऄंगूर के सभी या कुछ ण्हस्सों को ऄण्नयंण्त्रत छोड कदया जा सकता ह ै(ण्जसे "पूरी बेरी" कहा जाता ह)ै अंण्शक काबोण्नक मैिोन के माध्यम से फल सुगंध 

की ऄवधारण को प्रोत्साण्हत करने के ण्लए आसका ईपयोग होता ह।ै  
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िशर से कुचले हए ऄंगूर ण्नकालना 

 

ऄण्धकांश रेड वाआन ऄंगूर के ण्छलके स ेऄपना रंग ण्नकालती हैं (ऄपवाद-रण्हत ककस्में या गैर-ण्वनीफेरा वाआन की संकर ककस्में ण्जनमें गहरे मालवीण्डन 3,5-

डाआक्लोकोसाआड एंथोसायण्नन का जूस होता ह)ै और आसण्लए जूस और खाल के बीच का संपकब  रंग ण्नष्कषबण के ण्लए अवश्यक ह।ै रेड वाआन का ईत्पादन 

ऄंगूर को एक िैंक में नष्ट करन ेऔर कुचलन ेस ेहोता ह ैऔर पूरे ककण्वन (मैिेशन) में जूस के संपकब  में अने वाली खाल को छोड दतेा ह।ै ऄण्नयंण्त्रत फल के तेज 

दबाव स ेलाल ऄंगूर स ेसफेद (रंगहीन) वाआन का ईत्पादन करना संभव ह।ै यह ऄंगूर के जूस और खाल के बीच संपकब  को कम करता ह ै (ब्लैंक ड ेनॉआसब 

स्पाकब स्लग वाआन के ण्नमाबण में, जो कक ण्पनोि नॉयर, एक लाल ण्वनीफेरा ऄंगूर स ेली गइ ह।ै) 

ऄण्धकांश व्हाआि वाआन को नष्ट या कुचलन ेके ण्बना संसाण्धत ककया जाता ह ैऔर सीध ेप्रेस स ेण्डब्ब ेलेन ेस ेस्थानांतररत ककया जाता ह।ै यह िैण्नन के ककसी भी 

ण्नष्कषबण स ेबचन ेके ण्लए ह ैया तो खाल या ऄंगूर स,े साथ ही साथ खुल ेजामुन के बजाय ऄंगूर समूहों के एक मैरिक्स के माध्यम स ेईण्चत जूस प्रवाह बनाए 

रखना ह।ै कुछ पररण्स्थण्तयों में वाआनमकेर त्वचा के संपकब  की छोिी ऄवण्ध के ण्लए सफेद ऄंगूरों को कुचलन ेका ण्वकल्प चुनत ेहैं, अमतौर पर तीन स े24 घंिों 

का समय लगता है। यह खाल स ेस्वाद और िैण्नन ण्नकालन ेके ण्लए कायब करता ह ै(ऄत्यण्धक बेंिोनाआि को जोडन ेके ण्बना प्रोिीन वषाब को प्रोत्साण्हत करन ेके 

ण्लए िैण्नन ण्नकाला जा रहा ह)ै और साथ ही पोिेण्शयम अयन, जो ण्बिरेिेि वषाब (िैिार की िीम) में भाग लेत ेहैं। यह जूस के पीएच में वृण्द्ध का भी पररणाम 

ह ैजो ऄत्यण्धक ऄमलीय ऄंगूर के ण्लए वांछनीय हो सकता ह।ै यह अज के मुकाबल े1970 के दशक में ऄण्धक प्रचण्लत था। 

रोज वाआन के मामल ेमें, फल को कुचल कदया जाता ह ैऔर गहरे रंग की खाल को जूस के संपकब  में छोड कदया जाता ह,ै जो वाआनमेकर की आच्छा होती ह।ै तब 

दबाया जाना चाण्हए और ककण्वन जारी ह ैजैस ेकक वाआनमकेर एक व्हाआि वाआन बना रहा था। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

       ऄंगूर की खाल की एक कैप ककण्वन वाली रेड वाआन की सतह पर बनती ह।ै 
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ख़मीर अम तौर पर पहल ेस ेही ऄंगूर पर मौजूद होता ह,ै ऄक्सर ऄंगूर की एक ख़स्ता ईपण्स्थण्त के रूप में कदखाइ दतेा ह।ै प्राथण्मक, या मादक ककण्वन आस 

प्राकृण्तक खमीर के साथ ककया जा सकता ह,ै लेककन चूंकक यह सिीक प्रकार के खमीर के अधार पर ऄप्रत्याण्शत पररणाम द ेसकता ह,ै आसण्लए सुसंस्कृत खमीर 

को ऄक्सर अवश्यक रूप स ेजोडा जाता ह।ै जंगली ककण्वकों के ईपयोग के साथ मुख्य समस्याओं में स ेएक ककण्वन के पूरा होन ेके ण्लए ण्वफलता ह,ै कक कुछ 

शुगर ऄप्रभाण्वत रहता ह।ै सूखी शराब की आच्छा होन ेपर यह शराब को मीठा बना सकता ह।ै ऄक्सर जंगली ककण्वन स ेईत्पाद के रूप में ऄण्प्रय एण्सरिक 

एण्सड (ण्सरका) का ईत्पादन होता ह।ै 

प्राथण्मक ककण्वन के दौरान, खमीर कोण्शकाएं शक्कर पर भोजन करती हैं और काबबन डाआऑक्साआड गैस और ऄल्कोहल का ईत्पादन करती हैं। ककण्वन के 

दौरान तापमान ऄंण्तम ईत्पाद के स्वाद, साथ ही ककण्वन की गण्त दोनों को प्रभाण्वत करता ह।ै रेड वाआन के ण्लए, तापमान अमतौर पर 22 स े25 ण्डग्री 

सेण्ल्सयस और व्हाआि वाआन के ण्लए 15 स े18 ण्डग्री सेण्ल्सयस होता ह।ै पररवर्ततत होन ेवाली प्रत्येक ग्राम शुगर के ण्लए, लगभग अधा ग्राम ऄल्कोहल का 

ईत्पादन ककया जाता ह,ै आसण्लए 12% ऄल्कोहल एकाग्रता प्राप्त करन ेके ण्लए, लगभग 24% शुगर होनी चाण्हए। शुगर प्रण्तशत की गणना मापा घनत्व, 

वज़न स ेकी जानी चाण्हए, एक ण्वशेष प्रकार के हाआड्रोमीिर की सहायता स ेण्जस ेसैिोमीिर कहा जाता ह।ै यकद वांण्छत शराब प्रण्तशत प्राप्त करन ेके ण्लए 

ऄंगूर की शुगर सामग्री बहत कम ह,ै तो शुगर को जोडा जा सकता ह।ै वाण्णण्ज्यक वाआन बनाने में, चैपिलाआजेशन स्थानीय ण्नयमों के ऄधीन ह।ै  

12% स ेऄण्धक की वाआन खमीर का ईपयोग करके प्राप्त की जा सकती ह ैजो ईच्च वाआन का सामना कर सकती ह।ै कुछ खमीर वाआन में 18% ऄल्कोहल का 

ईत्पादन कर सकत ेहैं, हालांकक एक ईच्च वाआन सामग्री का ईत्पादन करन ेके ण्लए ऄण्तररक्त शुगर ण्मलाया जाता ह।ै 

मादक ककण्वन के दौरान या बाद में, एक ण्द्वतीयक या मैलोलणे्क्िक ककण्वन भी हो सकता ह,ै ण्जसके दौरान बैक्िीररया के ण्वण्शष्ट ईपभेद (लकै्िोबैक्िर) मैण्लक 

एण्सड को माआल्ड लणै्क्िक एण्सड में पररवर्ततत करते हैं। यह ककण्वन ऄक्सर वांण्छत बैक्िीररया के साथ िीकाकरण द्वारा शुरू ककया जाता ह।ै 

 

प्रसे्सग 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ण्मगडाल हमेेक में प्राचीन वाआनप्रेस, कें द्र में प्रेस्सग क्षेत्र और नीचे बाईं ओर संग्रह वैि के साथ। 

 

प्रेस्सग ऄंगूर और ऄंगूर के जूस को ऄंगूर और ऄंगूर की खाल स ेऄलग करन ेके ण्लए दबाव डालन ेका कायब ह।ै वाआनमेककग में दबाव हमेशा एक अवश्यक कायब 

नहीं ह;ै ऄगर ऄंगूर को कुचल कदया जाता ह,ै तो काफी मात्रा में जूस तुरंत मुक्त हो जाता ह ै(ण्जसे फ्री-रन जूस कहा जाता ह)ै ण्जसका ईपयोग ण्वनीकरण के 

ण्लए ककया जा सकता ह।ै अमतौर पर यह फ्री-रन जूस प्रेस जूस की तुलना में ईच्च गुणविा वाला होता ह।ै 
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हालांकक, ऄण्धकांश वाआनरीज़ ऄपन ेईत्पादन (गैलन) को प्रण्त िन बढान ेके ण्लए प्रेस का ईपयोग करत ेहैं, क्योंकक दबाया हअ जूस ऄंगूर स ेकुल जूस की मात्रा 

का 15% -30% के बीच प्रण्तण्नण्धत्व कर सकता ह।ै 

प्रेस एक कठोर सतह और एक चाण्लत सतह के बीच ऄंगूर की खाल या पूरे ऄंगूर समहूों की ण्स्थण्त के ऄनुसार कायब करते हैं और धीरे-धीरे दो सतहों के बीच 

की मात्रा को कम करत ेहैं। अधुण्नक प्रेस प्रत्येक प्रेस चि पर ऄवण्ध और दबाव ण्नधाबररत करते हैं, अमतौर पर 0 बार स े2.0 बार तक रैंस्पग करते हैं। कभी-

कभी वाआनमकेर ऐसे दबावों को चुनत ेहैं जो प्रेस ककए गए जूस की धाराओं को ऄलग करत ेहैं, ण्जस े"प्रेस कट्स" कहा जाता ह।ै जैस-ेजैस ेदबाव बढता ह,ै खाल 

स ेण्नकल ेिैण्नन की मात्रा जूस में बढ जाती ह,ै ऄक्सर दबाए गए जूस को ऄत्यण्धक िैण्नक या कठोर रूप से प्रदान ककया जाता ह।ै बेरी में ऄंगूर के जूस के 

घिकों के स्थान के कारण (पानी और एण्सड मुख्य रूप स ेमेसोकापब या पल्प में पाए जात ेहैं, जबकक िैण्नन मुख्य रूप से एक्सोकापब या त्वचा और बीज में पाए 

जाते हैं), दबा हअ जूस या वाआन फ्री-रन जूस की तुलना में ऄण्धक पीएच के साथ ऄमलता में कम हो जाता ह।ै  

अधुण्नक वाआनमेककग के अगमन स ेपहल,े ज्यादातर प्रेस लकडी स ेबने िोकरी प्रेस थ ेऔर मैन्युऄल रूप स ेसंचाण्लत होत ेथे। बास्केि प्रेस एक ण्नण्ित प्लेि के 

उपर लकडी के स्लिै के एक ण्सलेंडर स ेबना होता ह,ै ण्जसमें एक चाण्लत प्लेि होती ह ैण्जस ेनीचे की ओर मजबूर ककया जा सकता ह ै(अमतौर पर कें द्रीय 

रैस्चग थ्रेडडे स्िू द्वारा आस काम को ऄंजाम कदया जाता है।) प्रेस ऑपरेिर ऄंगूर या पोमेस को लकडी के ण्सलेंडर में लोड करेगा, शीषब प्लेि को जगह में रखें और 

लकडी के स्लैट्स स ेजूस बहन ेतक आस ेकम करें। जैस ेही जूस का प्रवाह कम हअ, प्लेि कफर से नीच ेकी ओर धंस जाएगी। यह प्रकिया तब तक जारी रही जब 

तक कक प्रेस संचालक ने ण्नधाबररत नहीं ककया कक दबा हअ जूस या वाआन की गुणविा मानक से नीच ेथी या सभी तरल पदाथब दबाए गए थ।े 1990 के दशक 

की शुरुअत स,े अधुण्नक यांण्त्रक िोकरी प्रेस को ईच्च ऄंत ईत्पादकों के माध्यम स ेपुनजीण्वत ककया गया ह,ै जो कक ऐण्तहाण्सक िोकरी के कोमल दबाव को 

दोहरान ेकी मांग कर रह ेहैं। क्योंकक िोकरी प्रेस में एक ऄपेक्षाकृत कॉमपैक्ि ण्डजाआन होता ह,ै प्रेस केक प्रेस छोडने से पहल ेयात्रा करन ेके ण्लए जूस के ण्लए 

ऄपेक्षाकृत लंबा मागब प्रदान करता ह।ै िोकरी प्रेस के ऄण्धवक्ताओं द्वारा यह माना जाता ह ैकक ऄंगूर या पोमेस केक के माध्यम से यह ऄपेक्षाकृत लंबा रास्ता 

ठोस पदाथों के ण्लए एक कफल्िर के रूप में कायब करता ह ैजो ऄन्यथा प्रेस के जूस की गुणविा को प्रभाण्वत करेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

                 

  वल्डब हरेरिेज वाआनयार्डसब के सामन ेएंिीक वुडन वाआन प्रेस। 

 

रेड वाआन के साथ, मस्ि को प्राथण्मक ककण्वन के बाद दबाया जाना चाण्हए, जो खाल और ऄन्य ठोस पदाथब को तरल स ेऄलग करता ह।ै व्हाआि वाआन के साथ, 

ककण्वन स ेपहल ेतरल को ऄलग होना चाण्हए। रोज वाआन के साथ, वाआन को रंग दनेे के ण्लए खाल को छोिी ऄवण्ध के ण्लए संपकब  में रखा जा सकता ह,ै ईस 

ण्स्थण्त में आस ेभी दबाया जाना चाण्हए। एक ऄवण्ध के बाद, ण्जसमें वाआन रखी जाती ह ैया ईम्र होती ह,ै वाआन को खराब खमीर और ककसी भी ठोस पदाथब स े

ऄलग ककया जाता ह ैण्जस े(लीज़ कहा जाता ह)ै और एक नए कंिेनर में स्थानांतररत ककया जाता ह,ै जहा ंकोइ ऄण्तररक्त ककण्वन हो सकता ह।ै 

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 15



 

 

 

 

पाआगजे 

पाआगेज एक फ्रें च वाआनमेककग िमब ह,ै जो कक खुल ेककण्वन िैंकों में पारंपररक ऄंगूर के ढेर के ण्लए होता ह।ै कुछ प्रकार की वाआन बनान ेके ण्लए, ऄंगूर को िशर 

के माध्यम स ेडाला जाता ह ैऔर कफर खुल ेककण्वन िैंक में डाला जाता ह।ै एक बार ककण्वन शुरू होन ेके बाद, ऄंगूर की खाल को ककण्वन प्रकिया में जारी 

काबबन डाआऑक्साआड गैसों द्वारा सतह पर धकेल कदया जाता ह।ै खाल और ऄन्य ठोस पदाथों की आस परत को कैप के रूप में जाना जाता ह।ै चूंकक खाल िैण्नन 

का िोत ह,ै आसण्लए कैप को प्रत्येक कदन तरल के माध्यम स ेण्मण्ित करन ेकी अवश्यकता होती ह,ै या "ण्छकद्रत", जो परंपरागत रूप से वैि के माध्यम स ेपेि 

भरकर ककया जाता ह।ै 

 

सदी ण्स्थरीकरण 

शीत ण्स्थरीकरण  वाआन में िारिेि किस्िल (अमतौर पर पोिेण्शयम ण्बिारिेि) को कम करने के ण्लए वाआनमेककग में आस्तेमाल होन ेवाली प्रकिया ह।ै ये िारिेि 

किस्िल स्पष्ट रेत के दाने की तरह कदखत ेहैं, और आन्हें "वाआन किस्िल" या "वाआन डायमंड" के रूप में भी जाना जाता ह।ै वे िािबररक एण्सड और पोिेण्शयम के 

ण्मलन स ेबनते हैं, और वाआन में [तलछि] प्रतीत हो सकत ेहैं, हालांकक वे होते नहीं हैं। ककण्वन के बाद ठंड ण्स्थर करने की प्रकिया के दौरान, वाआन का 

तापमान 1-2 सप्ताह के ण्लए ठंड के करीब ण्गरा कदया जाता ह।ै आसस ेकिस्िल वाआन से ऄलग हो जाएंग ेऔर बतबन के ककनारों पर ण्चपक जाएंगे। जब वाआन 

को वेसल स ेण्नकाला जाता ह,ै तो िारिेट्स को पीछे छोड कदया जाता ह।ै वे वाआन की बोतलों में भी बन सकत ेहैं ण्जन्हें बहत ठंड की ण्स्थण्त में संग्रहीत ककया 

गया ह।ै 

 

सेकेण्ड्री (मालोलणै्क्िक) ककण्वन और बल्क एस्जग 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

स्िेनलेस स्िील ककण्वन वाण्हकाओं और तीन ओक वाआनयाडब, 

ग्लॉस्िरशायर, आंग्लैंड में नए ओक बैरल। 
 

माध्यण्मक ककण्वन और ईम्र बढन ेकी प्रकिया के दौरान, ण्जसमें तीन स ेछह महीने लगत ेहैं, ककण्वन बहत धीरे-धीरे जारी रहता ह।ै वाआन को ऑक्सीकरण स े

बचान े के ण्लए वाआन को एक एयरलॉक के नीचे रखा जाता ह।ै ऄंगूर स ेप्रोिीन िूि जात ेहैं और शेष खमीर कोण्शकाओं और ऄंगूर स ेऄन्य ठीक कणों को 

व्यवण्स्थत करन ेकी ऄनुमण्त दी जाती ह।ै पोिाण्शयम ण्बिारिेि भी ऄवक्षेण्पत करेगा, एक प्रकिया जो ठंड के ण्स्थरीकरण द्वारा बढाइ जा सकती ह ैताकक 

(हाण्नरण्हत) िािेि किस्िल को बॉिस्लग के बाद रोका जा सके। आन प्रकियाओं का पररणाम यह ह ैकक मूल रूप स ेबादल वाली शराब स्पष्ट हो जाती ह।ै आस 

प्रकिया के दौरान लीज को हिाने के ण्लए वाआन को रैक ककया जा सकता ह।ै 
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ण्द्वतीयक ककण्वन अमतौर पर या तो बडे स्िेनलेस स्िील के वैसलों में कइ क्यूण्बक मीिर या ओक बैरल की मात्रा के साथ होता है, जो वाआनमेकरों के लक्ष्यों पर 

ण्नभबर करता ह।ै कइ क्यूण्बक का ण्वजेताओं के लक्ष्यों के अधार पर मीिर या ओक बैरल, शराब के ऄंण्तम स्वाद में कोइ प्रभाव न होन ेपर स्िेनलेस स्िील या 

ऄन्य सामग्री स ेबने बैरल में ण्बना शराब के ककण्ण्वत ककया जाता ह।ै वांण्छत स्वाद के अधार पर, आस ेमुख्य रूप से स्िेनलेस स्िील में ककण्ण्वत ककया जा सकता 

ह ैण्जसे संक्षेप में ओक में रखा जाता ह ैया स्िेनलेस स्िील में पूणब ककण्वन ककया जाता ह।ै ओक को पूरी तरह स ेलकडी के बैरल के बजाय गैर-लकडी के बैरल के 

साथ ईपयोग ककए जान ेवाल ेण्चप्स के रूप में जोडा जा सकता ह।ै यह प्रकिया मुख्य रूप स ेसस्ती वाआन में ईपयोग की जाती ह।ै 

शौककया वाआन ण्नमाबता ऄक्सर ऄपन ेवाआन के ईत्पादन में ग्लास काबोय का ईपयोग करत ेहैं; आन वेसल्स को (कभी-कभी डेमीजोन कहा जाता ह)ै आनकी 

क्षमता 4.5-54 लीिर (0.99–11.88 प्रण्त आंच स्िील; 1.2–14.3 यूएस गैल) होती ह।ै ण्जस तरह के बतबन का ईपयोग ककया जाता ह,ै ण्जस ऄंगूर का ईपयोग 

ककया जा रहा ह ैऔर वाआनमेकर के आराद,े वह ईस शराब की मात्रा पर ण्नभबर करता ह ैण्जस ेबनाया जा रहा ह।ै 

 

मलैोलणै्क्िक ककण्वन 

मैलोलैण्क्िक ककण्वन तब होता ह ैजब लैण्क्िक एण्सड बैक्िीररया मैण्लक एण्सड को चयापचय करते हैं और लैण्क्िक एण्सड और काबबन डाआऑक्साआड का 

ईत्पादन करते हैं। यह या तो एक जानबूझकर प्रकिया के रूप में ककया जाता ह,ै ण्जसमें ण्वशेष रूप से ऐसे जीवाणुओं की खेती की जाती ह ैजो पररपक्व होने वाली 

शराब में पेश की जाती ह ैया यकद ऄप्रयुक्त लैण्क्िक एण्सड बैक्िीररया मौजूद हैं तो यह संयोग से यह हो सकता ह ै।   

मैलोलैण्क्िक ककण्वन वाआन के स्वाद में सुधार कर सकता ह ैण्जसमें मैण्लक एण्सड का ईच्च स्तर होता है, क्योंकक मैण्लक एण्सड, ईच्च एकाग्रता में, अमतौर पर 

एक ऄण्प्रय कठोर और कडवा स्वाद संवेदना का कारण बनता है, जबकक लैण्क्िक एण्सड ऄण्धक कोमल और कम खट्टा होता ह।ै लैण्क्िक एण्सड डेयरी ईत्पादों में 

पाया जाने वाला एक एण्सड ह।ै मैलोलैण्क्िक ककण्वन अमतौर पर वाआन की कुल ऄमलता की मात्रा में कमी के पररणामस्वरूप होता ह।ै ऐसा आसण्लए ह ैक्योंकक 

मैण्लक एण्सड में दो एण्सड रेण्डकल (-सीओओएच) होते हैं जबकक लैण्क्िक एण्सड में केवल एक होता ह।ै हालांकक, पीएच की ण्नगरानी की जानी चाण्हए और 

गोरों के ण्लए 3.55 के पीएच या रेर्डस के ण्लए 3.80 के पीएच से उपर ईठने की ऄनुमण्त नहीं दी जानी चाण्हए। पीएच को मोिे तौर पर 0.1 यूण्नि प्रण्त 1 

ग्राम / लीिर िािबररक एण्सड के ऄण्तररक्त की दर से कम ककया जा सकता ह।ै  

लैण्क्िक एण्सड बैक्िीररया का ईपयोग यही कारण ह ैकक कुछ चारदोन्नय बैक्िीररया द्वारा डाआएण्सरिल के ईत्पादन के कारण "छाछ" का स्वाद ले सकते हैं। 

ऄण्धकांश रेड वाआन पूरी तरह से मैलोलणै्क्िक ककण्वन से गुजरती हैं, दोनों शराब के एण्सड को कम करते हैं और आस संभावना को दरू करने के ण्लए कक बोतल 

में मैलोलैण्क्िक ककण्वन होगा। व्हाआि वाआन ईनके बनाने के दौरान मैलोलैण्क्िक ककण्वन के ईपयोग में ण्भन्न होती ह।ै लाआज़ल एरोमैरिक वाआन जैसे ररस्लीन्ग, 

अमतौर पर मलैोलेण्क्िक ककण्वन से नहीं जाते हैं। फुल व्हाआि वाआन जसैे कक बैरल ककण्ण्वत चारोनडाय, अमतौर पर मलैोलेण्क्िक ककण्वन के माध्यम से डाला 

जाता ह।ै कभी-कभी एक अंण्शक ककण्वन, ईदाहरण के ण्लए, कहीं-कहीं 50% स ेकम रोजगार हो सकता ह।ै  

 

प्रयोगशाला परीक्षण 

क्या वाआन की िैंक या बैरल में ईम्र बढेगी, वाआन की ण्स्थण्त की जांच करन ेके ण्लए प्रयोगशाला में समय-समय पर परीक्षण चलाए जात ेहैं। सामान्य परीक्षणों 

में °ण्ब्क्स, पीएच, िाआिेिेबल ऄमलता, ऄवण्शष्ट शकब रा, मुक्त या ईपलब्ध सल्फर, कुल सल्फर, वाष्पशील ऄमलता और प्रण्तशत ऄल्कोहल शाण्मल हैं। ऄण्तररक्त 

परीक्षणों में िैिार की िीम के किस्िलीकरण (पोिाण्शयम हाआड्रोजन िािेि) और गमी ऄण्स्थर प्रोिीन की वषाब शाण्मल है; यह ऄंण्तम परीक्षण व्हाआि वाआन तक 

सीण्मत ह।ै ये परीक्षण बोतल में डालने से पहले वाआन बनाने के दौरान भी ककए जा सकते हैं। आन परीक्षणों के पररणामों के जवाब में, एक वाआनमेकर ईण्चत 

ईपचारात्मक कारबवाइ पर ण्नणबय ले सकता है, ईदाहरण के ण्लए ऄण्धक सल्फर डाआऑक्साआड के ऄण्तररक्त कायब कर सकता ह।ै संवेदी परीक्षण भी ककए जाएंगे 

और कफर से आन के जवाब में एक वाआनमेकर वाआन के स्वाद को नरम करने के ण्लए प्रोिीन के ऄण्तररक्त कारबवाइ कर सकता ह।ै  
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सल्फर डाआऑक्साआड स्तर के ण्लए वाआन का परीक्षण। 

 

°ण्ब्क्स ऄंगूर के जूस में घुलनशील ठोस पदाथों का एक माप ह ैऔर यह न केवल शुगर का प्रण्तण्नण्धत्व करता ह,ै बण्ल्क आसमें कइ ऄन्य घलुनशील पदाथब जैस े

लवण, ऄमल और िैण्नन भी शाण्मल हैं, ण्जन्हें कभी-कभी कुल घुलनशील ठोस (िीएसएस) भी कहा जाता ह।ै चूंकक ऄंगूर के जूस में शुगर प्रमुख यौण्गक ह,ै ये 

आकाआयां प्रभावी रूप स ेशुगर के स्तर की माप होती हैं। ऄंगूर में शकब रा का स्तर वाआन की ऄंण्तम ऄल्कोहल सामग्री के साथ-साथ ऄंगूर की पररपक्वता के 

ऄप्रत्यक्ष सूचकांक को ण्नधाबररत करता ह।ै ण्ब्क्स (शॉिब में बीएक्स) को प्रण्त सौ ग्राम समाधान में ग्राम में मापा जाता ह,ै आसण्लए 20 बीएक्स का मतलब ह ैकक 

100 ग्राम जूस में 20 ग्राम घुण्लत यौण्गक होत ेहैं। ऄंगूर की शुगर सामग्री के ऄन्य सामान्य ईपाय हैं, ण्वण्शष्ट गुरुत्व, ओक्स्ल े(जमबनी) और ब्यूम (फ्रांस)। फ्रें च 

ब्यूम (संक्षेप में बीइ ° या बीइ°) के ण्लए एक बीइ° लगभग एक प्रण्तशत शराब स ेमेल खाती ह।ै एक बीइ ° 1.8 ण्ब्क्स के बराबर है, यानी एक सौ ग्राम प्रण्त 

1.8 ग्राम चीनी। आसण्लए, एक प्रण्तशत ऄल्कोहल प्राप्त करने के ण्लए वाआनमकेर 1.8 ग्राम प्रण्त 100 ण्मलीलीिर या 18 ग्राम प्रण्त लीिर जोडता ह ै- एक 

ऄभ्यास ण्जसे चैपिलाआजेशन के रूप में जाना जाता ह,ै जो कुछ दशेों में और कैण्लफोर्तनया में ऄवैध ह।ै  

ण्ब्क्स को अमतौर पर एक ररफे्रक्िोमीिर स ेमापा जाता ह,ै जबकक ऄन्य ण्वण्धयां एक हाआड्रोमीिर का ईपयोग करती हैं। अम तौर पर, हाआड्रोमीिर एक 

सस्ता ण्वकल्प ह।ै 

वाष्पशील ऄमलता परीक्षण सत्याण्पत करता ह ैकक वाआन में कोइ भाप ण्डण्स्िलेबल एण्सड ह ैया नहीं। मुख्य रूप से मौजूद एण्सरिक एण्सड (ण्सरका का प्रमुख 

घिक) ह,ै लेककन लैण्क्िक, ब्यूरिररक, प्रोपोण्नक और फॉर्तमक एण्सड भी पाया जा सकता ह।ै अमतौर पर नकदी में आन एण्सड के ण्लए परीक्षण की जांच ऄभी 

भी होती ह,ै लेककन एचपीएलसी, गैस िोमैिोग्राफी और एंजाआमेरिक तरीके जैसे ऄन्य तरीके ईपलब्ध हैं। ऄंगूर में पाए जाने वाल ेऄण्स्थर ऄमलता की मात्रा 

नगण्य ह,ै क्योंकक यह माआिोबायल चयापचय का एक ईप-ईत्पाद ह।ै क्योंकक एण्सरिक एण्सड बैक्िीररया को बढन ेके ण्लए ऑक्सीजन की अवश्यकता होती ह,ै 

वाआन के कंिेनर में ककसी भी हवा को नष्ट करन ेके साथ-साथ सल्फर डाआऑक्साआड के ऄलावा ईनके ण्वकास को सीण्मत करेगा। फफंूदी वाल ेऄंगूर को खाररज 

करन ेस ेएण्सरिक एण्सड बैक्िीररया स ेजुडी संभाण्वत समस्याओं स ेभी बचाव होता ह।ै सल्फर डाआऑक्साआड का ईपयोग और कम के साथ िीकाकरण 

साकारोमाआण्सस के वीए ईत्पादक छने हए खमीर का ईत्पादन करने वाल ेएण्सरिक एण्सड को रोक सकता ह।ै वाआन से ऄण्स्थर ऄमलता को हिाने के ण्लए एक 

ऄपेक्षाकृत नइ ण्वण्ध ररवसब ऑस्मोण्सस ह।ै सण्ममिण से भी मदद ण्मल सकती ह ै- ईच्च वीए वाली वाआन को कणल्िर ककया जा सकता ह ै(ण्जममेदार माआिोब 

को हिाने के ण्लए) और एक कम वीए के साथ ण्मण्ित वाआन बनाइ जा सकती ह,ै ताकक एण्सरिक एण्सड का स्तर संवेदी थ्रेशहोल्ड से नीचे हो।   
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सल्फर डाआऑक्साआड को ऄपेक्षाकृत सरल प्रयोगशाला ईपकरणों के साथ असानी स ेमापा जा सकता ह।ै कइ ण्वण्धया ंईपलब्ध हैं; एक सामान्य परीक्षण में 

फॉस्फोररक एण्सड के साथ एक नमूना का ऄमलीकरण शाण्मल ह,ै मुक्त SO2 के असवन, और हाआड्रोजन पेरोक्साआड समाधान द्वारा कब्जा ककया जाता ह।ै 

SO2 और पेरोक्साआड सल्टयूररक एण्सड बनान ेके ण्लए प्रण्तकिया करते हैं, ण्जसे तब NaOH के साथ एक संकेतक के साथ ऄंण्तम स्बद ुपर शीषबक कदया जाता 

ह ैऔर अवश्यक NaOH की मात्रा का ईपयोग SO2 स्तर की गणना करने के ण्लए ककया जाता ह।ै आस ण्वण्ध में रेड वाआन, ऄकुशल कंडेनसर और ऄत्यण्धक 

अकांक्षा दर के साथ जुडी गलण्तयां हैं, हालांकक पररणाम प्रजनन योग्य हैं, ण्जसमें केवल 2.5-5% त्रुरि के साथ सिीकता ह,ै [ब्यूचेंस्िीन और औघ, 1978], जो 

वाआन में सल्फर डाआऑक्साआड का स्तर ण्नयंण्त्रत करने के ण्लए पयाबप्त ह।ै 

 

सण्ममिण और पररष्करण 

वांण्छत स्वाद को प्राप्त करने के ण्लए बोतल में भरने स ेपहल ेवाआन के ण्वण्भन्न बैचों को ण्मलाया जा सकता ह।ै वाआनमेकर ण्वण्भन्न ऄंगूरों और बैचों स ेवाआन 

को ण्मलाकर ऄपयाबप्तता को ठीक कर सकता ह ैजो ण्वण्भन्न पररण्स्थण्तयों में ईत्पन्न हए थे। ये समायोजन एण्सड या िैण्नन के स्तर को समायोण्जत करन ेके रूप 

में सरल हो सकत ेहैं, एक सुसंगत स्वाद प्राप्त करन ेके ण्लए ण्वण्भन्न ककस्मों या स्विेज के सण्ममिण के रूप में जरिल हैं। 

फाआस्नग एजेंिों का ईपयोग वाआन बनान ेके दौरान िैण्नन ण्नकालन,े कसैलेपन को कम करन ेऔर सूक्ष्म कणों को हिाने के ण्लए ककया जाता ह ैजो वाआन को 

झाग द ेसकत ेहैं। वाआनमेकर यह तय करत ेहैं कक कौन स ेफाआस्नग एजेंि का ईपयोग ककया जाता ह ैऔर ये ईत्पाद स ेईत्पाद और यहां तक कक बैच स ेबैच 

(अमतौर पर ईस ण्वशेष वषब के ऄंगूर के अधार पर) में ण्भन्न हो सकत ेहैं। 

ण्जलेरिन सकदयों स ेवाआनमेककग में आस्तमेाल ककया जाता ह ैऔर वाआन णाआस्नग या स्पष्टीकरण के ण्लए एक पारंपररक ण्वण्ध के रूप में पहचाना जाता ह।ै यह 

िैण्नन सामग्री को कम करने के ण्लए सबस ेऄण्धक आस्तेमाल ककया जान ेवाला एजेंि भी ह।ै अम तौर पर कोइ ण्जलेरिन वाआन में नहीं रहता ह ैक्योंकक यह 

वाआन के घिकों के साथ प्रण्तकिया करता ह,ै जैसा कक यह स्पष्ट करता ह ैऔर एक तलछि बनाता ह ैण्जस ेबोतलबंद करन ेस ेपहल ेण्नस्पंदन द्वारा हिा कदया 

जाता ह।ै 

ण्जलेरिन के ऄलावा, वाआन के ण्लए ऄन्य फाआस्नग एजेंि ऄक्सर पशु ईत्पादों से प्राप्त होत ेहैं, जैस ेकक माआिोनाआज्ड पोिाण्शयम कैण्सनेि (कैण्सन दधू प्रोिीन 

ह)ै, ऄंड ेकी सफेदी, ऄंड ेका एल्ब्यूण्मन, बोन चार, बैल का खून, आस्सग्लास (स्िूरर ब्लैडर), पीवीपीपी (एक स्सथेरिक यौण्गक) ), लाआसोजाआम और ण्स्कम 

ण्मल्क पाईडर। 

कुछ सुगंण्धत वाआनों में शहद या ऄंड ेकी जदी का ऄकब  होता ह।ै 

 

गैर-पशु-अधाररत कणल्िटरग एजेंिों का भी ऄक्सर ईपयोग ककया जाता ह,ै जैस ेकक बेंिोनाआि (एक ज्वालामुखी ण्मट्टी अधाररत कफल्िर), डायिोमेण्सयस पृथ्वी, 

सेललूोज़ पैड, पेपर कणल्िर और मेमब्ेन कफल्िर (समान रूप स ेअकार के छेद के ण्लए प्लाण्स्िक बहलक सामग्री की पतली कफल्में)। 

 

संरक्षक 

वाआनमेककग में प्रयुक्त सबसे अम परररक्षक सल्फर डाआऑक्साआड है, ण्जसे अम तौर पर ण्नम्न रूपों में से एक में जोडा जाता ह:ै तरल सल्फर डाआऑक्साआड, 

सोण्डयम या पोिेण्शयम मेिाण्बसल्फाआि। एक ऄन्य ईपयोगी संरक्षक पोिेण्शयम सोबेि ह।ै  

सल्फर डाआऑक्साआड की दो प्राथण्मक कियाएं होती हैं, पहला यह एक एंिी माआिोण्बयल एजेंि और दसूरा एंिी ऑक्सीडेंि। व्हाआि वाआन बनाने में आसे 

ककण्वन से पहले जोडा जा सकता ह ैऔर ऄल्कोहोण्लक ककण्वन पूरा होने के तुरंत बाद डाला जा सकता ह।ै यकद आसे मादक ककण्वन के बाद जोडा जाता ह,ै तो 

यह मलेररया के ककण्वन को रोकने या बचान,े बैक्िीररया को खराब करने और ऑक्सीजन के हाण्नकारक प्रभावों से बचाने में मदद करेगा।  
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100 ण्मलीग्राम प्रण्त लीिर (सल्फर डाआऑक्साआड) के ऄण्तररक्त जोडे जा सकते हैं, लेककन ईपलब्ध या मुक्त सल्फर डाआऑक्साआड को अकांक्षा ण्वण्ध द्वारा 

मापा जाना चाण्हए और प्रण्त लीिर 30 ण्मलीग्राम तक समायोण्जत ककया जाना चाण्हए। बोतलबंद होने तक आस स्तर पर ईपलब्ध सल्फर डाआऑक्साआड को 

बनाए रखा जाना चाण्हए। गलुाब की मकदरा के ण्लए छोिे पररवधबन ककए जाने चाण्हए और ईपलब्ध स्तर 30 ण्मलीग्राम प्रण्त लीिर से ऄण्धक नहीं होना 

चाण्हए।   

रेड वाआन बनान ेमें, रंग ण्स्थरीकरण में सहायता करने के ण्लए ककण्वन से पहल ेसल्फर डाआऑक्साआड का ईच्च स्तर (100 ण्मलीग्राम प्रण्त लीिर) पर ईपयोग 

ककया जा सकता ह।ै ऄन्यथा, आसका ईपयोग मैलोलेण्क्िक ककण्वन के ऄंत में ककया जाता ह ैऔर व्हाआि वाआन के समान कायब करता ह।ै हालांकक, छोिे पररवधबन 

(कहत ेहैं, 20 ण्मलीग्राम प्रण्त लीिर (7.2 × 10 -7 पाईंड / क्यू आंच)) का ईपयोग लाल रंजक ण्वरंजन स ेबचन ेके ण्लए ककया जाना चाण्हए और रखरखाव स्तर 

लगभग 20 ण्मलीग्राम / लीिर होना चाण्हए। आसके ऄलावा, छोिे जोड (प्रण्त लीिर 20 ण्मलीग्राम कहत ेहैं) को ऄल्कोहल ककण्वन के बाद रेड वाआन स ेबनाया 

जा सकता ह ैऔर मामूली ऑक्सीकरण को दरू करन ेके ण्लए और एण्सरिक एण्सड बैक्िीररया के ण्वकास को रोकन ेके ण्लए मैलोलैण्क्िक ककण्वन स ेपहल ेककया 

जा सकता ह।ै 

सल्फर डाआऑक्साआड के ईपयोग के ण्बना, वाआन असानी स ेबैक्िीररया से खराब होन ेका सामना कर सकती ह,ै चाह ेवह वाआनमेककग ऄभ्यास ककतना ही 

बेहतर क्यों न हो। 

पोिेण्शयम सोबेि खमीर सण्हत कवक ण्वकास के ण्नयंत्रण के ण्लए प्रभावी ह,ै ण्वशेष रूप स ेबोतल में मीठी वाआन के ण्लए। हालांकक, एक संभाण्वत खतरा 

जेरानोल को शबबत का चयापचय ह ैजो एक शण्क्तशाली और ऄण्प्रय ईपोत्पाद ह।ै गेराण्नयोल का ईत्पादन केवल तब होता ह ैजब सोर्तबक एण्सड मैलोलैण्क्िक 

ककण्वन के दौरान मौजूद होता ह।ै आसस ेबचने के ण्लए या तो वाआन को स्िेराआल बोतलबंद होना चाण्हए या बैक्िीररया की वृण्द्ध को रोकन ेके ण्लए पयाबप्त 

सल्फर डाआऑक्साआड होना चाण्हए। बाझं बॉिस्लग में ण्नस्पंदन का ईपयोग शाण्मल ह।ै 

कुछ वाआनमेकर नेचरुल वाआन बनान ेका ऄभ्यास करत ेहैं जहा ंकोइ संरक्षक नहीं डाला जाता ह।ै एक बार जब शराब को बोतलबंद और बंद कर कदया जाता ह,ै 

तो बोतलों को 5° सेण्ल्सयस (41° फारेनहाआि) तापमान के साथ प्रशीतन में डाल कदया जाता ह।ै 

 

कफल्िेशन 

वाआनमेककग में ण्नस्पंदन का ईपयोग दो ईद्देश्यों, स्पष्टीकरण और माआिोण्बयल ण्स्थरीकरण को पूरा करन ेके ण्लए ककया जाता ह।ै स्पष्टीकरण में, वाआन की 

दशृ्य ईपण्स्थण्त को प्रभाण्वत करन ेवाले बडे कणों को हिा कदया जाता ह।ै माआिोण्बयल ण्स्थरीकरण में, वाआन की ण्स्थरता को प्रभाण्वत करन ेवाले जीवों को 

हिा कदया जाता ह,ै जो पुनः ककण्वन या खराब होन ेकी संभावना को कम करता ह।ै 
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स्पष्टीकरण की प्रकिया कणों को हिाने स ेसंबंण्धत ह;ै 5-10 ण्मलीमीिर से ऄण्धक बडे (0.20-0.39)) मोिे चमकान ेके ण्लए, कणों को स्पष्ट या चमकान ेके 

ण्लए 1 स े 4 माआिोमीिर स े बड े होत े हैं। माआिोण्बयल ण्स्थरीकरण के ण्लए खमीर प्रण्तधारण के ण्लए कम स े कम 0.65 माआिोमीिर और बैक्िीररया 

प्रण्तधारण के ण्लए 0.45 माआिोन के एक ण्नस्पंदन की अवश्यकता होती ह।ै हालांकक, आस स्तर पर ण्नस्पंदन शराब के रंग और शरीर को हल्का कर सकता ह।ै 

माआिोण्बयल ण्स्थरीकरण का ऄथब ण्नष्फलता नहीं ह,ै ऄथाबत जीवन के सभी रूपों और ऄन्य जैण्वक एजेंिों को नष्ट करना (हिाना) या मारना (ण्नण्ष्िय करना)। 

आसका सीधा सा मतलब ह ै कक शराब की ण्स्थरता के ण्लए एक महत्वपूणब मात्रा में खमीर और बैक्िीररया को हिा कदया गया ह।ै 

 

35° फारेनहाआि (2° सेण्ल्सयस) पर वाआन को प्रशीतन में डालकर स्वाभाण्वक रूप स ेवाआन का स्पष्टीकरण हो सकता ह।ै वाआन को सैिल होन ेमें लगभग  

एक महीना लगता ह ैऔर यह स्पष्ट ह।ै ककसी रसायन की जरूरत नहीं ह।ै 

 

बॉिस्लग 

वाआन को संरण्क्षत करन ेऔर बोतल में ऄवांण्छत ककण्वन को रोकन ेमें मदद करने के ण्लए सल्फाआि की एक ऄंण्तम खुराक जोडी जाती ह।ै  वाआन की बोतलों 

को तब पारंपररक रूप स ेएक कॉकब  के साथ सील कर कदया जाता ह,ै हालांकक स्सथेरिक कॉकब  और स्िूकैप जैस ेवैकण्ल्पक वाआन क्लोजर, जो कॉकब  िेंि के ऄधीन 

कम होत ेहैं, तेजी स ेलोकण्प्रय हो रह ेहैं। ऄंण्तम चरण बोतल के शीषब पर एक कैप्सूल जोडना ह ैण्जस ेकफर एक ईण्चत सील के ण्लए गरम ककया जाता ह।ै 

 

वाआनमकेसब 

पारंपररक रूप से स्विनर के रूप में जाना जान ेवाला वाआनमेकर वाआन बनाने में लगा हअ व्यण्क्त ह।ै वे अम तौर पर वाआनरी या वाआन कंपण्नयों द्वारा 

ण्नयोण्जत होत ेहैं। 

दशेों के अधार पर 15 सबस ेबडे वाआनमेकसब की सूची। (हजारों हके्िोलीिर में अयतन) 

 

दशे 2010 2011 2012 2013 2014 

 फ्रांस 44,381 50,757 41,548 42,004 46,698 

 आिली 48,525 42,772 45,616 52,029 44,739 

 स्पेन 35,353 33,397 31,123 45,650 41,620 

 संयुक्त राज्य ऄमेररका 20,887 19,140 21,650 23,590 22,300 

 ऄजेंिीना 16,250 15,473 11,778 14,984 15,197 

 ऑस्िेण्लया 11,420 11,180 12,260 12,500 12,000 

 दण्क्षण ऄफ्रीका 9327 9725 10,569 10,982 11,316 

 चीन 13,000 13,200 13,511 11,780 11,178 

 ण्चल े 8844 10,464 12,554 12,820 10,500 

 जमबनी 6906 9132 9012 8409 9334 

 पुतबगाल 7148 5622 6308 6237 6195 

 रूसी संघ 6,400 6353 6,400 6,200 6000 

 रोमाण्नया 3,287 4058 3311 5113 4093 

 न्यूजीलैंड 1,900 2,350 1940 2,484 3204 
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22 | शराब बनाना, चखना और चयन करना 

 

 

दशे 2010 2011 2012 2013 2014 

  ग्रीस 2,950 2,750 3,115 3,343 2,900 

बाकी दणु्नया 27,847 30,906 27,194 31,177 31,526 

ण्वश्व 264,425 267,279 257,889 291,902 278,800 

 

किाइ (वाआन) 

वाआन ऄंगूर (स्विेज) की किाइ वाआन बनान ेकी प्रकिया में सबस ेमहत्वपूणब चरणों में स ेएक ह।ै किाइ का समय मखु्य रूप स ेऄंगूर की पररपक्वता द्वारा 

ण्नधाबररत ककया जाता ह,ै जैसा कक वाआन बनान ेवालों के साथ शुगर, एण्सड और िैण्नन के स्तर स ेमापा जाता ह ैताकक वे ण्जस वाआन का ईत्पादन करना 

चाहत ेहैं, ईसके अधार पर लेने का ण्नणबय लें। मौसम गमी, बाररश, ओलों और ठंढ के खतरे के साथ किाइ के समय साररणी को भी अकार द ेसकता ह ैजो 

ऄंगूर को नुकसान पहचंा सकता ह ैऔर ण्वण्भन्न बेल रोगों को ला सकता ह।ै किाइ के समय का ण्नधाबरण करन ेके ऄलावा, वाआनमेकर और ऄंगूर के बागान 

माण्लकों को यह भी ण्नधाबररत करना चाण्हए कक हैंड ण्पकर या मैकेण्नकल हावेस्िर का ईपयोग करना ह ैया नहीं। किाइ का मौसम अम तौर पर ईिरी गोलाधब 

में ऄगस्त और ऄक्िूबर के बीच और दण्क्षणी गोलाधब में फरवरी और ऄपै्रल के बीच पडता ह।ै ण्वण्भन्न जलवायु ण्स्थण्तयों के साथ, ऄंगूर की ककस्में और वाआन 

शैण्लयां, ऄंगूर की किाइ कैलेंडर वषब के हर महीन ेमें दणु्नया में कहीं भी हो सकती ह।ै नइ दणु्नया में आस ेऄक्सर िश के रूप में जाना जाता ह।ै 

 

किाइ का मौसम 

दणु्नया के ऄण्धकांश वाआन ईत्पादक क्षेत्र, दोनों गोलाद्धों में 30° और 50° के समशीतोष्ण ऄक्षांशों के बीच ण्स्थत हैं, जो भूमध्य रेखा के करीब ण्स्थत क्षेत्रों में 

अम तौर पर ईनके गमब जलवायु के कारण किाइ करत े हैं। ईिरी गोलाधब में, साआप्रस में दाख की बाररयां जलुाइ के शुरू में किाइ शुरू कर दतेी हैं। 

कैण्लफोर्तनया में कुछ स्पाकब स्लग वाआन ऄंगूर की किाइ जुलाइ के ऄंत में और ऄगस्त की शुरुअत में की जाती ह ैताकक वाआन में ऄमलता को बनाए रखने में मदद 

ण्मल सके। ईिरी गोलाधब की ऄण्धकांश किाइ ऄगस्त के ऄंत में, ऄक्िूबर की शुरुअत में होती ह ैण्जसमें कुछ लेि िॉप वाआन ऄंगूर पूरे शरद ऊत ुमें कािे जाते 

हैं। जमबनी, संयुक्त राज्य ऄमेररका और कनाडा में, बफब  वाआन ऄंगूर की किाइ जनवरी के ऄंत तक की जा सकती ह।ै दण्क्षणी गोलाधब में किाइ 1 जनवरी से शरुू 

होकर ऑस्िेण्लया के न्यू साईथ वेल्स के कुछ गमब जलवायु स्थलों में शुरू हो सकती ह।ै दण्क्षणी गोलाधब की ऄण्धकांश किाइ फरवरी और ऄपै्रल के महीनों के 

बीच होती ह,ै ण्जसमें मध्य ओिागो, न्यजू़ीलैंड जैसी कुछ शांत जलवायु वाली जगहें हैं, जो जून में दरे से किाइ करने वाली वाआन ऄंगूर ईठाती हैं। 

 

पकाना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पाआनॉि नॉआर ऄंगूर के पके और कच्चे क्लस्िसब। 
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वाआन के आण्तहास के दौरान, वाआनमकेर ऄंगूर के शुगर और एण्सड के स्तर का ईपयोग पररपक्वता के ण्नधाबरण में एक मागबदशबक के रूप में करेंगे। शुरुअती 

वाआनमेकरों ने ऄंगूरों को पकन ेका स्वाद चखा कदया। अधुण्नक वाआनमेकर ऄंगूर के भीतर तीक्ष्णता ऄमलता को ण्नधाबररत करन ेके ण्लए ईच्च शुगर लेवल और ° 

ण्ब्क्स या िाआिेशन िेस्ि (कफनोलफथेण्लन जैस ेआंण्डकेिर का ईपयोग करके) को मापने के ण्लए एक ररफे्रक्िोमीिर का ईपयोग करत ेहैं। 

हाल के कदनों में ऄंगूर की "शारीररक" पररपक्वता पर ऄण्धक जोर कदया गया ह,ै अमतौर पर िैण्नन और ऄन्य फेनोण्लक्स के रूप में। वतबमान में, िैण्नन की 

कठोरता को मापने के ण्लए चखना एकमात्र तरीका ह,ै जो सिीक रूप स ेकरने के ण्लए ऄनुभव और कौशल ले सकता ह।ै ण्वकृण्तण्वदों ने ऄभी तक जरिल 

प्रकियाओं की पूरी तरह स ेव्याख्या नहीं की ह ैजो िैण्नन के पकन ेमें जात ेहैं, लेककन ज्यादातर का मानना ह ै कक यह छोिे कसैल े िैण्नन के बड ेऄणुओं के 

बहलकीकरण के साथ शुरू होता ह ैजो स्वाद की कण्लयों स ेनरम होत ेहैं। 

 

याणं्त्रक किाइ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कॉनकॉडब ऄंगूरों की किाइ। 

 

वाआन ईद्योग में यांण्त्रक किाइ बनाम पारंपररक किाइ का ईपयोग करन ेका प्रश्न ण्ववाद का िोत ह।ै ऄंगूर की यांण्त्रक किाइ एक सदी के ऄंण्तम तीसरे में कइ 

दाख की बाररयों में बड ेबदलावों में स ेएक रही ह।ै आसे पहली बार 1960 के दशक में व्यावसाण्यक रूप स ेपेश ककया गया था, आस ेण्वण्भन्न अर्तथक, िम और 

जीत के कारणों के ण्लए ण्वण्भन्न वाआन क्षेत्रों में ऄपनाया गया था। ऑस्िेण्लया में, वाआन ईद्योग में कम कायब बल ने मशीनीकृत िम के ईपयोग को लगभग एक 

अवश्यकता बना कदया ह।ै 

एक यांण्त्रक बेल हावेस्िर बेल को रबर के डंड ेस ेपीि कर काम करता ह ैताकक बेल एक कन्वेयर बेल्ि पर ऄपना फल ण्गरा  सके जो फल को एक होस्ल्डग ण्बन 

में लाता ह।ै जैस-ेजसैे तकनीक में सुधार होता ह,ै यांण्त्रक हावेस्िर ण्मट्टी, पण्ियों और ऄन्य कणों स ेऄंगूर के समूहों को ऄलग करन ेमें ऄण्धक पररष्कृत हो गए 

हैं। सुधार के बावजूद बहत से हावेस्िर में ऄभी भी पके, स्वस्थ ऄंगूर और ऄपंग या गुच्छेदार गुच्छों के बीच ऄंतर करने में करठनाआयााँ होती हैं, ण्जन्हें तब 

वाआनमेककग सुण्वधा में सुलझाया जाना चाण्हए। एक और नुकसान ऄंगूर की खाल को नुकसान पहंचाने की क्षमता ह ैजो सफेद रंग और स्पाकब स्लग वाआन के 

ईत्पादन में ऄवांछनीय रस के रंग का कारण बन सकता ह।ै िूिी हइ खाल भी ऑक्सीकरण के जोण्खम और वाआन में कुछ सगुंण्धत गुणों का नुकसान लाती ह।ै  

यांण्त्रक किाइ के लाभों में से एक ऄपेक्षाकृत कम लागत ह।ै एक हावसे्िर 1-2 िन की तुलना में 24 घंिे एक कदन में चलाने और 80-200 िन ऄंगूर लेने में 

सक्षम ह,ै जो कक एक ऄनुभवी मानव ण्पकर वाले फसल ले सकते हैं। गमब जलवायु में, जहां रात को जल्दी या ठंडी हवा दनेा एक प्राथण्मकता है, यांण्त्रक किाइ 

आन लक्ष्यों को बहत ऄच्छी तरह से पूरा कर सकती ह।ै  
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हाथ स ेईठाना 

ऑस्िेण्लया में एण्डलेड ण्हल्स में हहडंॉफब  ण्हल दाख की बारी में हाथ से किा हअ ग्रुनेर वेल्िण्लनर ऄंगूर ण्मलता ह।ै  

लागतों के बावजूद, कुछ ण्वजेता मानव िण्मकों के हाथों से ऄंगूर लेने के ण्लए ईपयोग करना पसंद करते हैं। मुख्य लाभ यह ह ैकक कायबकताब को केवल स्वस्थ 

बंच और ऄंगूर की दखेभाल से ण्नपिने के ण्लए ज्ञान और ण्ववेक की अवश्यकता होती ह।ै सॉतेरनस और िोकनण्बयनबऑसलीज जैसी कुछ मीठी वाआन के 

ईत्पादन के ण्लए अवश्यक है, कक व्यण्क्तगत जामुन को बॉिीिाआज्ड बंच से ईठाया जाए जो केवल हाथ से ककया जा सकता ह।ै मोसेल की तरह खडी आलाके के 

क्षेत्रों में, दाख की बारी के माध्यम से यांण्त्रक हारवेस्िर चलाना लगभग ऄसंभव होगा। कइ वाआन क्षेत्रों में, प्रवासी िण्मक फसल समय कायब बल के साथ-साथ 

स्थानीय छात्र और पुनरावृि िण्मकों की एक बडी रचना हैं। कैण्लफोर्तनया एसोण्सएशन ऑफ वाआनग्रोवसब के ऄध्यक्ष करेन रॉस ने ऄनुमान लगाया ह ै कक 

2007 तक कैण्लफोर्तनया वाआन ईद्योग के 70% कमबचारी मैण्क्सको के ऄप्रवासी हो सकते हैं। 

 

प्रसे्सग (वाआन) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

  प्रेस होन ेके बाद पे्रस पैन में ण्वगोण्नऄर जूस। 

 

वाआनमेककग में प्रेस्सग वह प्रकिया ह,ै ण्जसमें ऄंगूर स ेजूस ण्नकाला जाता ह।ै यह एक शराब प्रेस की सहायता स,े हाथ स ेया यहा ंतक कक खुद के ऄंगूर जामुन 

और गुच्छों के वजन स ेभी ककया जा सकता ह।ै ऐण्तहाण्सक रूप स,े ऄक्षत ऄंगूर के गुच्छे पैरों स ेबनाए जाते थ,े लेककन ज्यादातर वाआनरी में अज ऄंगूरों को 

िशर / ण्डस्िेमर के माध्यम स ेभेजा जाता ह,ै जो ऄलग-ऄलग ऄंगूरों के जामुन को तने से ण्नकालता ह ैऔर खाल को तोडता ह,ै दबाए जाने से पहल ेकुछ जूस 

छोड दतेा ह।ै ऐस ेऄपवाद हैं, जैस ेकक शैमपेन जैस ेके्षत्रों में स्पाकब स्लग वाआन ईत्पादन के मामल ेमें जहा ंऄंगूर पारंपररक रूप स ेपूरे-क्लस्िर के साथ दबाए जात े

हैं, ण्जसमें एक लाआिर का ईत्पादन करना अवश्यक होता ह ैजो कक कफनोण्लक्स में कम होता ह।ै 

व्हाआि वाआन के ईत्पादन में, प्रेस्सग को अमतौर पर कुचलन ेके बाद और प्राथण्मक ककण्वन से पहल ेहोता ह।ै रेड वाआन के ईत्पादन में, ऄंगूर को भी कुचल 

कदया जाता ह,ै लेककन अमतौर पर जूस और ऄंगूर के रंग, िैण्नन और त्वचा से ऄन्य फेनोण्लक्स के बीच त्वचा के संपकब  के समय के साथ ककण्वन के ऄंत तक या 

ईसके अस-पास तक दबाया नहीं जाता ह।ै ऄंगूर बेरी के भीतर ईपलब्ध जूस का लगभग 60-70%, फ्री-रन जूस, कुचल प्रकिया द्वारा जारी ककया जा सकता ह ै

और प्रेस के ईपयोग की अवश्यकता नहीं ह।ै शेष 30-40% जो प्रेस्सग स ेअता ह,ै ईच्च पीएच स्तर, कम तीक्ष्णता ऄमलता, संभाण्वत ईच्च ऄण्स्थर ऄमलता और 

ईच्च-फेनोण्लक्स से मुक्त रन के जूस की तुलना में दबाव और खाल की मात्रा पर ण्नभबर करता ह ैऔर ऄण्धक कसलैा, कडवी शराब का ईत्पादन करेगा। 
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वाआनमेकसब ऄक्सर ऄपन ेफ्री-रन जूस और प्रेस की हइ वाआन को ऄलग-ऄलग रखते हैं (और शायद अगे वाआन के ऄलग-ऄलग प्रेशर लेवल / प्रेस्सग स्िेज द्वारा 

ण्नर्तमत वाआन को ऄलग कर दतेे हैं) वाआनमेककग प्रकिया के दौरान या तो बोतल को ऄलग स ेया बाद में पूणब, संतुण्लत वाआन बनाने के ण्लए ब्लेंड करके प्रत्येक 

के ण्हस्स ेको ण्मलाते हैं। ऄभ्यास में कइ वाआन की मात्रा 85-90% मुक्त जूस और 10-15% दबाए गए जूस से बनाइ जाती ह।ै 

 

कब प्रेस करें और ऄन्य वाआनमकेकग ण्नणबय कब लें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

रेड वाआन ऄंगूर को दबाने का ण्नणबय रंग पर प्रभाव डालेगा क्योंकक रंग फेनोण्लक्स और िैण्नन को दबाने से पहले मैिेशन के दौरान ऄंगूर से ण्नकाला जाता ह।ै 

 

प्रेस्सग का समय और ईपयोग ककए जाने वाल ेतरीके वाआनमेककग प्रकिया में ऄन्य ण्नणबयों को प्रभाण्वत करेंगे। व्हाआि वाआन बनाने में, प्रेस्सग अमतौर पर 

किाइ और िस्शग के तुरंत बाद होती ह।ै यहा,ं सबस ेबडा ण्नणबय यह होगा कक अवेदन करन ेके ण्लए ककतना दबाव ह ैऔर मुक्त जूस के ऄलावा वाआनमेकर 

ककतना जूस चाहत ेहैं। कुछ ऄंगूर की ककस्में, जैस ेकक सेण्मलन और औरोर में बहत "तरल" गूदा होता ह,ै जो बहत दबाव की अवश्यकता के ण्बना असानी से 

जूस छोडता ह ैजो कक खाल को फाडने का जोण्खम ईठा सकता ह।ै ऄन्य ककस्में, जैस ेकक कैिवबा, में बहत ऄण्धक सख्त गूद ेहोत ेहैं ण्जन्हें ऄण्धक दबान ेकी 

अवश्यकता होती ह।ै 

रेड वाआन के ईत्पादन में प्रेस करन ेका समय वाआन बनान ेकी प्रकिया में सबस ेमहत्वपूणब ण्नणबयों में से एक ह ैक्योंकक यह वह क्षण होगा जब मैिेशन और 

फेनोण्लक ण्नष्कषबण बंद हो जाता ह।ै कुछ वाआनमेकर घित ेशुगर लेवल (जैस ेण्ब्क्स मेजरमेंि) स्केल का आस्तेमाल करत ेहैं और वाआन के पूरी तरह सूख जान ेके 

बाद ईस ेदबात ेहैं। वाआनमेकसब ऄक्सर यह ण्नधाबररत करन ेके ण्लए स्वाद का ईपयोग करेंग ेकक क्या शराब ने संतुण्लत शराब का ईत्पादन करन ेके ण्लए पयाबप्त 

िैण्नन ण्नकाला ह ैऔर पूणब सखूापन (जैस े3-8 ण्ब्क्स) स ेपहल ेदबाया जा सकता ह।ै हालांकक ऄक्सर दबान ेसे खाल को हिाने स ेकुछ ठोस हिा कदए जाते हैं जो 

वाआन खमीर को ककण्वन को पूरा करन ेकी अवश्यकता होती ह ैऔर जल्दी स ेदबाने के लाभ ऄक्सर संभाण्वत ऄिक ककण्वन के जोण्खम से संतुण्लत होत ेहैं। 

पुरान ेवषब की गुणविा और किे हए ऄंगूरों की समग्र पररपक्वता भी शांत वषों से एक भूण्मका ण्नभा सकती ह,ै जब ऄंगूर ऄक्सर कम पका हअ होता ह,ै ऄंगूर 

में िैण्नन ऄक्सर बहत "हरे" और कठोर होत ेहैं। आन वषों में वाआनमेकर जल्दी (जैस े15 ण्ब्क्स पर) प्रेस कर सकत ेहैं, एक प्रकिया ण्जसे ऑस्िेण्लयाइ लोग "शॉिब 

वाटिग" कहत ेहैं। गमब वषों में, िैण्नन पूणब पका हअ या "मीठा" हो सकता ह ैऔर वाआनमकेर ण्वस्ताररत मैिेशन की ऄवण्ध करन ेका फैसला कर सकता ह ैऔर 

ककण्वन पूरा होने के बाद एक महीन ेतक ऄंगूर को नहीं दबा सकता ह।ै 
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प्रेस ककए गए जूस को कुछ ऄण्तररक्त ईपचार की अवश्यकता होगी, ण्जस ेऄकेल ेदबाए गए जूस के साथ या वाआन के पूरे बैच के ण्लए ऄलग से ककया जा सकता 

ह,ै ऄगर प्रेस ककए गए जूस को फ्री-रन के साथ ण्मण्ित ककया जाता ह।ै आन ईपचारों में कम पीएच के ण्लए एण्सड समायोजन शाण्मल हो सकत ेहैं, स्पष्टीकरण 

के ण्लए ण्वस्ताररत ण्नपिारे की ऄवण्ध और ऄण्तररक्त ण्नलंण्बत ठोस को हिाने के ण्लए ऄण्तररक्त रैककग और ऄण्तररक्त ठोस या ऄण्तररक्त िैण्नन को हिाने के 

ण्लए फाआस्नग एजेंिों का ईपयोग शाण्मल ह।ै ऄंगूर के गूद ेमें बहत सारे पेण्क्िन होते हैं जो आन ठोस पदाथों के साथ कोलाआड जमावि बनाते हैं जो शराब को 

ण्स्थर करन ेमें करठनाइ करेंगे। कुछ वाआनमेकर कोण्शका ण्भण्ि को तोडन ेमें मदद करन ेके ण्लए मैिेशन प्रकिया के दौरान पेक्िोण्लरिक एंजाआम का ईपयोग 

करेंग ेताकक ऄण्धक जूस को मुक्त रूप स ेछोडा जा सके। आन एंजाआमों का ईपयोग व्हाआि वाआन के साथ स्पष्टीकरण में मदद करने के ण्लए भी ककया जाता ह।ै 

 

प्रसे के प्रकार 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आसके अध ेस्लैट्स के साथ एक िोकरी प्रेस, कॉमपैक्ि पोमेस "केक" को कदखान ेके ण्लए हिा कदया गया जो कक बच ेहए खाल, बीज और दबाव के बाद ईपजी 

स ेण्वकण्सत होता ह।ै आस केक को प्रत्येक बैच के बाद साफ करके बाहर ण्नकालना होगा। 

 

वाआन प्रेस को अम तौर पर दो प्रकारों में वगीकृत ककया जाता ह ै— बैच और ण्नरंतर। बैच प्रेसों में ऄंगूरों के पोमेन्स या "केक" (बच ेहए खाल, बीज और तने) 

को खाली करने की अवश्यकता वाले ऄंगूरों की एक ण्नधाबररत राण्श ("बैच") दबान ेकी अवश्यकता होती ह।ै बैच प्रेस की कइ ऄलग-ऄलग शैण्लयां हैं जो 

साधारण हाथ से सचंाण्लत िोकरी प्रेस स ेलेकर कमप्यूिरीकृत मेमब्ेन प्रेस तक होती हैं, जो ऑक्सीजन के साथ "ओपन" होती हैं जो कक एक िैंक में "एन्क्लोज्ड" 

के साथ संपकब  में अन ेमें सक्षम होती हैं जो एनारोण्बक वाआनमेककग के ण्लए ऄनुमण्त दतेी हैं। सतत प्रेस एक पेचदार पेंच (जैस ेकक बरमा) या बेल्ि का ईपयोग 

करत ेहैं जो एक बेलनाकार स्िीन के पार णीड में ऄंगूर स ेया हवा के दबाव स ेभरे पैड के बीच होता ह ैजो ऄंगूर को दबाता ह,ै केक को संकुण्चत करता ह ैऔर 

कफर एक अईिपुि के माध्यम स ेकेक को ण्नकालता ह।ै  

सामान्य तौर पर, ऄंगूर की खाल की कम चाल के साथ बैच प्रेस को ऄण्धक "कोमल" माना जाता ह ैजो कक खाल को फाडने की मात्रा को कम करता ह।ै  
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ऄंगूर की खाल को ण्जतना ऄण्धक फाडा जाता ह ैया ईखाडा जाता ह,ै ईतने ही ऄण्धक फेनोण्लक यौण्गक और िैण्नन ण्नकाले जाते हैं, जो वाआन की कठोरता को 

बढा सकते हैं।  हालांकक, बैच प्रेस बहत ऄण्धक िम-गहन होते हैं, ण्जन्हें बार-बार खाली करने और भरने की अवश्यकता होती ह ैऔर यह ऄण्धक समय लने े

वाली भी हो सकती ह,ै ऄक्सर प्रण्त चि 1 और 2 घंिे के बीच की अवश्यकता होती ह।ै ण्नरंतर प्रेस, जो ऄक्सर ईच्च मात्रा वाले वाआन ईत्पादकों द्वारा ईपयोग 

ककया जाता ह,ै ऄण्धक कुशल हो सकता ह,ै कुछ ण्नरंतर पेंच पे्रस में 100 मीरिक िन प्रण्त घंिे से उपर करने की क्षमता होती ह।ै   

1970 के दशक में बडे, सलंग्न मेमब्ेन प्रेसों का ण्वकास, जो रस की स्वीकायब गुणविा के साथ ऄंगूर के बडे बैचों को ऄण्धक कुशलतापूवबक संसाण्धत कर सकते थ,े 

कइ ण्वजतेाओं को पेंच प्रेस का ईपयोग करने से दरू संिमण के ण्लए प्रोत्साण्हत ककया। जबकक िोकरी प्रेस ऄभी भी कारीगर और छोिी वाआनरी के बीच 

लोकण्प्रय हैं और कुछ ईच्च मात्रा ईत्पादक ऄभी भी ण्नरंतर पेंच का ईपयोग करते हैं, वाआन ईद्योग में सबसे ऄण्धक आस्तेमाल ककया जाने वाला प्रेस मेमब्ेन प्रसे 

होते हैं।   

 

बैच प्रेस 

बैच प्रेस अमतौर पर एक चि में काम करत ेहैं जो यंत्रीकृत या मैनुऄल हो सकत ेहैं। आसमें ण्नम्न चरण शाण्मल हैं: 

1. िैंक या िोकरी को ऄंगूर स ेभरना 

 

2. दबाव डालना 

 

3. िैंक को घुमाना या मैन्युऄल रूप स ेकेक को तोडना 

 

4. ईच्च स्तर पर कफर स ेदबाव लागू करना 

 

5. अगे दबाव डालन ेपर घुमाव या केक तोडने की प्रकिया को दोहराना 

 

6. ण्डप्रेशराआस्जग और खाली करना 

 

लाभ या िैंक को घमुान ेया केक को तोडन ेके ण्लए एक और भी ऄण्धक दबाव और एक ण्नयण्मत अकार के केक के गठन को बढावा दनेा ह ैजो स्थानांतररत 

करन ेके ण्लए असान होगा। ईस समय स ेजब ऄंगूर को िैंक या िोकरी में भर कदया जाता ह,ै जूस ण्नकाला जाता ह ैऔर हिाया जाता ह।ै यह जूस अमतौर पर 

िैंक द्वारा एक प्रतीक्षा कंिेनर या "प्रेस पैन" में ड्रेन ककया जाता ह ैजो दसूरे कंिेनर में स्थानांतररत या पंप ककया जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िैंक के दाईं ओर घुडसवार ऄपस्फीण्त मेमब्ेन के साथ एक ममेब्ेन प्रेस के ऄंदर का दशृ्य। आसके ऄलावा ण्चत्रों को दबाने से पोमेस  

(ऄंगूर की खाल और बीज) के उपर छोड कदया जाता ह।ै   
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लागू दबाव (और गण्त) की मात्रा ऄण्तररक्त दबाव के साथ वाआनमेकसब की वरीयता पर ण्नभबर करती ह,ै ण्जसस ेसंभावना बढ जाती ह ैकक ऄंगूर की खाल और 

बीज को फाड कदया जाएगा, िैण्नन और ऄन्य फेनोण्लक यौण्गकों को जारी ककया जाएगा जो जूस को ऄण्धक कसलैा और कडवा बना सकता ह।ै अमतौर पर 

मशीनीकृत बैच प्रेस 1 बार स ेकम (1 एिीएम स ेथोडा कम) दबाव में शुरू होगा और धीरे-धीरे 1 स े2 घंिे के दौरान ऄण्धकतम 4 स े6 बार तक बढ जाएगा, 

ण्जसपर धीमे स ेदबाव डाला जाता ह ैऔर धीरे-धीरे बढाया जाता ह,ै वह समग्र दबाव ण्जतना कोमल होगा। 

कइ ऄलग-ऄलग प्रकार के बैच पे्रस हैं, ण्जनमें से प्रत्येक के ऄपने फायद ेऔर नुकसान हैं। वाआनरीज में सबसे ऄण्धक पाए जाने वाले नीचे सूचीबद्ध हैं।   

बास्केि प्रेस 

यांण्त्रक प्रेस की शुरुअती शैण्लयों में से एक, ये एक साधारण लकडी की िोकरी से लेकर उध्वाबधर स्लैट्स और बडे हाआड्रोण्लक प्रेस पर दबाव प्रदान करने वाली 

केपस्िन से लेकर हो सकते हैं, जो कक एक्सपोज़र ऑक्सीजन को रोकने के ण्लए भी संलग्न हो सकते हैं। प्रेस की आस शैली का एक फायदा यह ह ैकक अमतौर पर 

आसका मतलब ह ैकक यह ऄंगूर को दबाता ह ैलेककन आसके नुकसान में आसके ईपयोग की िम तीव्रता, छोिे वॉल्यूम और केक के सभी भागों में ऄसमान दबाव प्रदान 

करने की प्रवृण्ि शाण्मल ह ैऔर साथ ही अमतौर पर आसे ईजागर करना भी शाण्मल ह ैऑक्सीजन की महत्वपूणब मात्रा। समय के नजररए से एक और नुकसान 

लेककन सौमयता जैसे ऄन्य संबंध में एक फायदा यह ह ैकक आसके द्वारा एक िोकरी प्रेस के साथ प्रकृण्त को दबाया जाना बहत धीमा ह।ै बहत ऄण्धक दबाव लगाने 

से भी प्रेस िूि सकता ह।ै  

मसू्वग हडे प्रसे 

यह प्रेस ऄण्नवायब रूप से एक बास्केि प्रेस ह ैण्जसे दो तरफ से ण्वपरीत कदशाओं में घुमाया गया ह ैक्योंकक यह ऄण्धक समरूप दबाव प्रदान करता ह ैक्योंकक यह 

क्षैण्तज रूप से कॉमपैस्क्िग केक की ओर बढता ह।ै ऄक्सर आन प्रेस में दो ण्सर के बीच की चेन जुडी होती ह ैजो प्रेस के बीच केक को तोड दतेी ह ैक्योंकक ण्सर 

पीछे हिा कदए जाते हैं। जबकक पारंपररक िोकरी प्रेस की तुलना में कम िम-साध्य और ऄण्धक दबाव प्रदान करने वाला ह,ै चलती हडे प्रेस का एक नुकसान यह 

ह ैकक यह केक आतना कॉमपैक्ि हो जाता ह ैकक ऄक्सर केक के ऄंदरूनी कोर से रस ण्नकालना मुण्श्कल होता ह।ै यह सखूे "बाहरी केक" और गीले "आनर केक" के 

प्रभाव के साथ फंसे हए रस के ऄंदर ऄभी भी ह।ै सूखे बाहरी केक से ण्नकाले गए रस बहत मोिे और फेनोण्लक्स में ईच्च हो सकते हैं।   

ब्लडैर प्रेस 

आसे "न्यूमेरिक प्रेस" के रूप में भी जाना जाता ह।ै मूस्वग हेड प्रेस के नुकसानों का सामना करने के ण्लए, ब्लैडर प्रेस को एक लंबे बेलनाकार रबर सॉसेज ("ब्लैडर") 

को िैंक के कें द्र के माध्यम से माईंि (ऄण्नवायब रूप से एनलस बनाने के ण्लए) ककया गया था जो हवा या पानी का ईत्पादन करने के ण्लए फुलाया जाता ह।ै ण्छकद्रत 

स्िीन के ण्खलाफ केक पर बाहरी दबाव। केक डोनि की तरह हो जाता है, यहां तक कक केक के सभी ण्हस्सों पर लगभग समान रूप से दबाव डाला जाता ह।ै आस 

शैली का लाभ अमतौर पर केक पर लागू होने वाले दबाव के साथ-साथ ब्लैडर को ठंडे पानी से भरने में मदद करने के ण्लए एक ऄण्तररक्त क्षमता ह।ै एक नुकसान 

सफाइ और खाली की िम तीव्रता है और ऄगर िैंक संलग्न नहीं ह ैतो संभाण्वत ईच्च ऑक्सीजन जोण्खम ईठाना पड सकता ह।ै   

ममेब्ेन प्रेस 

ब्लैडर प्रेस की तरह कें द्र से दबाव प्रदान करने के बजाय, एक मेमब्ेन प्रसे की मेमब्ेन को दो छोरों के बीच क्षैण्तज रूप से प्रेस के एक तरफ रखा जाता ह।ै 

ण्वपरीत छोरों पर ड्रेन स्िीन होती ह ैजो ररलीज़ जूस को वेटिग प्रेस पैन में डालने की ऄनुमण्त दतेी ह।ै मूत्राशय की तरह प्रेस बाहरी दबाव दबाव हवा (शायद 

ही कभी पानी) द्वारा लगाया जाता ह ैजो धीरे-धीरे ण्झल्ली को फुलाता ह ैजो नाली स्िीन के ण्खलाफ ऄंगूर को धीरे से दबाता ह।ै प्रसे की आस शलैी का लाभ 

ऄंगूर का कोमल दबाव और न्यूनतम अंदोलन ह,ै जो खाल और बीज को फाडने और छानने की मात्रा को कम करता ह।ै यह दबाए गए वाआन में ण्नलंण्बत ठोस 

और ण्नकाले गए कफनोण्लक्स की मात्रा को सीण्मत करता ह।ै आसके ऄलावा, कइ ण्झल्ली प्रेस पूरी तरह से सलंग्न हैं, ऑक्सीजन के ण्बना ककसी भी जोण्खम के 

एनारोण्बक वाआनमेककग की ऄनुमण्त दतेे हैं। एक ही िम और समय के नुकसान के ऄलावा (दसूरे प्रेस में 2 से 4 घंिे एक बैच ले सकते हैं) ऄन्य बैच प्रेस का यह 

ह ैकक आन कमप्यूिरीकृत और संलग्न ण्झल्ली प्रेस ऄक्सर ईपकरण के कुछ ऄण्धक महगंे िुकडे हैं जो एक वाआनरी खरीद सकते हैं। 
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सतत प्रेस 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

वाआन के ऄंगूर का अरेख ण्वण्भन्न घिकों को कदखा रहा ह ैण्जन्हें दबाने के साथ छोडा जा सकता ह।ै सबसे कठोर फेनोण्लक्स ऄंगूर 

और त्वचा की बाहरी परत के साथ-साथ ईन बीजों से अते हैं, ण्जन्हें बार-बार ण्हलाने से फाडा जा सकता ह।ै 

 

ण्नरंतर प्रेस का लाभ "ण्नरंतर" ऄनुिम ह ैजो ऄंगूर के बड ेसंस्करणों को न्यूनतम िम भागीदारी के साथ दबान ेकी ऄनुमण्त दतेा ह।ै ऄलग-ऄलग बैचों को 

दबान ेके बजाय ण्जन्हें खाली करने और कफर स ेभरने की अवश्यकता होती ह,ै ण्नरंतर प्रेस में अमतौर पर एक आनपुि क्षेत्र और कुछ तंत्र (जैस ेएक बरमा पेंच 

या बेल्ि) होता ह ैजो ऄंगूरों को केक के ण्लए अईिपुि क्षेत्र के साथ प्रेस्सग के माध्यम स ेस्थानांतररत करता ह।ै थ्रूपुि िैंक की क्षमता और बेल्ि के पेंच या चौडाइ 

के व्यास स ेसीण्मत ह।ै ण्नरंतर पेंच प्रेस के कइ मॉडल एक घंिे में 50 स े100 मीरिक िन तक की प्रकिया कर सकत ेहैं। बैच प्रेस की तुलना में ईच्च वॉल्यूम 

वाआनरी के ण्लए यह एक महत्वपूणब लाभ हो सकता ह ैजो ऄक्सर केवल 1 स े5 िन प्रण्त घंिे की प्रकिया करता ह।ै 

जब बैच प्रेस के रूप में ण्वण्वध नहीं हैं, 3 मुख्य प्रकार के ण्नरंतर प्रेस हैं, प्रत्येक ऄपने स्वय ंके लाभ और नुकसान के साथ ईपलब्ध हैं। जब वाआनमेककग की 

तुलना में ऄक्सर जसू ईद्योग में ऄण्धक अम होता ह ै(और ऄल्जीररया जैस ेकुछ वाआन क्षेत्रों में गुणविा वाले शराब के ईत्पादन के ण्लए भी प्रण्तबंध लगाया 

जाता ह)ै, ण्नम्नण्लण्खत प्रेस (अमतौर पर ईच्च मात्रा में) वाआनरीज़ में ण्मल सकती हैं। 

स्िू प्रेस- ऄंगूर को एक आनपुि में लोड ककया जाता ह ैजहां एक बडा पेचदार स्िू ण्छकद्रत ण्सलेंडर में ऄंगूर को स्थानांतररत करता ह ैजो ररलीज के रस से बचन े

की ऄनुमण्त दतेा ह।ै जैसे ही स्िू और नीचे जाता है, केक का पोमेस बढते दबाव के ऄधीन हो जाता ह।ै जब लाभ ईच्च थ्रूपुि है, कठोर दबाव और बहत सारे 

अंदोलन ऄंगूर की खाल और बीज को काफी फाड और पीसते हैं। यह ऄण्धक खण्नज (जैसे पोिेण्शयम, जो पीएच को प्रभाण्वत कर सकता ह)ै, िैण्नन और 

प्राकृण्तक मसूडों को रस में ण्नकालने का कारण बनता ह।ै स्िू प्रेस से जसू के 4% वी / वी ण्जतना सॉण्लड हो सकता ह,ै ईसे क्लीयरेंस और फाआस्नग एजेंट्स 

द्वारा स्िेबल और कफल्िर करने योग्य माना जा सकता ह।ै  
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अवेग प्रेस- स्िू प्रेस का एक संशोधन ह ैण्जसका ईद्देश्य ऄंगूर की चाल की मात्रा को सीण्मत करना ह।ै प्रेस पहल ेकंिेनर में स्िू को वापस खींचता ह ैक्योंकक 

ऄंगूर को आसमें लोड ककया जाता ह।ै कफर स्िू क्षैण्तज रूप स ेअगे की ओर एक "बैिटरग रैम" की तरह काम करता ह ैजो कक एक बरमा की तुलना में ऄंतरावती 

रूप स ेकेक को "अवेगों" में धकेल दतेा ह।ै थोडा कम फेनोण्लक प्रेस ऄंश का ईत्पादन करते समय, आस प्रेस का नुकसान कम दक्षता ह ैजो बचै प्रेस के बराबर ह।ै  

बेल्ि प्रेस- यह प्रेस एक वायर मेश बेल्ि के साथ वायु-आंटलिेड पैड की एक िृंखला का ईपयोग करता ह।ै अमतौर पर कइ मीिर लंब,े ताज ेऄंगूर को बेल्ि की 

शुरुअत में लोड ककया जाता ह ैजहा ंआस ेरोलसब द्वारा पैड की िृंखला के माध्यम स ेस्थानांतररत ककया जाता ह ैजो दबाव लागू करत ेहैं, आस ेएक समय के ण्लए 

पकडत ेहैं और जूस के साथ प्रतीक्षा प्रेस पैन में स्िीन के माध्यम स ेछोडते हैं। बेल्ि प्रेस का ईपयोग पूरे-क्लस्िर दबान ेऔर स्पाकब स्लग वाआन ईत्पादन के ण्लए 

ईच्च मात्रा वाआनरी द्वारा ककया गया ह,ै लेककन यह कइ वाआन क्षेत्रों में पकडा नहीं गया ह,ै क्योंकक यह ऑक्सीकरण की मात्रा के बारे में स्चताओं के कारण 

वाआन के साथ-साथ ण्नलंण्बत ठोस की बडी मात्रा में भी ण्मलता ह।ै  

 

प्रेस सके्शन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

    

   

   ककण्ण्वत चदोन्नय ऄंगूर प्रेस्सग के ण्लए तैयार ह।ै 

 

ईच्च मात्रा और थ्रूपुि के बीच एक व्यापार ह ैजो कुछ बैचों के संभाण्वत ऄण्धक नाजुक साधनों की तुलना में ण्नरंतर प्रेस बनाम जूस के समग्र गुणविा का प्रबंधन 

कर सकता ह।ै हालाकंक, ण्नरंतर प्रेस स ेप्रेस ककए गए जूस की संरचना में ध्यान दने ेयोग्य ऄंतर हैं जो प्रेस (पहली प्रेस ऄनुभाग) की शुरुअत स ेकम स ेकम 

दबाव और चाल बनाम ण्भन्नों के साथ होत ेहैं जो अगे रास्त ेमें नीचे अते हैं। ऄक्सर वाआनमेकसब के पास प्रत्येक ऄनुभाग के तहत ऄलग-ऄलग प्रेस पैन होंगे जो 

वे ऄलग-ऄलग रखेंग ेऔर ऄलग-ऄलग ण्वण्नफाइ करेंग।े 

 

नीचे फ्री-रन जूस और जूस के बीच ररस्स्लग जूस रचना में ऄंतर की एक ताण्लका ह ैजो ऄपेक्षाकृत कम दबाव 1 प्रेस ऄनुभाग से ऄण्धक कॉमपैक्ि, ईच्च दबाव 3 

प्रेस ऄनुभाग में एक ण्नरंतर प्रेस के ण्वण्भन्न वगों स ेण्नकलती ह।ै 
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ऄगं फ्री-रन 1 प्रसे ऄनभुाग 2 प्रसे ऄनभुाग 3 प्रसे ऄनभुाग 

ण्ब्क्स 17.2 17.5 17.5 17.5 

पीएच 3.1 3.2 3.4 3.5 

िाआिेिेबल ऄमलता (जी / एल) 8.9 9.1 8.8 9.1 

फेनोण्लक सामग्री (एमजी /एल) 306 607 1142 1988 

ण्नलंण्बत ठोस (जी / एल) 46.2 16.8 27.9 23.7 

 

फ्री-रन बनाम प्रेस्ड जसू 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फ्री-रन मैडण्लनप्रेस चाल ूहोन ेस ेपहल ेप्रेस पैन में एनजाआन जूस बहता ह।ै आस जूस में अमतौर पर ईच्च ऄमलता, कम पीएच, कम कफनोण्लक्स और 

कम सस्पेंडेड सॉण्लड होत ेहैं जो कक प्रेस ककए गए जूस की तुलना में ऄण्धक होत ेहैं। 

 

जब तक प्रेस का ईपयोग ककया जाता ह,ै ण्वजेताओं को प्रेस ककए गए रस की तुलना में "फ्री-रन" रस से बने शराब के ऄलग-ऄलग रंग, शरीर और सुगंध की 

ण्वशेषताओं के बारे में पता चलता ह।ै फ्री-रन वह रस ह ैण्जसे कुचलने की प्रकिया के माध्यम से ण्नकाला गया है, मैिेशन और ककण्वन के दौरान ऄंगूर सेल की 

दीवारों का प्राकृण्तक ण्वघिन और ऄंगूर के जामुन के स्वय ंके वजन के रूप में वे एक दसूरे में एक दसूरे के उपर लोड होते हैं। यहां तक कक प्रेस के रस के बीच 

बाद में (और अमतौर पर हाशबर) दबाने के माध्यम से प्रारंण्भक दबाव से ईत्पन्न रस के ण्वण्भन्न "ण्भन्न" के बीच संरचनागत ऄंतर होता ह।ै प्रायः वाआनमेकर 

ऄण्धकांश वाआनमेककग प्रकिया के ण्लए फ्री-रन और प्रेस्ड जूस को ऄलग-ऄलग रखेंगे, ण्जसमें मालोलेरिक ककण्वन और बैरल एस्जग शाण्मल हैं, बाद में ण्वकल्पों 

के साथ ण्मिण करने के ण्लए ईनके बीच ऄलग-ऄलग लेबल और प्राआस रियर के तहत सबसे पूणब, संतुण्लत शराब, बोतल ऄलग से या दसूरे ण्नमाबता को दबाए 

गए ऄंशों को छोड दें / बेच दें। 

फ्री-रन और प्रसे ककए गए रस के बीच मुख्य ऄंतर यह ह ैकक दबाए गए रस में ऄक्सर ऄमलता का स्तर कम होता है, ईच्च पोिेण्शयम और पीएच स्तर, िैण्नन 

जैसे ऄण्धक फेनोण्लक यौण्गक और प्राकृण्तक गोंद और प्रोिीन जैसे ऄण्धक ण्नलंण्बत ठोस होते हैं।   
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आन ण्वशेषताओं में से कुछ वाआन पर सकारात्मक प्रभाव हो सकते हैं, जो कक ऄण्धक शरीर, सुगंध ण्वशेषताओं (जैसे िेरपेन से वैररएिल ऄरोमा) और ईम्र बढन े

की क्षमता को बढाते हैं। ऄन्य ण्वशेषताओं में ऄण्धक नकारात्मक प्रभाव हो सकता ह ैजैसे बढी हइ कसलैेपन और कडवाहि, वृण्द्ध हइ पीएच से व्हाआि वाआन, 

माईथकफल और बैलेंस मुद्दों (साथ ही संभाण्वत माआिोण्बयल ऄण्स्थरता) में ब्ाईस्नग ण्पगमेंि के ण्लए ऄग्रदतू और स्पष्टीकरण में सहायता के ण्लए फाआनेंस 

एजेंिों की वृण्द्ध की अवश्यकता और ण्नलंण्बत ठोस पदाथों में वृण्द्ध के साथ शराब का ण्स्थरीकरण होता ह।ै   

आन ऄंतरों की सीमा फसल के बाद फल की प्रारंण्भक ण्स्थण्त के अधार पर बढाइ जाएगी या कम से कम की जाएगी। आसमें शाण्मल दबाव की मात्रा और 

अंदोलन की कुल मात्रा, जो कक ऄंगूर के ऄधीन हैं, यह प्रभाव डाल सकती ह ैकक त्वचा और बीज ककतने किे और फिे हए हैं।   

 

प्रेस्ड फै्रक्शन 

नीचे फ्री-रन जूस और एक मेमब्ेन प्रेस का ईपयोग करके ण्वण्भन्न प्रेस ऄंशों के बीच ररस्लीन्ग जूस संरचना में ऄंतर की एक ताण्लका दी गइ ह।ै 

 

ऄगं फ्री-रन 1 प्रेस्सग 3 प्रेस्सग 9 प्रेस्सग 

ण्ब्क्स 17.7 17.9 17.9 17.7 

पीएच 3.07 3.2 3.29 3.35 

िाआिेिेबल ऄमलता (जी / एल) 10.7 9.35 9.25 9.1 

फेनोण्लक सामग्री (एमजी / एल) 357 486 439 440 

ण्नलंण्बत ठोस (जी / एल) 39.1 19.1 15.4 9.2 

 

होल-क्लस्िर प्रसे्सग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ण्पनोि नॉआर के पूरे क्लस्िर को दबाया जाना चाण्हए। 

 

होल-क्लस्िर प्रेस्सग वह जगह ह ैजहा ंपहल ेऄंगूर को एक ण्डस्िेमर / िशर के माध्यम स ेभेजन ेके बजाय ऄंगूर को सीधे तने स ेदबाया जाता ह।ै यह एक ण्वण्ध 

ह ैजो व्यापक रूप स ेव्हाआि, रोज़ और स्पाकब स्लग वाआन के ईत्पादन के ण्लए ईपयोग की जाती ह ैक्योंकक यह अमतौर पर ऄण्धक नाजुक, कम फेनोण्लक और 

कम रंगीन वाआन का ईत्पादन करती ह।ै  
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यहां तक कक कुछ रेड वाआन ण्नमाबता (सबसे ण्वशेष रूप से ण्पनोि नॉयर) कठोर िैण्नन या "ग्रीन-नेस" से बचने के ण्लए आस प्रकार के दबाव का ईपयोग करेंगे जो 

कक पके ऄंगूर के नीचे से अ सकते हैं। यह ण्वण्ध "स्िेम प्रेस्सग" से ऄलग है, जहा ंऄंगूरों को कुचल कदया जाता ह ैऔर नष्ट कर कदया जाता है, लेककन तनों के कुछ 

ण्हस्सों को बचाया जाता ह ैऔर वाआन प्रेस में फें क कदया जाता है, साथ ही कुछ कफनोण्लक्स जोडने के ण्लए रस के बीच "चैनल" बनाते हैं ताकक रस को त्वचा के 

बीच सूखाया जा सके, जो यह सीण्मत कर सकते हैं कक ड्रेन स्िीन ककतनी बार क्लॉग हो जाती ह।ै  

पूणब-क्लस्िर ण्वण्ध के तहत, पहला प्रेस ऄंश ऄण्नवायब रूप से "फ्री-रन" ऄंश ह ैक्योंकक ऄंगूर के जामुन केवल पहले िूि रह ेहैं और प्रेस चि शुरू होते ही रस को 

ररहा कर रह ेहैं। हालांकक, कुचल ऄंगूरों के दबाने के साथ रस की संरचना प्रत्येक बाद के दबाव के साथ बदल जाती ह ैऔर आन ऄंशों को ऄक्सर ऄलग रखा 

जाता ह।ै कुचले हए ऄंगूर दबाने के ण्वपरीत, जहां अम तौर पर फ्री-रन जूस सबसे बेशकीमती होता है, पूरे-क्लस्िर में दसूरा ण्हस्सा दबाने के ण्लए ऄक्सर 

फेनोण्लक सामग्री और ईम्र बढने की क्षमता के संतुलन के ण्लए सबसे ऄण्धक मलू्यवान होता ह।ै  

शैंपेन में, जहां ईथले िोकरी प्रेस में पूरे-क्लस्िर दबाव बहत अम हैं, प्रेस ऄंशों को ऄलग करने की परंपरा ईनके जीवनी कैनन गोण्डनोि द्वारा 1718 में दजब 

ककए गए कदशाण्नदशेों के साथ डोम पेररग्नन को ण्मलती ह।ै पेररगनॉन (गोदीनॉि) के ऄनुसार, फ्री रन ण्वन डी गौते को बहत ही नाजुक माना जाता था और 

ठीक शैमपेन बनाने के ण्लए आसकी कमी थी और आसे कभी-कभी खाररज कर कदया जाता था या ऄन्य वाआन के ण्लए आस्तेमाल ककया जाता था। पहला और 

दसूरा प्रेस्सग (ण्जसे िेल्स या कि कहा जाता ह ैक्योंकक पोमेस केक को सचमचु प्रेस्सग के बीच हिाने के ण्लए रण्स्सयों, जंजीरों या पैडल के साथ कािा जाता था) 

स्पाकब स्लग वाआन ईत्पादन के ण्लए सबस ेअदशब थे। तीसरे दबाने का रस काफी स्वीकायब था लेककन चौथे दबाव (ण्जसे ण्वन डी िेलल कहा जाता ह)ै का ईपयोग 

शायद ही कभी ककया गया था और ईसके बाद ऄन्य सभी दबावों (ण्वन्स डी प्रेसोआसब) को शैंपेन ईत्पादन में ककसी भी मूल्य के ण्लए बहत कठोर और रंगीन 

माना जाता था।   

 

वाआन में एण्सड  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मैण्लक और िािेररक एण्सड वाआन ऄंगूर में प्राथण्मक एण्सड होत ेहैं। 

 

वाआन में एण्सड वाआनमेक और तैयार ईत्पाद दोनों में एक महत्वपूणब घिक ह।ै वे ऄंगूर और शराब दोनों में मौजूद हैं, शराब के रंग, संतलुन और स्वाद पर सीधा 

प्रभाव पडता ह ैऔर साथ ही ककण्वन के दौरान खमीर की वृण्द्ध और जीवन शण्क्त और बैक्िीररया से वाआन की रक्षा करता ह।ै  
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शराब में ऄमलता की मात्रा के माप को "िाआिेिेबल एण्सण्डिी" या "कुल ऄमलता" के रूप में जाना जाता है, जो ईस परीक्षण को संदर्तभत करता ह ैजो ईपण्स्थत 

सभी ऄमलों की पैदावार दतेा है, जबकक ऄमलता की शण्क्त पीएच के ऄनुसार सबसे ऄण्धक 2.9 और 3.9 के बीच मापी जाती ह।ै अमतौर पर, पीएच ण्जतना 

कम होता ह,ै शराब में ऄमलता ईतनी ही ऄण्धक होती ह।ै हालांकक, कुल ऄमलता और पीएच के बीच कोइ सीधा संबंध नहीं ह ै(वाआन और ईच्च ऄमलता के ण्लए 

ईच्च पीएच के साथ मकदरा को खोजना संभव ह)ै। वाआन चखने में, "ऄमलता" शब्द वाआन के ताजे, तीखे और खटे्ट गुणों को संदर्तभत करता ह,ै ण्जनका मूल्यांकन 

आस बात से होता ह ैकक ऄमलता शराब के ण्मठास और कडवे ऄवयवों जैसे िैण्नन को कैसे संतुण्लत करती ह।ै वाआन ऄंगूर में तीन प्राथण्मक एण्सड पाए जाते हैं: 

िािबररक, मैण्लक और साआरिक एण्सड। वाआनमेककग के दौरान और तैयार वाआन में, एण्सरिक, ब्यूरिररक, लैण्क्िक और सक्सेण्नक एण्सड महत्वपूणब भूण्मका ण्नभा 

सकते हैं। शराब से जुडे ऄण्धकांश एण्सड एण्सरिक एण्सड के ईल्लेखनीय ऄपवाद के साथ ण्नण्ित एण्सड होते हैं, जो ज्यादातर ण्सरका में पाए जाते हैं, जो 

ऄण्स्थर ह ैऔर शराब की गलती को ऄण्स्थर ऄमलता के रूप में जाना जा सकता ह।ै कभी-कभी, ऄण्तररक्त एण्सड, जैसे एस्कॉर्तबक, सोर्तबक और सल्टयूरस एण्सड, 

का ईपयोग वाआनमेककग में ककया जाता ह।ै 

 

िािबररक एण्सड 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

    

   जब सामान्य रूप स ेस्पष्ट ह,ै िािबररक किस्िल (ण्चण्त्रत) को वाआन के रंग जैसा रंगा जा सकता ह,ै ण्जसमें आस ेसंतृप्त ककया गया ह।ै 

 

िािबररक एण्सड, वाआनमेककग दणृ्ष्टकोण स,े वाआन में सबसे महत्वपूणब भूण्मका के कारण होता ह ैजो वाआन और ईसके रंग की रासायण्नक ण्स्थरता को बनाए रखने में 

और ऄंत में तैयार वाआन के स्वाद को प्रभाण्वत करने में ण्नभाता ह।ै ऄण्धकांश पौधों में, यह काबबण्नक ऄमल दलुबभ ह,ै लेककन यह ऄंगूर की लताओं में महत्वपूणब सांद्रता 

में पाया जाता ह।ै मैण्लक एण्सड के साथ और कुछ हद तक साआरिक एण्सड के साथ, िािबररक वाआन ऄंगूर में पाए जाने वाले ण्नण्ित एण्सड में से एक ह।ै एकाग्रता ऄंगूर 

की ण्वण्वधता और दाख की बारी की ण्मट्टी की सामग्री के अधार पर ण्भन्न होती ह।ै कुछ ककस्मों, जैसे कक पालोण्मनो, को प्राकृण्तक रूप से िािबररक एण्सड के ईच्च स्तर 

के ण्लए ण्नपिाया जाता ह,ै जबकक मालबके और ण्पनोि नॉयर में अम तौर पर ण्नम्न स्तर होते हैं। फूलों के दौरान, ऄंगूर के फूलों में िािबररक एण्सड के ईच्च स्तर कें कद्रत 

होते हैं और कफर यवुा जामुन होते हैं। जसैे-जैसे बले पकने के माध्यम से अगे बढती ह,ै िैिाररक श्वसन के माध्यम से मैण्लक एण्सड की तरह चयापचय नहीं करता है, 

आसण्लए ऄंगूर की लताओं में िािबररक एण्सड का स्तर पकने की प्रकिया के दौरान ऄपेक्षाकृत संगत रहता ह।ै 

ऄंगूर में पाया जाना वाला िािबररक एण्सड का अधे से भी कम ण्हस्सा स्वतंत्र होता है, ण्जसमें ऄण्धकांश सांद्रता पोिेण्शयम एण्सड नमक के रूप में मौजूद होती 

ह।ै ककण्वन के दौरान, ये िािेि लीज़, पल्प मलबे और ऄवके्षण्पत िैण्नन और रंजक के साथ बधंते हैं। हालांकक ऄंगूर की ककस्मों और वाआन क्षते्रों में कुछ ण्भन्नताएं 

मौजूद हैं, अम तौर पर जमा का लगभग अधा ण्हस्सा शराब के ऄल्कोहल ण्मिण में घुलनशील होता ह।ै  
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आन िारिेट्स का किस्िलीकरण ऄप्रत्याण्शत समय पर हो सकता ह ैऔर वाआन की बोतल में िूिे कांच की तरह कदखाइ द ेसकता है, हालांकक वे वास्तव में 

हाण्नरण्हत हैं। वाआनमेकसब ऄक्सर वाआन को ठंडे ण्स्थरीकरण के माध्यम से डालते हैं, जहां यह िारिेट्स को किस्िलीकृत करने और वाआन से बाहर ण्नकलन ेके 

ण्लए प्रोत्साण्हत करने के ण्लए ठंड के नीचे तापमान के संपकब  में होता ह।ै  

 

मणै्लक एण्सड 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ठंड ेजलवायु वाल ेवाआन क्षेत्रों स ेररसस्लग, जैस ेजमबनी में ररन्गाउ में गमब क्षेत्रों में वाआन की तुलना में ऄण्धक मैण्लक एण्सड और हरे सेब के नोि होंगे। 

 

िािबररक एण्सड के साथ मैण्लक एण्सड, वाआन ऄंगूर में पाए जाने वाले प्रमुख काबबण्नक एण्सडों में से एक ह।ै यह लगभग हर फल और बेरी के पौधे में पाया जाता 

ह,ै लेककन यह ऄक्सर हरे (ऄपररपक्व) सेब के साथ जुडा होता है, आसका स्वाद वाआन में सबसे असानी से ण्मलता ह।ै आसका नाम लैरिन मैल्म से अया ह ैण्जसका 

ऄथब ह ै"सेब"। ऄंगूर की बेल में, मैण्लक एण्सड कइ प्रकियाओं में शाण्मल होता ह ैजो बेल के स्वास्थ्य और ण्स्थरता के ण्लए अवश्यक हैं। आसकी रासायण्नक 

संरचना आसे एंजाआमी प्रण्तकियाओं में भाग लेने की ऄनुमण्त दतेी ह ैजो पूरे बले में उजाब का पररवहन करती ह।ै  आसकी ण्वण्वधता ऄंगूर की ण्वण्वधता के अधार 

पर ण्भन्न होती है, कुछ ककस्मों के साथ, जैसे कक बारबेरा, कैररगन और ण्सल्वेनर, स्वाभाण्वक रूप से ईच्च स्तर पर ण्नपिाए जाते हैं। ऄंगूर के जामुन में मैण्लक 

एण्सड का स्तर वेररसन से ठीक पहले ऄपने चरम पर होता ह,ै जब वे सांद्रता में 20 ग्राम / लीिर तक ईच्च पाया जा सकता ह।ै जैसे-जैसे बेल पकने की ऄवस्था से 

अगे बढती है, वैस-ेवैसे श्वसन की प्रकिया में मैण्लक एण्सड का चयापचय होता ह,ै और किाइ से आसकी एकाग्रता 1 से 9 ग्राम / लीिर तक कम हो सकती ह।ै गमब 

जलवायु में मैण्लक एण्सड की श्वसन हाण्न ऄण्धक होती ह।ै जब ऄंगूर में सभी मणै्लक एण्सड का ईपयोग ककया जाता है, तो आसे "ओवर-राआप" या सेन्सेंि माना 

जाता ह।ै वाआनमेकर को एण्सण्डिी के रूप में जाना जाने वाली प्रकिया में वाआनरी में एक्सिॉण्नक एण्सड जोडकर आस नुकसान की भरपाइ करनी चाण्हए। 

मैण्लक एण्सड को मैलोलैण्क्िक ककण्वन या एमएलएफ के माध्यम से वाआनमेककग प्रकिया के दौरान और कम ककया जा सकता ह।ै आस प्रकिया में, बैक्िीररया 

मजबूत मैण्लक एण्सड को नरम लैण्क्िक एण्सड में पररवर्ततत करते हैं; औपचाररक रूप से, मैण्लक एण्सड पॉलीप्रोरिक ह ै(कइ प्रोिॉन का योगदान दतेा है, यहा ं

दो), जबकक लैण्क्िक एण्सड मोनोप्रोरिक (एक प्रोिॉन योगदान दतेा ह)ै  और आस प्रकार ऄमलता (पीएच) पर केवल अधा प्रभाव पडता है; आसके ऄलावा, मैण्लक 

एण्सड (कमरे के तापमान पर 3.4) का पहला ऄमलता ण्स्थरांक (पीकेए) लैण्क्िक एण्सड (कमरे के तापमान पर 3.86) की ण्नरंतरता (स्सगल रूम) की तुलना में 

कम ह,ै जो मजबूत ऄमलता का संकेत दतेा ह।ै आस प्रकार एमएलएफ के बाद, वाआन में ईच्च पीएच (कम ऄमलीय) और एक ऄलग माईथकफल होता ह।ै  
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आस प्रकिया के पीछे के बैक्िीररया को वाआनरी में स्वाभाण्वक रूप स ेसहकाररता में पाया जा सकता ह,ै जो ओक वाआन बैरल बनात ेहैं जो बैक्िीररया की 

अबादी को घर कर देंग ेया ईन्हें एक सुसंस्कृत नमून े के साथ वाआनमेकर द्वारा पेश ककया जा सकता ह।ै कुछ वाआन के ण्लए, मैण्लक का लैण्क्िक एण्सड में 

रूपांतरण फायदमेंद हो सकता ह,ै खासकर ऄगर वाआन में मैण्लक एण्सड का ऄत्यण्धक स्तर हो। ऄन्य वाआन के ण्लए, जसैे कक चेण्नन ब्लैंक और ररस्लीन्ग, यह 

वाआन में टलेवर का ईत्पादन करता ह,ै (जैस ेकक डायण्सिाआल की मक्खन की गंध) जो ईस ण्वण्वधता के ण्लए ऄपील नहीं करेगा। सामान्य तौर पर, गोरों की 

तुलना में लाल मकदरा को ऄक्सर एमएलएफ के माध्यम स ेरखा जाता ह,ै ण्जसका ऄथब ह ैसफेद वाआन में मैण्लक एण्सड की खोज करन ेकी एक ईच्च संभावना 

होती ह ै(हालांकक ईल्लखेनीय ऄपवाद, जैस ेकक ओक्ड चादोन्नए, ऄक्सर एमएलएफ के माध्यम स ेडालत ेहैं)। 

 

लणै्क्िक एण्सड 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चादोन्नए ऄक्सर मैलोलैण्क्िक ककण्वन के माध्यम स ेडाल कदया जाता ह,ै जब आसे पकाया जाता ह।ै नरम, दणू्धया लैण्क्िक वाआन में मलाइदार माईथकफल के 

ण्लए योगदान दतेा ह।ै 

 

िािबररक और मैण्लक की तुलना में, लैण्क्िक एण्सड बहत ऄण्धक माआल्ड एण्सड ऄक्सर वाआन में "दणू्धया" स्वाद के साथ जुडा होता ह ैऔर दही और सॉएरिाि 

का प्राथण्मक एण्सड होता ह।ै लैण्क्िक एण्सड बैक्िीररया (एलएबी) द्वारा वाआनमेककग के दौरान आसका ईत्पादन ककया जाता है, ण्जसमें तीन जेनेरा शाण्मल हैं: 

ओनोकोकस, पेण्डयोकोकस और लैक्िोबणै्सलस। ये बैक्िीररया एमएलएफ के माध्यम से चीनी और मणै्लक एण्सड दोनों को लैण्क्िक एण्सड में बदल दतेे हैं। यह 

प्रकिया कुछ वाआन के ण्लए फायदमेदं हो सकती है, जरिलता को जोड सकती ह ैऔर मैण्लक एण्सण्डिी की कठोरता को नरम कर सकती है, लेककन यह दसूरों में 

स्वाद और मरोड पैदा कर सकती ह।ै एलएबी के कुछ ईपभेदों से ण्हस्िामाआन, िाआरामाआन और पुिेण्सन जैसे बायोजेण्नक एमाआन का ईत्पादन हो सकता है, जो 

कुछ शराब पीने वालों में रेड वाआन ण्सरददब का कारण हो सकता ह।ै एमएलएफ को ण्नयंण्त्रत करने या रोकने के आच्छुक ण्वजेता बैक्िीररया को ऄचेत करने के 

ण्लए सल्फर डाआऑक्साआड का ईपयोग कर सकते हैं। वाआन को जल्दी से ऄपने लीज से बाहर ण्नकालना भी बैक्िीररया को ण्नयंण्त्रत करने में मदद करेगा, 

क्योंकक लीज़ ईनके ण्लए एक महत्वपूणब खाद्य िोत हैं। वाआनमेकसब को आस बात से भी सावधान रहना चाण्हए कक वाआन बैरल और वाआनमेककग ईपकरण 

ण्जनसे वाआन एक्सपोज़ होती है, क्योंकक बैक्िीररया की लकडी के तंतुओं के भीतर खुद को गहराइ से एमबेड करने की क्षमता होती ह।ै एक वाआन बैरल ण्जसन े

एक सफल मैलोलेण्क्िक ककण्वन पूरा कर ण्लया है, लगभग हर एमएलएफ को तब से ईसमें संग्रहीत हर वाआन में पे्रररत करेगा। 

 

ण्सरिक एण्सड 

यह एण्सड नींबू जसै ेखटे्ट फलों में बहत अम होता ह,ै वाआन ऄंगूर में ण्सरिक एण्सड बहत ही कम मात्रा में पाया जाता है।  
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यह ऄक्सर िािबररक एण्सड के 1/20 के बारे में एक एकाण्ग्रत हैं। वाआन में पाया जाने वाला ण्सरिक एण्सड व्यावसाण्यक रूप से ईत्पाकदत एण्सड सप्लीमेंट्स ह ै

जो कक फेरोस्मग सिूोज के घोल से प्राप्त होता ह।ै वाआन की कुल ऄमलता को बढावा दनेे के ण्लए आन सस्ती सप्लीमेंि का ईपयोग एण्सण्डिी में वाआनमेकसब द्वारा 

ककया जा सकता ह।ै यह शराब के ण्लए जोड सकते हैं अिामक ण्सरिक जायके के कारण िैिाररक और मैण्लक की तुलना में कम बार ईपयोग ककया जाता ह।ै 

जब ण्सरिक एण्सड जोडा जाता ह,ै तो आसे हमेशा प्राथण्मक शराब ककण्वन के बाद पूरा ककया जाता ह ैक्योंकक ण्सरिक को एण्सरिक एण्सड में पररवर्ततत करने के 

ण्लए खमीर की प्रवणृ्ि के कारण। यूरोपीय संघ में, ऄमलीकरण के ण्लए ण्सरिक एण्सड का ईपयोग ण्नण्षद्ध है, लेककन पोिेण्शयम फेरोण्सनाआड ईपलब्ध नहीं 

होने पर शराब से ऄण्तररक्त लोहा और तांबा ण्नकालने के ण्लए ण्सरिक एण्सड के सीण्मत ईपयोग की ऄनुमण्त ह।ै  

 

ऄन्य एण्सड 

एण्सरिक एण्सड एक दो-काबबन काबबण्नक एण्सड ह ैजो ककण्वन ऄवण्ध के दौरान या बाद में वाआन में ईत्पन्न होता ह।ै यह वाआन से जुड ेप्राथण्मक एण्सड का 

सबस ेऄण्स्थर ह ैऔर ण्सरका के खटे्ट स्वाद के ण्लए ण्जममदेार ह।ै ककण्वन के दौरान, खमीर कोण्शकाओं द्वारा गण्तण्वण्ध स्वाभाण्वक रूप स ेएण्सरिक एण्सड की 

एक छोिी मात्रा का ईत्पादन करती ह।ै यकद वाआन ऑक्सीजन के संपकब  में ह,ै तो एण्सिोबैक्िर बैक्िीररया आथेनॉल को एण्सरिक एण्सड में बदल दगेा। आस 

प्रकिया को वाआन के "तीक्ष्णता" के रूप में जाना जाता ह ैऔर ण्सरका में वाआन के क्षरण के पीछे की प्राथण्मक प्रकिया ह।ै एण्सरिक एण्सड की एक ऄत्यण्धक 

मात्रा को भी वाआन दोष माना जाता ह।ै एण्सरिक एण्सड के ण्लए एक कसलै ेकी संवेदनशीलता ऄलग-ऄलग होगी, लेककन ज्यादातर लोग लगभग 600 

ण्मलीग्राम / लीिर पर ऄत्यण्धक मात्रा का पता लगा सकत ेहैं। 

एस्कॉर्तबक एण्सड, ण्जस ेण्विाण्मन सी के रूप में भी जाना जाता ह,ै वैरायसन स ेपहल ेयुवा वाआन ऄंगूर में पाया जाता ह,ै लेककन तेजी स ेपकन ेकी प्रकिया में 

खो जाता ह।ै वाआनमेककग में, आसका ईपयोग एंिीऑण्क्सडेंि के रूप में सल्फर डाआऑक्साआड के साथ ककया जाता ह,ै ण्जस ेऄक्सर सफेद वाआन के ण्लए बॉिस्लग 

प्रकिया के दौरान जोडा जाता ह।ै यूरोपीय संघ में, एक योजक के रूप में एस्कॉर्तबक एण्सड का ईपयोग 150 ण्मलीग्राम / लीिर तक सीण्मत ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िश्ड पेलागोण्नयम जीररयम पण्ियों की गंध एक संकेत ह ैकक एक वाआन में सोर्तबक एण्सड से ण्नकला वाआन फॉल्ि ह।ै 

 

ब्यूरिररक एण्सड एक बैक्िीररया-प्रेररत वाआन फॉल्ि ह ैजो खराब कैमेमबिब या बासी मक्खन की गंध के ण्लए वाआन का कारण बन सकता ह।ै 

सोर्तबक एण्सड एक वाआनमेककग योजक ह ैण्जसका ईपयोग ऄक्सर कवक, बैक्िीररया और खमीर ण्वकास के ण्खलाफ संरक्षक के रूप में मीठी वाआन में ककया 

जाता ह।ै सल्फर डाआऑक्साआड के ण्वपरीत, यह लैण्क्िक एण्सड बैक्िीररया के ण्वकास में बाधा नहीं डालता है। यरूोपीय संघ में, सोर्तबक एण्सड को जोडा जा 

सकता ह ैण्जसकी मात्रा सीण्मत ह ै- 200 ण्मलीग्राम / लीिर से ऄण्धक नहीं डालना ह।ै  

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 37



 

 

 

 

ऄण्धकांश मनुष्यों में 135 ण्मलीग्राम / लीिर का पता लगाने की सीमा होती है, ण्जसमें से कुछ में 50 ण्मलीग्राम/ लीिर पर ऄपनी ईपण्स्थण्त का पता लगाने के 

ण्लए संवेदनशीलता होती ह।ै सोर्तबक एण्सड स्वाद और सुगंध का ईत्पादन कर सकता ह ैण्जसे "बासी" के रूप में वर्तणत ककया जा सकता ह।ै जब लैण्क्िक एण्सड 

बैक्िीररया शराब में सॉबेट्स को मेिाबोलाआज करता है, तो यह एक वाआन फॉल्ि बनाता ह ैजो कुचले हए पलेेरगोण्नयम जीररयम के पिों की सुगंध से सबस े

ज्यादा पहचाना जाता ह।ै   

स्यूण्सण्नक एण्सड सबसे ऄण्धक वाआन में पाया जाता है, लेककन पकने वाले ऄंगूर में िेस मात्रा में भी मौजूद हो सकता ह।ै जबकक एकाग्रता ऄंगूर की ककस्मों के 

बीच ण्भन्न होती है, यह अमतौर पर रेड वाआन ऄंगूर के साथ ईच्च स्तर में पाया जाता ह।ै ककण्वन के दौरान खमीर कोण्शकाओं द्वारा नाआिोजन के चयापचय के 

ईपोत्पाद के रूप में एण्सड बनाया जाता ह।ै आथेनॉल के एक ऄणु के साथ स्यूण्सण्नक एण्सड का संयोजन वाआन में एक हल्के, फल सुगंध के ण्लए ण्जममेदार एस्िर 

मोनो एण्थल स्यूण्सनेि पैदा करेगा।  

 

 

एक ककि स ेवाआन कैस ेबनाएं  
 

यकद अप वाआन स ेप्यार करत ेहैं, तो अप ऄपनी खुद की वाआन बनान ेका अनंद ल ेसकत ेहैं। ककि एक वाआनरी शुरू करन ेकी तुलना में आस ेबहत असान 

बनाती ह ैऔर ईपकरण में प्रारंण्भक ण्नवेश स ेऄलग, यह स्िोर पर वाआन खरीदन ेकी तुलना में प्रण्त बोतल सस्ता ह।ै 

 

चरण 

1. वाआन ककि खरीदें। एक सब-समावेशी ककि की तलाश करें, ण्जसमें अपको अवश्यक सभी एण्डरिव्स होंगे, पूवब-माप ेहए (ताकक अपको ईन्हें खुद खरीदना 

और मापना न पडे)। अप एक ककि प्राप्त कर सकत ेहैं जो पूरी तरह स ेशुद्ध जूस स ेभरी हो या एक ककि जो कें कद्रत जूस के साथ अती हो। शुद्ध-जूस ककि को 

ऄण्तररक्त पानी की अवश्यकता नहीं होती ह,ै लेककन अम तौर पर यह ऄण्धक महगंी होती ह ैऔर आसे प्रशीण्तत करन ेकी अवश्यकता होती ह।ै 

2. नीचे कदए गए "अप को आन चीजों की अवश्यकता होगी" सूची में ईण्ल्लण्खत, ऄपन ेईपकरण खरीदें। ऄपनी वाआन बनान ेस ेपहल,े ऄपने सभी ईपकरण 

तैयार रखें। समय महत्वपूणब ह।ै ऄपनी ककि के साथ अए ण्नदशेों को ध्यान स ेपढें, ताकक अप जान सकें  कक अपको क्या करना ह ैऔर कब करना ह।ै आन ण्नदशेों 

के ररमाआंडर अपको एक ओवरव्य ूद ेदेंग;े सिीक प्रकिया ककि स ेककि तक ऄलग-ऄलग होगी। 

3. ऄपन ेसभी ईपकरणों को सेण्निाआज करें। "सेण्निाआस्जग" और ऄपन ेईपकरणों को केवल धोन ेमें ऄंतर होता ह।ै अपके द्वारा खरीदी जाने वाली ककि में 

सैण्निाआस्जग एजेंि होना चाण्हए। पैकेज पर कदए ण्नदशेों के ऄनुसार आस ेतैयार करें और ईपयोग करें। 

4. सामग्री को प्राथण्मक ककण्वक में डालें और ण्नदशेानुसार सामग्री के पहल ेसमूह को जोडें। ऄच्छी तरह ण्मलाएं। एक नमूना लें और एक हाआड्रोमीिर रीस्डग 

लें। 

5. खमीर डालें। खमीर को पहल ेस ेमापा जाना चाण्हए, लेककन ऄगर अप ऄपना खुद से माप रह ेहैं, तो याद रखें कक अप वास्तव में बहत ऄण्धक खमीर नहीं 

जोड सकत ेहैं, लेककन अप बहत कम जोड सकत ेहैं (ण्जसस ेबैक्िीररया स्पोआलजे होता ह)ै। 

6. प्राथण्मक ककण्वक बदं करें और 18-24° सेण्ल्सयस (65-75° फारेनहाआि) के तापमान वाले क्षेत्र में रखें। 

7. कइ कदनों के बाद (ण्नदशे अमतौर पर ण्नर्ददष्ट करेंग)े ण्वण्शष्ट गुरुत्वाकषबण की जांच करें। जब यह ण्नदशे ण्जतना अवश्यक कम हो जाता ह ै(ईदाहरण के 

ण्लए 1.020) तो यह वाआन को रैक करने का समय होगा। अपके ककण्वन का तापमान ण्जतना कम होगा, आस ऄवस्था तक पहचंन ेमें ईतना ही ऄण्धक समय 

लगेगा। रोजाना परीक्षण करें। 

8. शराब को एक कारबॉय में स्थानांतररत करें। 
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 साआफन रॉड और नली, हाआड्रोमीिर और परीक्षण जार, वाआन थीफ, कारबॉय, बंग और एयरलॉक को साफ और सेण्निाआज करें। ऄच्छे स ेधोएं। 

 एक िेबल िॉप पर प्राथण्मक ककण्वक रखें। फशब पर कारबॉय रखें। 

 ककण्वक के तल पर साआफन ट्डूब के कठोर प्लाण्स्िक ण्सरे को रखें। 

 काबोन में प्राथण्मक ककण्वक स ेवाआन को साआफन करें। 

 एयरलॉक और बंग संलग्न करें। 

 

9. दस कदनों के ण्लए ककण्वन क्षेत्र में कारबॉय को वापस रखें। 

10. ण्वण्शष्ट गे्रण्विी को मापें। यह पहल ेकी तुलना में कम होनी चाण्हए (ण्नदशेों को ण्नर्ददष्ट करना चाण्हए कक अप ककस ण्वण्शष्ट गुरुत्वाकषबण की तलाश कर 

रह ेहैं)। सुण्नण्ित करें कक अपको रैककग स ेपहल ेदो कदनों के ण्लए एक ही माप एक पंण्क्त में (ण्स्थरता सुण्नण्ित करना) ण्मलता ह,ै ऄन्यथा वाआन ठीक से साण 

नहीं हो सकती ह।ै 

11. वाआन को रैक करें या ककि के अधार पर वाआन को ण्स्थर (साण) करने के ण्लए ऄण्तररक्त कदम ईठाएं। ईदाहरण के ण्लए "पैकेज की सामग्री को 

ण्डजोल्व करें (# 2) (मेिाण्बसल्फाआि) और पैकेज (एस) # 3 (सॉबाबआि) में ½ कप ठंडा पानी को भी घोलें। कारबॉय में जोडें और स्िेबलाआजसब को फैलान ेके 

ण्लए 2 ण्मनि के ण्लए बहत सख्ती स ेहलचल करें और काबबनडाआऑक्साआड को ड्राआव करें। कफर स,े कारबॉय के तल स ेखमीर तलछि को ण्हलाएं। 

12. दस कदनों के ण्लए ककण्वन क्षेत्र में वाआन को वापस रखें। 

13. वाआन को एक ऄन्य सेण्निाआज्ड कारबॉय में स्थानांतररत करें। वांण्छत ण्वण्शष्ट गुरुत्वाकषबण और स्पष्टता तक पहचंन ेके ण्लए वाआन की प्रतीक्षा करें, कफर 

ण्नदशेानुसार ... और कफर स ेरैक करें। अपको आस चरण के दौरान सल्फाआि पाईडर जोडने की अवश्यकता हो सकती ह।ै 

14. वाआन को छान लें (वैकण्ल्पक)। यह वाआन को जल्द पीने के ण्लए तैयार करन ेमें मदद करेगा और वाआन को ण्स्थर बना दगेा। कइ होमब् ूशॉप्स लोन या रेंि 

कफल्िेशन यूण्नट्स; ररिेल ण्विेता स ेपूछें कक आसका ईपयोग कैस ेककया जाए। 

15. बैच को बोतल में डालें। वाआन की बोतलें, साआफन रॉड, नली और साआफन कफलर की अवश्यक सखं्या को साफ और सेण्निाआज करें। आन्हें ऄच्छे से धोएं। 

ऄपनी वाआन को बोतलों में डालें और एक ऄच्छी गुणविा वाल ेकॉकब  के साथ सील करें। कॉर्ककग के बाद, एक ऄंधेरे, शांत, तापमान-ण्स्थर जगह में बोतलों को 

स्िोर करें, तीन से दस कदनों तक ईन्हें वहीं रखें। कफर सारी बोतलें रख दें। एक या दो कदन के बाद, बोतलों की जांच करें और यकद अप देखते हैं कक कोइ बोतल 

लीक कर रही ह ैतो ईसे दोबारा कॉकब  करें।  

16. जब तक ण्नदशे सुझात ेहैं तब तक आंतजार करें। धैयब रखें! अमतौर पर अपको वाआन चखने से पहले 2-3 महीन ेआंतजार करने की अवश्यकता होती ह,ै 

लेककन अप स्वाद को बेहतर बनान ेके ण्लए आस ेएक साल या ईसस ेऄण्धक समय तक रहन ेद ेसकत ेहैं। 

 

वाआन कैस ेबनाए ं
 

वाआन बनान ेके ण्लए महगं ेईपकरण, रसायन या सफाइ एजेंिों की अवश्यकता नहीं होती ह।ै खमीर, शुगर, और एक सरल और सस्ती एयरलॉक के साथ, अप 

ऄपनी खुद की छोिी बैच स्वटिग वाआन बनाना शुरू कर सकत ेहैं। आसमें और थोडे समय के साथ, अप जल्द ही खरीद ेगए स्िोर में सस्ते ण्वकल्प का अनंद ल े

पाएंगे। 
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भाग 1 

ऄपनी वाआन की सभंाण्वत शराब स्थाण्पत करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपन ेजूस का चयन करें। कोइ भी जूस अपके स्वटिग के ण्लए काम करेगा, लेककन अप ऄंगूर के जसू की तरह ककसी पररण्चत चीज़ स ेशुरू कर सकत ेहैं। 

ऄपन ेजूस का चयन करत ेसमय सबस ेमहत्वपूणब बात यह ह ैकक शुगर सामग्री ह।ै यह अपकी तैयार वाआन की ताकत को प्रभाण्वत करेगा। 

 अपकी शुगर की मात्रा ण्जतनी ऄण्धक होगी, अपकी वाआन ईतनी ही मजबूत होगी। 

 अप एक ण्मठास के रूप में मकइ ण्सरप को सूचीबद्ध करन ेवाले जूस से बचना चाहते हैं। यह एक मकइ अधाररत वाआन बना दगेा, जो स्वाद 

प्रोणाआल को ऄवांण्छत रूप स ेप्रभाण्वत कर सकती ह।ै 

 शुद्धतम वाआन के ण्लए, अप ताज ेफल या बेरी के जूस का ईपयोग करना चाह सकत ेहैं। 

 अप ऄपने वाआन को कम से कम अधा गैलन के जूस के साथ ण्मला सकते हैं, लेककन प्रकिया को लिकाते समय ऄपने माप को सरल रखने के ण्लए, 

जूस के एक गैलन की ण्सफाररश की जाती ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपनी वाआन की शुगर सामग्री का परीक्षण करें। यह एक वैकण्ल्पक कदम ह।ै अप परीक्षण के ण्बना अपके द्वारा चुन ेगए जूस का ईपयोग कर सकत ेहैं, 

लेककन अपको नहीं पता होगा कक वाआन ककतनी मजबूत होगी।  
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ऄपन ेजूस को हाआड्रोमीिर के तापमान के बराबर  गमब या ठंडा करें, जो कक 60° णारेनहाआि (15° सेण्ल्सयस) ह।ै यकद अवश्यक हो तो साबुन और पानी से 

ऄपन ेहाआड्रोमीिर को साफ करें और कफर: 

 ऄपने हाआड्रोमीिर को ऄपन ेजूस में डालें, बल्ब को नीच ेकी ओर ईन्मुख करें। अप चाहते हैं कक हाआड्रोमीिर का अंतररक द्रव अपके जसू के शीषब 

के साथ भी हो।  

 हाआड्रोमीिर को थोडा घुमाएं, यह सुण्नण्ित करें कक अपके कंिेनर के ककनारों या तल को स्पशब न करें। 

 तब तक प्रतीक्षा करें जब तक अपका हाआड्रोमीिर बुलबलुा दनेा बंद नहीं कर दतेा। जहा ंअपके हाआड्रोमीिर का अंतररक द्रव अपकी संभाण्वत 

वाआन का संकेत दगेा। ऄण्धकांश हाआड्रोमिेसब के ण्लए, यह मान 0.990 स े1.120 के बीच होगा। 

 1.090 रीस्डग के साथ जूस, 12.3% शराब ही वाआन का ईत्पादन करेगा। वाआन के ण्लए शराब की औसत सामग्री 12 से 15% के बीच ह।ै 

 ऄनेक संभाण्वत शराब के प्रण्तशत को आंण्गत करने के ण्लए स्वटिग / ब्ूआंग हाआड्रोमिेसब के पास एक पैमान ेहोगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. यकद अवश्यक हो, तो शुगर डालें। कुछ मामलों में, अपके वाआन में मौजूद शुगर ईस शण्क्त के ण्लए ऄपयाबप्त हो सकती ह,ै ण्जसका अप लक्ष्य बना रह ेहैं। 

आस मामल ेमें, अपको कुछ जूस ण्नकालना होगा और आसमें शुगर को ण्मलाना होगा। ईदाहरण के ण्लए, यकद अप 2 कप शुगर जोडन ेकी योजना बनात ेहैं, तो 

पहल ेदो कप जूस ण्नकालें। 

 अप णनल का ईपयोग करके ऄपन ेजूस में शुगर असानी से डाल सकते हैं।  

 यकद अपके पास णनल नहीं ह,ै तो अप मेकण्शटि बनान ेके ण्लए कागज या चमबपत्र के गोल िुकड ेका ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 एक सामान्य ण्नयम के रूप में, अपको प्रत्येक गैलन जूस के ण्लए लगभग 4 कप शुगर का लक्ष्य रखना चाण्हए। हालांकक, यकद अप एक हल्की 

वाआन चाहत ेहैं, तो अप कम शुगर का ईपयोग करना चाह सकत ेहैं। 
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4. ऄपन ेजूस में शुगर घोलें। अपको शुगर को पूरी तरह स ेघोलन ेकी अवश्यकता होगी, ण्जसस ेकोइ भी जूस में चारों ओर घूमता नहीं रहा या कंिेनर के 

ण्नचल ेण्हस्स ेमें आकट्ठा नहीं होता ह।ै आस प्रकिया को गण्त दनेे का सबस ेऄच्छा तरीका कंिेनर को ऄच्छी तरह स ेण्हला दनेा ह।ै 

 यह सुण्नण्ित करने के ण्लए कक अपकी शुगर ण्हलन ेके बाद घुल गइ ह,ै अप आस े5 - 10 ण्मनि के ण्लए छोडना चाह सकत ेहैं। यकद शुगर तल पर 

आकट्ठा हो जाती ह,ै तो अपको आस ेकुछ दरे और ण्हलाना होगा। 

 कुछ जूस बहत गहरे हो सकत ेहैं। आसस ेशगुर को दखेना मुण्श्कल हो सकता ह।ै कइ मामलों में, अप आसे प्रकाश में ले जाकर या एक िॉचब की लाआि 

मारकर जसू के माध्यम से दशृ्यता में सुधार कर सकते हैं।  

 

भाग 2 

जसू को ककण्ण्वत करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपन ेजूस के तापमान की जांच करें। खमीर का ककण्वन 70 ° और 90 ° फारेनहाआि (21.1 ° - 32.2 ° सेण्ल्सयस) के बीच सबस ेऄच्छा होता ह।ै अपके 

जूस के तापमान ण्जतना ऄण्धक गमब होगा, अपका खमीर ईतनी जल्दी ईठेगा। यकद अपका जूस कमरे के तापमान पर ह,ै तो आसमें असानी से खमीर ईठना 

चाण्हए। 
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2. ऄपन ेजूस में खमीर डालें। अप ईपलब्ध ककसी भी खमीर का ईपयोग कर सकत ेहैं, हालांकक शैमपेन खमीर की ण्सफाररश की जाती ह।ै एक गैलन जूस के 

ण्लए, अपको केवल 1/5 पैकेि की अवश्यकता होगी, जो एक ण्नकल के अकार के बारे में होगा। 

 ईन लोगों के ण्लए, ण्जनके पास ण्नकल तक पहचं नहीं ह,ै व्यास में तीन चौथाइ आंच (2 सेमी) के बारे में खमीर का एक पतला ढेर पयाबप्त  

होना चाण्हए।  

 ऄन्य खमीर के प्रकार वाआन में अपके जसू को ककण्ण्वत करन ेमें ऄण्धक समय लेंग ेऔर ऄक्सर एक हल्की शराब सामग्री का पररणाम होगा। 

 अपको ऄपने खमीर को जूस में ण्मलाने की ज़रूरत नहीं ह।ै यह ऄंततः पूरे ण्मिण में स्वाभाण्वक रूप से फैल जाएगा।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

3. ऄपना एयरलॉक आंसिब करें। अपका एयरलॉक अपके स्वटिग के ण्लए ईपकरण का सबस ेमहत्वपूणब िुकडा ह ैऔर अमतौर पर एक डॉलर में एक ब्ूआंग की 

दकुान पर खरीदा जा सकता ह।ै एयरलॉक अपके जूस / खमीर को रखने के दौरान ककण्वन प्रकिया के दौरान ण्नकलने वाल ेकाबबन डाआऑक्साआड को बाहर 

ण्नकालन ेकी ऄनुमण्त दगेा। 
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ऄपन ेएयरलॉक को साबुन स ेसाफ करना सुण्नण्ित करें और ईपयोग करन ेस ेपहल ेऄच्छी तरह स ेधो लें। 

 ईसी मूल कैप को लगाएं जो अपके जूस के साथ अइ ह।ै बाद में कंिेनर को दोबारा सील करने के ण्लए अप आसका ईपयोग कर सकत ेहैं। आस े

साबुन और गमब पानी स ेसाफ करें और आस ेएक बैगी में स्िोर करें, जब तक अप कैप लगाने के ण्लए तैयार न हों। 

 अप कुछ एयरलॉक खरीदना चाहत ेहैं। आस तरह, अप एक ही समय में शराब के कइ बैच पी सकत ेहैं। 

 एयरलॉक के काम करने के ण्लए, अपको आस ेपानी स ेभरना होगा। आस पर एक लाआन होनी चाण्हए ण्जस पर ण्लखा होगा "मैक्स"। आस ेआस लाआन 

तक भरें। 

 यह सुण्नण्ित करन ेके ण्लए कक एयरलॉक बैक्िीररया या ऄन्य दणू्षत पदाथों स ेमुक्त ह,ै अप आस ेभरन ेके ण्लए वोडका का ईपयोग करना चाह 

सकत ेहैं। यह ण्वशेष रूप स ेईपयोगी हो सकता ह,ै यकद अप ककसी भी समय जल्द ही ऄपन ेएयरलॉक को बदलन ेकी योजना नहीं बनात ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

4. ककण्वन प्रकिया पूरी होन ेतक प्रतीक्षा करें। जूस के एक पूणब गैलन में तीन-चौथाइ के ण्लए, ककण्वन को समाप्त होन ेमें अमतौर पर दो सप्ताह लगेंगे। अपको 

पता चल जाएगा कक जब अपका जूस अपके एयरलॉक में बुदबुदाहि के कम होन ेसे ककण्वन ककया जाता ह।ै 
 

 ककण्वन प्रकिया की शुरुअत में, अपके एयरलॉक को हर पांच सेकण्ड में बुलबलु ेजारी करने चाण्हए। 

 जब अपका एयरलॉक हर 50 सेकंड में एक बार बुदबदुाता ह,ै तो आसका मतलब ह ैकक अपकी वाआन तैयार ह।ै 

 अप तब तक प्रतीक्षा कर सकते हैं, जब तक कक एयरलॉक ण्बल्कुल भी बंद न हो जाए।  

44 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

  

 

भाग 3 

 

ऄपनी शराब को स्िोर करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपनी वाआन पर कैप लगाएं। एयरलॉक को ण्नकालें और जसू कंिेनर को ईस कैप के साथ सील करें ण्जसके साथ यह अया था। आस स्बद ुपर, अप कंिेनर के 

नीचे कुछ तलछि दखेेंगे। यह मृत खमीर ह ैजो अपकी वाआन को ककण्ण्वत करता ह ैऔर ककण्वन का एक प्राकृण्तक ईपोत्पाद ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. वाआन स ेखमीर सेण्डमेंि ण्नकालें। यकद अप बहत दरे तक मृत खमीर के साथ वाआन को छोड दतेे हैं, तो यह स्वाद को प्रभाण्वत करेगा। खमीर तरल स े

ऄण्धक भारी होगा, आसण्लए अप असानी स ेऄपन ेवाआन को दसूरे ईपयुक्त कंिेनर में डालना, ऄपन ेमूल एक के तलछि को छोडकर असानी स ेण्नकाल सकत े

हैं। 

 खराब खमीर अपके ण्लए हाण्नकारक नहीं ह,ै आसण्लए यकद अप आस ेण्नकालना भूल जाते हैं और वाआन को बबाबद नहीं करना चाहत ेहैं, तो भी 

अप आस ेपी सकत ेहैं। 
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 खमीर ईपोत्पाद बहत पौण्ष्टक होते हैं और ईत्कृष्ट खाद बनाता ह।ै अप ऄपने कंपोस्ि पाआल के साथ खमीर ईपोत्पाद को डंप करना चाह सकत ेहैं। 

 एक ऄलग कंिेनर का ईपयोग करत ेसमय, अपको संदषूण और बैक्िीररया के ण्वकास को रोकन ेके ण्लए शराब को स्थानांतररत करने स ेपहल ेआस े

साबुन और पानी स ेऄच्छी तरह स ेसाफ करना चाण्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपनी शराब पर लबेल लगाएं। अप ऄपनी प्रकिया के साथ-साथ प्रकिया को समाप्त करने की तारीख को भी शाण्मल करना चाहत ेहैं, जसैे अपने ककतनी 

शुगर का आस्तेमाल ककया, ककस तरह का जूस का प्रयोग ककया, अकद। आसका दोहरा ईद्देश्य ह।ै ऄपनी वाआन को लेबल करना अपको याद रखने में मदद करेगा 

कक आसकी ईम्र ककतनी ह ैऔर यह अपकी प्रकिया को कसन ेमें भी मदद करेगा। 

 ईदाहरण के ण्लए, अप पा सकत ेहैं कक अपके स्वटिग में सफेद शुगर का ईपयोग करने में बहत लंबा समय लगता ह।ै आस मामले में, अप शहद की 

तरह एक ण्वकल्प की कोण्शश कर सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपनी शराब की ईम्र बताएं। आसके तुरंत बाद जब अप ऄपनी वाआन और खमीर के बाइप्रोडक्ि को ऄलग करते हैं, तो संभावना ह ैकक आसका स्वाद बहत 

ऄच्छा नहीं होगा। अप ऄपन ेवाआन की ईम्र तब तक दनेा चाहेंगे, जब तक यह अपके स्वाद के ऄनुरूप न हो। कुछ मामलों में, यह दो सप्ताह के रूप में कम हो 

सकता ह,ै ऄन्य मामलों में छह महीन ेतक लग सकत ेहैं। 

 सफेद शुगर के साथ वाआन की मात्रा ऄण्धक होन ेस ेपहल ेआस ेपीने योग्य होन ेमें ऄण्धक समय लगता ह।ै यह संभव ह ै कक अप ऄपन ेजसू में 

ण्जतनी ऄण्धक सफेद शुगर ण्मलाएंग,े वह ईतनी दरे तक वाआन को स्वीकायब स्वाद के ण्लए ल ेजाएगा। 
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5. ऄपनी वाआन को स्िोर करें और दखेें। अपको ऄपनी वाआन के भंडारण के ण्लए एक ण्वशेष कमरे की अवश्यकता नहीं ह।ै हालांकक, एक ठंडी, ऄंधेरी जगह 

पारंपररक ह ैऔर वाआन को गमी और प्रकाश जैस ेऄन्य कारकों के ण्बना ईम्र को प्रभाण्वत करन ेमें मदद करेगी। कैस्पग के बाद कुछ यीस्ि का सकिय रहना अम 

ह,ै आसण्लए ईभार वाले कंिेनरों की तलाश करें। 

 यकद अप ध्यान दें कक एक कंिेनर में ईभार अने लगा ह,ै तो यह ण्मिण में ऄभी भी सकिय खमीर स ेकाबबन डाआऑक्साआड की ररहाइ स ेहो रहा 

ह।ै केवल गैस को ण्नकालन ेके ण्लए कैप को हिा दें, कफर कंिेनर को कफर स ेसील करें। 

 यकद अपने ईभरा हअ दखेा ह,ै तो यह संभावना ह ैकक शेष खमीर समाप्त होन ेके बाद अपके तल में तलछि कदखाइ दगेा। आसका मतलब ह ैकक 

अपको खमीर के बायप्रोडक्ि को कफर स ेछानना पड सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. खराब हइ वाआन को हिा दें। पेशेवर रूप स ेबोतलबदं वाआन की बहत लंबी शैल्फ लाआफ हो सकती ह।ै अपके घर की बनी वाआन की लंब ेसमय तक चलन े

की संभावना नहीं ह,ै लेककन यह ऄभी भी कम स ेकम छह महीन ेतक ऄच्छी रहनी चाण्हए। कफर भी, एक खराब सील या संदषूण हो सकता ह।ै यह दखेन ेके 

ण्लए कक क्या यह ऄभी भी ऄच्छी ह,ै ऄपनी वाआन की जांच करते समय, अपको ण्नम्नण्लण्खत की तलाश में होना चाण्हए: 
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 सेब की एक तेज गंध, जला हअ माशबमैलो या एक ऐसा पौण्ष्टक ण्जससे गंध अती हो। यह संकेत ह ै कक अपकी वाआन ऑक्सीकृत हो गइ ह,ै 

ण्जसका ऄथब ह ैकक यह बासी हो गइ ह।ै 

 गोभी, जली हइ रबड या लहसुन की तेज गंध। ये संकेतक हैं कक अपकी वाआन में ऄशुण्द्धयां थीं, ण्जससे यह खराब हो गइ ह।ै 

 खराब वाआन का हल्का सा स्वाद अपको चोि नहीं पहचंाएगा, आसण्लए यकद अप ऄण्नण्ित हैं कक अपकी वाआन ऄच्छी ह,ै तो एक घूंि ण्पएं। यकद 

वाआन में तेज ण्सरके का स्वाद होता ह,ै जो जलता ह ैया यकद शराब में एक तेज कैरामेण्लज़्ड स्वाद ह,ै जैस ेकक सेब, तो अपकी वाआन खराब हो 

गइ ह।ै 

 

राआस वाआन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

   चोंग्जू की एक बोतल, एक कोररयाइ राआस वाआन। 

 

राआस वाआन, ण्जसे ण्मण्जय ुके रूप में भी जाना जाता ह,ै चावल स ेबना एक मादक पेय ह,ै ण्जस ेपारंपररक रूप से पूवी एण्शया, दण्क्षण पूवब एण्शया और दण्क्षण 

एण्शया में ण्पया जाता ह।ै राआस वाआन को चावल के स्िाचब के ककण्वन से बनाया जाता ह ैण्जसे शुगर में बदल कदया जाता ह।ै सूक्ष्मजीव एंजाआम का िोत हैं जो 

स्िाचब को शुगर में पररवर्ततत करत ेहैं। 

राआस वाआन में अमतौर पर 18% -25% एबीवी की ऄल्कोहल सामग्री होती ह।ै राआस वाआन का ईपयोग एण्शयाइ गैस्िोनॉमी भोजन और भोज में और 

भोजन पकान ेमें ककया जाता ह।ै ईनका ईपयोग धार्तमक और औपचाररक संदभब में भी ककया जाता ह।ै 

 

राआस वाआन कैस ेबनाए ं
 

राआस वाआन ककण्ण्वत चावल स ेबनी एक स्पष्ट वाआन ह ैऔर ऄपन ेतेज, ऄण्द्वतीय स्वाद के ण्लए जानी जाती ह।ै आसका ऄक्सर पूवी एण्शयाइ खाना पकान ेमें 

ईपयोग ककया जाता ह ैऔर मीठे ण्मररन या सेक एक ऄच्छा ण्वकल्प ह,ै लेककन आसका सीधा ण्गलास से भी अनंद ण्लया जा सकता ह।ै  
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राआस वाआन बनाने में केवल दो तत्व होते हैं और खमीर ईठने में आसको ऄच्छी मात्रा में धैयब चाण्हए होता ह।ै अपको ऐसी वाआन से नवाजा जाएगा जो स्वाकदष्ट 

होन ेके साथ ही स्वाकदष्ट भी होगी। 

 

भाग 1 

चावल पकाना 

1. चावलों को धो लें। एक मापने वाले कप में चावल के 2 कप (24 औंस) को मापें। कफर चावल को एक बडे किोरे में कइ बार धोएं, जब तक कक पानी साफ न 

हो जाए। ण्चपण्चपा या िूिे हए चावलों का ईपयोग करन ेकी कोण्शश करें, जो ऄण्धक प्रामाण्णक ह ैऔर ण्नयण्मत चावल की तुलना में थोडा ऄलग स्वाद बनात े

हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चावल को एक घंिे के ण्लए ण्भगो दें। धोन ेके बाद, ऄपन ेचावल को लगभग एक घंिे के ण्लए गमब पानी में ण्भगोएं, क्योंकक ण्चपण्चपा चावल पकने के बाद 

बेहतर हो जाता ह।ै कफर एक स्िेनर या छलनी का ईपयोग करके चावल को स्िेन करें और पानी ण्नकालें। 

3. स्िीमर के तल में पानी ईबालें। एक स्िीमर के तल में लगभग दो कप पानी डालें। पानी ईबालें। यकद अपके पास स्िीमर नहीं ह,ै तो अप एक मध्यम अकार 

के बतबन में भी पानी ईबाल सकत ेहैं। 
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4. चावल को भाप दें। पानी में ईबाल अने के बाद, चावल को स्िीमर के उपरी ण्डब्ब ेमें रखें और लगभग 25 ण्मनि तक भाप दें। 

 यकद अपके पास स्िीमर नहीं ह,ै तो ईबलत ेपानी के उपर चावल की छलनी रखें, यह सुण्नण्ित करें कक चावल ईबलत ेपानी को नहीं छूत ेहैं। पॉि 

ढक्कन के साथ छलनी के शीषब को कवर करें और 25 ण्मनि के ण्लए भाप दें। 

5. जांच लें कक चावल ने भाप लेना समाप्त कर कदया ह।ै 25 ण्मनि के बाद, स्िीमर का ढक्कन हिा दें और चावल का स्वाद लें। यकद यह ऄभी भी कठोर या 

थोडा कुरकुरे ह,ै तो चावल को पलिन ेके ण्लए एक चममच का ईपयोग करें और आस ेऄण्धक भाप दें, हर पांच ण्मनि में दखेें कक क्या यह पक गए हैं। चावल की 

स्िीम लेने की प्रकिया खत्म होने के बाद, आस ेअंच स ेहिा दें। 

6. चावल को कुककग शीि पर फैलाएं। चावल को भाप दनेा खत्म हो जान ेके बाद, आस ेकुककग शीि पर चममच स ेडालें और आस ेठंडा करन ेमें मदद करन ेके 

ण्लए आस ेएक पतली परत में फैलाएं। ककण्वन प्रकिया की शुरुअत स ेपहल ेचावल को ठंडा होन ेदनेा अवश्यक ह ैऔर चावल को फैलाने से गमी को और ऄण्धक 

तेजी स ेकम होन ेमें मदद ण्मलती ह।ै 

 

भाग 2 

ककण्वन की शुरुअत 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. खमीर बॉल को िश करें। खमीर बॉल लें और आस ेएक छोिे किोरे में रखें। मूसल या बडी चममच के ण्नचले ण्हस्से का ईपयोग कर खमीर बॉल को कुचलें। आसे 

तब तक कुचलें जब तक कक यह एक महीन पाईडर न बन जाए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. खमीर पाईडर और चावल को ण्मलाएं। अपके द्वारा खमीर को कुचलन ेके बाद, आस ेचावलों पर समान रूप से ण्छडक दें। 

50 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

चावल के साथ खमीर को एकीकृत और संयोण्जत करन ेके ण्लए ऄपन ेहाथों या चममच का ईपयोग करें। 

 सुण्नण्ित करें कक चावल ठंडा हो गए हैं और कमरे के तापमान की तुलना में थोडा गमब ह।ै 

 

3. चावलों को एक एयरिाआि कंिेनर में रखें। खमीर और चावल को ण्मलान ेके बाद, चावल को स्िोर करन ेऔर ककण्ण्वत करन ेकी प्रकिया शुरू करन ेका 

समय अ गया ह!ै अपके द्वारा ईपयोग ककए जा रह ेकंिेनरों के अकार के अधार पर चावल को एक एयरिाआि कंिेनर या कइ एयरिाआि कंिेनर में रखें। 

4. चावलों को गमब स्थान पर रखें। चावलों को कुछ कदनों तक गमब रखने की पूरी कोण्शश करें। अप कम गमी (100 ण्डग्री फारेनहाआि या 37.7 ण्डग्री 

सेण्ल्सयस) पर ओवन में चावल के कंिेनर को रख सकत ेहैं या जार के चारों ओर एक हीटिग पैड रख सकत ेहैं। गमी ककण्वन की प्रकिया को प्रोत्साण्हत करन ेमें 

मदद करती ह।ै 

 

भाग 3 

राआस वाआन का पररक्षण करना और छानना 

1. कुछ कदनों के बाद वाआन का स्वाद लें। कुछ कदनों के बाद, अपको ध्यान दनेा चाण्हए कक कंिेनर के नीच ेतरल जमा हो रहा ह।ै यह राआस वाआन ह।ै वाआन 

बनते ही पीने के ण्लए तैयार हो जाती ह,ै आसण्लए जैस ेही अप आस ेजमा होत ेदखेत ेहैं, तभी अप वाआन को अज़मा सकत ेहैं। 

 यकद अपको स्वाद पसंद ह,ै तो कंिेनर स ेतरल ण्नकालें और चावल के ण्मिण को ऄंदर रखें। अप रेण्सण्पयों में बनाइ गइ वाआन की छोिी मात्रा 

का ईपयोग कर सकत ेहैं या केवल आस ेखुद पी सकत ेहैं। 

 वाआन का स्वाद लंब ेसमय ककण्ण्वत होने से बदल जाता ह।ै जब वाआन पहली बार कंिेनर के नीचे कदखाइ दतेी ह,ै तो यह फल और थोडा स्ज़गी 

स्वाद दगेी। जैसा कक अप वाआन को ककण्ण्वत करत ेहैं, यह कम ऄपण्शष्ट और ऄण्धक मीठा और ण्चकनी हो जाती ह।ै 

2. कम स ेकम एक महीन ेके ण्लए वाआन को ककण्वन करें। चावल को लगभग एक महीन ेतक गमब और सूख ेस्थान पर रखें। अपको आस ेओवन में या कुछ कदनों 

तक हीटिग पैड में रखने की अवश्यकता नहीं ह,ै जब तक कक मौसम गमब ह ैया अप आस ेऄपन ेघर में ऄपेक्षाकृत गमब स्थान पर स्िोर कर लेत ेहैं। 

 अप ध्यान दें कक अप ऄपनी वाआन को ण्जतनी दरे तक पकाएंगे, वह ईतना ही साफ और कम झागदार होती जाएगी। 
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3. चावल के ण्मिण को छान लें। एक महीन ेके बाद, ककण्वन प्रकिया पूरी हो जाएगी। वाआन को छलनी करन ेके ण्लए चीज़क्लोथ या बहत महीन छलनी के 

िुकड ेका ईपयोग करें और जार या कंिेनर में तरल आकट्ठा करें। यह अपके ककण्वन कंिेनर में ऄभी भी ककसी भी ऄण्तररक्त चावल ऄनाज या पतवार से छुिकारा 

कदलाएगा। 

 जैस ेही अप चाहें, ऄपनी राआस वाआन को पी सकत ेहैं या ईसका ईपयोग कर सकत ेहैं, आसण्लए यकद अप जल्द स ेजल्द आसका अनंद लेना चाहते 

हैं, तो अप ऐसा कर सकत ेहैं! 

4. रेकफ्रजरेिर में राआस वाआन के कंिेनर रखें। अपके द्वारा राआस वाआन को कंिेनर में डालन ेके बाद, उपर स ेसील करें और आस ेरेकफ्रजरेिर में रखें। यद्यण्प अप 

कमरे के तापमान पर राआस वाआन पी सकत ेहैं, आस ेहमेशा कफ्रज में स्िोर करें, क्योंकक आसस ेआस ेलंब ेसमय तक चलन ेमें मदद ण्मलेगी। 

5. स्वाकदष्ट वाआन ण्गलास में डालें और अनंद लें। रेकफ्रजरेिर में रखने के कुछ कदनों बाद, अपको ध्यान दनेा चाण्हए कक वाआन कंिेनर के तल पर तलछि की 

एक परत बनती ह।ै आस तलछि को हिाना अवश्यक नहीं ह,ै लेककन कुछ ऐसा करन ेके ण्लए चुनें ताकक वाआन के कदखन ेमें सुधार हो सके और तरल की बनावि 

ऄण्धक समान हो। 

 यकद अप चाहें, तो कंिेनर स ेईण्चत वाआन ण्नकालें और तलछि को पीछे छोड दें। कफर स्सक में तलछि को फें क दें और ऄच्छी वाआन को कंिेनर में 

वापस डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपनी वाआन का अनंद लें। खाना पकान ेमें ऄपनी वाआन का ईपयोग करें, आस ेस्वय ंपीएं या स्वाद को बदलन ेऔर पररपक्व करन ेके ण्लए आस ेकफ्रज में रखें! 

ऄगर अप वाआन को ऄण्धक कदनों बाद गहरा होत ेहए दखेते हैं तो स्चता न करें; यह पूरी तरह स ेसामान्य ह।ै वाआन को कदलकश व्यजंनों, ण्मठाआयों में 

आस्तेमाल करें या सामान्य ऄंगूर अधाररत वाआन स ेस्वाकदष्ट प्रस्थान के ण्लए एक ण्गलास वाआन का अनंद लें। 

 

होममेड वाआन कैस ेबनाएं 
 

लोग हजारों सालों स ेघर पर वाआन बना रह ेहैं। ककसी भी प्रकार के फलों का ईपयोग करके वाआन बनाइ जा सकती ह,ै हालांकक ऄंगूर सबसे लोकण्प्रय ण्वकल्प 

हैं। 
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10 दसूरे साराशं 

1. फलों को साफ करें और िश करें।  

2. शहद और खमीर डालें। 

3. िॉक को कवर करें और रात भर स्िोर करें। 

4. प्रण्त कदन कुछ बार ण्हलाएं। 

5. जब बुदबदुाहि धीमी हो जाती ह ैतो तरल को छान लें और साआफन कर लें। 

6. वाआन को बोतलबंद करन ेस ेपहल ेकम स ेकम एक महीन ेतक सेिल होन ेदें। 
 

 

भाग 1 

अपरू्तत और सामग्री तयैार करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपूर्ततयों को आकट्ठा करें। वाआन की सामग्री के ऄलावा, अपको यह सुण्नण्ित करन े के ण्लए कुछ बुण्नयादी अपूर्तत की अवश्यकता होगी कक कीड ेया 

बैक्िीररया स े प्रभाण्वत हए ण्बना अपकी वाआन ज्यादा समय तक चल सके। होम वाआनमेककग महगंी नहीं होनी चाण्हए, आसण्लए ण्वशेष ईपकरणों पर 

छींिाकशी करना जरूरी नहीं ह।ै अपको ण्नम्न अपूर्तत की अवश्यकता होगी: 

 एक 2 गैलन (7.6 एल) िॉक या ग्लास जार (अप आनको ऄक्सर स्विेज या सेकें ड हैंड स्िोसब पर पा सकत ेहैं, हालांकक, यह सलाह दी जाती ह ैकक 

कइ आस्तेमाल ककए गए िॉक का आस्तमेाल सॉकरिॉि या ऄचार के ण्लए ककया गया हो और अपकी वाआन को खराब कर सकता ह।ै 

 1 गैलन (3.8 एल) कारबॉय (एक छोिी गदबन के साथ एक ग्लास कंिेनर) 

 एक एयरलॉक 

 साआफन के ण्लए आस्तेमाल की जान ेवाली एक पतली प्लाण्स्िक ट्डूब 

 कॉकब  या स्िू कैप के साथ साफ वाआन की बोतलें 

 कैं पडेन गोण्लया ं(वैकण्ल्पक) 

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 53



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपना फल चुनें। वाआन को ककसी भी प्रकार के फल के साथ बनाया जा सकता ह,ै हालांकक ऄंगूर और जामुन सबस ेलोकण्प्रय ण्वकल्प हैं। आसके स्वाद के 

चरम पर फल चुनें। काबबण्नक फल चुनना सबस ेऄच्छा ह,ै ण्जस ेरसायनों के साथ िीि नहीं ककया गया हो, क्योंकक अप नहीं चाहत ेकक ये अपके वाआन में घुल 

जाएं। यकद संभव हो, तो ऄपन ेद्वारा चनुे गए फल का ईपयोग करें या ककसान के बाजार स ेकुछ खरीदें। कुछ ररिेल ण्विेताओं ने घर के वाआनमेकसब (ईदाहरण 

के ण्लए, वाआन ऄंगूर डायरेक्ि) को वाआन ऄंगूर प्रदान करन ेमें भी ण्वशेषज्ञ हैं, जो कक ऄगर अप वाआनयाडब के पास नहीं रहत ेहैं तो बहत ऄच्छा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

3. फल को साफ करें। तनों और पण्ियों को हिा दें और सुण्नण्ित करें कक फल में गंदगी या ण्ग्रि के कण नहीं हैं। फलों को ऄच्छी तरह स ेधो लें और आस ेऄपन े

िॉक में रखें। अप कुचलन ेस ेपहल ेफल को छील सकत ेहैं, लेककन वाआन का ऄण्धक स्वाद आसके ण्छलकों से ही अएगा। आस ेछीलन ेस ेबहत ऄण्धक माआल्डर 

वाआन ण्मलेगी। 

 कुछ वाआनमेकर कुचलन ेस ेपहल ेफल को धोन ेका ण्वकल्प नहीं चुनत ेहैं। चूंकक फलों की त्वचा पर प्राकृण्तक खमीर होत ेहैं, आसण्लए फलों की त्वचा 

और हवा स ेकेवल खमीर का ईपयोग करके वाआन बनाना संभव ह।ै हालांकक, फलों को धोना और अपके द्वारा डाल ेगए खमीर को ण्नयंण्त्रत करना 

अपको यह सुण्नण्ित करने की ऄनुमण्त दतेा ह ैकक वाआन का स्वाद अपकी पसंद के ऄनुसार होगा; जंगली खमीर को ण्वकण्सत करने की ऄनुमण्त 

दनेा खराब स्वाद का ईत्पादन कर सकता ह।ै 
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यकद अप एक प्रयोग के ण्लए कर रह ेहैं, तो अप वाआन के दो बैच बना सकत ेहैं, एक ण्नयंण्त्रत खमीर के साथ और एक जंगली के साथ, यह पता  

लगान ेके ण्लए कक अपको कौन सा पसंद ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. फल को िश करें। ऄपने हाथों या अलू मेशर का ईपयोग करत ेहए फल का रस ण्नकालने के ण्लए आस ेकुचलें या ण्नचोडें।ऐसा तब तक करत ेरहें जब तक कक 

फलों के जूस का लेवल कॉकब  के शीषब के डेढ आंच (3.8 सेमी) के भीतर न हो जाए। यकद अपके पास लगभग उपर स ेिॉक को भरने के ण्लए पयाबप्त फल और जूस 

नहीं ह,ै तो आस ेकणल्िडब पानी के साथ बंद करें। कैमपडेन िैबलेि डालें, जो सल्फर डाआऑक्साआड को ण्मिण में छोड दतेा ह,ै जंगली खमीर  और बैक्िीररया को 

मारता ह।ै यकद अप जंगली खमीर से वाआन बना रह ेहैं, तो खमीर को मारन ेके ण्लए कदम न ईठाएं। 

 

 नल के पानी का ईपयोग करना अपके वाआन के स्वाद को प्रभाण्वत कर सकता ह,ै क्योंकक आसमें एण्डरिव्स होत ेहैं। कणल्िडब या स्स्प्रग  

वािर का ईपयोग करना ही बेहतर ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

5. शहद में ण्हलाएं। शहद खमीर के ण्लए भोजन प्रदान करता ह ैऔर अपकी वाआन को मीठा करता ह।ै अपके द्वारा ईपयोग ककए जाने वाल ेशहद की मात्रा 

सीधे अपकी वाआन की ण्मठास को प्रभाण्वत करेगी। यकद अप मीठी वाआन पसंद करते हैं, तो ऄण्धक शहद जोडें। यकद अपको यह मीठा पसंद नहीं ह,ै तो ऄपन े

शहद को 2 कप तक सीण्मत करें। खात ेमें ईपयोग कर रह ेफल का प्रकार भी लें। चूंकक ऄंगूर में शुगर की मात्रा ऄण्धक होती ह,ै आसण्लए अपको ऄंगूर की वाआन 

में बहत ऄण्धक शहद ण्मलान ेकी अवश्यकता नहीं होगी। कम शुगर सामग्री वाले जामुन और ऄन्य फलों को थोडा ऄण्धक शहद की अवश्यकता होगी। 
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 यकद अप पसंद करते हैं तो अप शहद की जगह शुगर या ब्ाईन शुगर जोड सकते हैं।  

 यकद अपके स्वाद के ऄनुसार वाआन मीठी नहीं हइ ह ैतो अप बाद में ऄण्धक शहद डाल सकत ेहैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. खमीर डालें। यकद अप ऄपन ेस्वय ंके खमीर का ईपयोग कर रह ेहैं, तो ऄब आसे जोडन ेका समय ह।ै आस ेिॉक में डालें और ण्मिण में लंबी चममच स े

ण्हलाएं। आस ण्मिण को मस्ि कहा जाता ह।ै 

 यकद अप जंगली खमीर स ेवाआन बना रह ेहैं, तो अप आस चरण को छोड सकत ेहैं। 

 

भाग 2 

वाआन को ककण्वन करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. िॉक को कवर करें और रात भर स्िोर करें। एक ऐसे कवर का ईपयोग करना महत्वपूणब ह ैजो कीडों को बाहर रखेगा लेककन हवा को प्रवाह करन ेऔर िॉक से   

  बचन ेकी ऄनुमण्त दगेा। अप आस ईद्देश्य के ण्लए ण्डज़ाआन ककए गए िॉक ढक्कन का ईपयोग कर सकत ेहैं,  
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या जार के मुंह पर कपडे या िी-शिब को खींचकर एक रबर बैंड के साथ ईसको ढक सकते हैं। ढके हए िॉक को रात भर 70 ण्डग्री तापमान वाल ेगमब क्षेत्र में रखें। 

 िॉक को ठंडी जगह पर रखने स ेयीस्ि के ण्वकास में असानी नहीं होगी। आस ेऐसी जगह पर रखना जो बहत गमब हो, खमीर को मार दगेा। ऄपनी 

रसोइ में एक ऄच्छी जगह खोजें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. प्रण्त कदन कुछ बार ण्हलाएं। ण्मिण बनाने के ऄगले कदन, ईसे ईजागर करें और आस ेऄच्छी तरह ण्हलाएं और ठीक करें। हर 4 घंिे या पहल ेकदन ऐसा करें, 

कफर ऄगल े3 कदनों तक प्रण्त कदन कुछ बार ण्हलात ेरहें। जसैे ही खमीर में किया शुरू हो जाती ह ैण्मिण को बुदबदुाना शुरू कर दनेा चाण्हए। यह ककण्वन प्रकिया 

ह ैजो स्वाकदष्ट वाआन का ईत्पादन करेगी।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तरल को छान लें और साआफन कर लें। जब बुदबदुाहि धीमी हो जाती ह,ै तो आसके शुरू होन ेके लगभग 3 कदन बाद, यह ठोस पदाथों को बाहर ण्नकालन े

और तरल को लंब ेसमय तक स्िोरेज के ण्लए ऄपन ेकारबॉय में रखने का समय ह।ै एक बार जब अप आस ेकारबॉय में डुबो दतेे हैं, तो ऑक्सीजन को ऄंदर अने स े

रोकन ेऔर अपकी वाआन को खराब करन ेसे रोकने के ण्लए गैस को छोडने की ऄनुमण्त दनेे के ण्लए एयरलॉक को जार के मुंह पर लगा दें। 
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 यकद अपके पास एयरलॉक नहीं ह,ै तो अप लगभग 5 ण्पन अकार के छेद वाले गुब्बारे को जार के मुंह पर लगा सकते हैं। आस ेिेप स ेसुरण्क्षत करें। 

यह गैस को दरू रखगेा लेककन ऑक्सीजन को नहीं जाने दगेा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. वाआन की ईम्र कम स ेकम एक महीन ेहोन ेदें। ऄगर अप आस ेनौ साल तक की ईम्र द ेसकत ेहैं, ण्जस समय के दौरान वाआन की ईम्र और मधुरता होगी, 

ण्जसके पररणामस्वरूप स्वाद में सुधार होगा। यकद अप ऄपनी वाआन में ऄण्तररक्त शहद का ईपयोग करत ेहैं, तो आस ेलंब ेसमय तक रखना बेहतर होता ह,ै 

ऄन्यथा जब अप आस ेपीते हैं तो यह बहत मीठी होती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वाआन को बोतल में भरें। वाआन को बैक्िीररया स ेरोकन ेके ण्लए जो आस ेण्सरका में बदलन ेका कारण बन सकता ह,ै आसण्लए जैस ेही अप एयरलॉक को 

हिाते हैं ण्मिण में एक कैमपडेन िैबलेि जोडें। वाआन को ऄपनी साफ बोतलों में साआफन करें, ईन्हें लगभग उपर तक भरें और ईन्हें तुरंत कॉकब  करें। वाआन को 

बोतलों में अगे की ईम्र की ऄनुमण्त दें या आसका अनंद तुरंत लें। 

 रेड वाआन के रंग को संरण्क्षत करन ेके ण्लए गहरे रंग की बोतलों का ईपयोग करें। 
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भाग 3 

पशेवेर की तरह वाआन बनाना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ईन तरकीबों को सीखें जो सफल वाआन बनान ेका काम करती हैं। लोग हजारों सालों से वाआन बना रह ेहैं और ईन्होंने आस दौरान कइ तरकीबें सीखी हैं। 

पहली बार वाआन बनात ेसमय ण्नम्नण्लण्खत बातों का ध्यान रखें: 

 बैक्िीररया को ऄपनी वाआन को खराब करन ेस ेरोकन ेके ण्लए साफ ईपकरणों का ईपयोग करें। 

 ऄपनी पहली ककण्वन को कवर रखें लेककन वेंरिलेशन के ण्लए ऄनुमण्त दें। 

 ण्द्वतीयक ककण्वन को हवा से मुक्त रखें।  

 बोतल में ऑक्सीजन को कम करन ेके ण्लए सभी बोतलों को पूरा भरें। 

 रेड वाआन को गहरे रंग की बोतलों में रखें ताकक वे ऄपनी ईपण्स्थण्त खो न दें।  

 वाआन को ऄण्धक मीठी बनाने की बजाय ऄण्धक फीका बनाएं: अप शुगर को बाद में भी ण्मला सकत ेहैं। 

 यह सुण्नण्ित करने के ण्लए कक प्रकिया ऄच्छी तरह स ेचल रही ह,ै बीच में वाआन का स्वाद चखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. जानें कक घर पर वाआन बनाते समय ककन चीजों से बचना चाण्हए। आन सामान्य नुकसानों स ेबचन ेमें अपकी सफलता सुण्नण्ित हो सकती ह।ै ऐसा न करें: 

 ऄगर यह ऄवैध न हो, तो ऄपनी वाआन बेचें। 
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 ण्सरका टलाआज को ऄपनी वाआन के संपकब  में अने दें। 

 धात ुके बतबनों का ईपयोग करें। 

 राल वाली लकडी स ेऄलग बन ेईपकरणों या कंिेनरों का ईपयोग करें, क्योंकक वे वाआन के स्वाद को खराब कर सकत ेहैं। 

 तापमान को बढाकर ककण्वन को गण्त दनेे का प्रयास करें। 

 ण्बना कारण या बहत जल्दी कफल्िर करें। 

 ऄपनी शराब को ण्बना सोच-ेसमझ ेजार या बोतलों में स्िोर करें। 

 आसस ेपहल ेकक यह ककण्वन समाप्त कर ले, ऄपनी वाआन को बोतल में भरें। 

 

 

ण्बना योजक ण्मलाए घर पर काबबण्नक वाआन कैस ेबनाएं 
 

वाआन बनान ेके ण्लए अपको स्विनर नहीं होना चाण्हए। हालांकक, ऄण्धकांश स्िोर वाआन वाआन के ऄसली स्वाद को प्रभाण्वत करन ेवाल ेयोजकों से बने होत े

हैं। एक बार जान लें कक अप वास्तव में ण्बना ककसी योजकों के साथ ऄपनी खुद की जैण्वक वाआन कैसे बना सकत ेहैं। 

 

भाग 1 

तयैारी करना  

1. ईण्चत समय चुनें। वाआन बनान ेका सबसे ऄच्छा समय शुरुअती पतझड के मौसम में ह।ै बाहर का तापमान 18 स े24 सेण्ल्सयस (64-75 णारेनहाआि) के 

बीच होना चाण्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चुनें कक अप ककस प्रकार की वाआन बनाना चाहते हैं और अप कौन से ऄंगूर का ईपयोग करना चाहते हैं। प्रत्येक प्रकार के ऄंगूर में एक ऄलग शुगर सामग्री 

स्तर होता ह,ै जो वाआन सामग्री को प्रभाण्वत करेगा। 
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ऄंगूर के ईदाहरण और वाआन के प्रकार: 

 रेड: मलोि, ण्पनोि नोयर, कैबनेि सॉण्वनन 

 व्हाआि: शारदोन्नय, ररस्स्लग, सौण्वग्नन ब्लैंक 

 यकद अप ऄभी भी ऄण्नण्ित हैं कक अप ककस ऄंगूर या वाआन को बनाना चाहते हैं, तो वाआन वाले ऄंगूर बेचन ेवाल ेस्िोर / बाज़ार में जाने का 

प्रयास करें। वे ईपयोग करने के ण्लए अपको सही ऄंगूर की सलाह दने ेमें मदद करेंगे। ऄंगूर ण्जतना ऄच्छा होगा, वाआन ईतनी ही ऄच्छी होगी, 

आसण्लए यह ण्हस्सा महत्वपूणब ह!ै 

3. ऄंगूर बेचन ेवाल ेस्िोर / बाज़ार स ेऄपन ेऄंगूर खरीदें। 

 

4. ऄंगूरों को धो लें। ऄंगूरों को धोएं और ककसी भी पि ेको हिा दें। ऄगर कोइ भी ऄंगूर फीका या सडा हअ या सूखा कदखाइ दतेा ह ैतो ईसे फें क दें। यह अप 

चुनेंगे कक ऄंगूर से तने को हिाना ह ैया नहीं। स्िेम छोडने स ेवाआन को एक हल्का बोल्डर स्वाद ण्मलता ह।ै पूरी प्रकिया के ण्लए तने को तब तक छोडने की 

कोण्शश करें जब तक अप वाआन को कणल्िर नहीं करते। ककण्वन के मध्य में तने को बाहर ण्नकालन ेसे वाआन खराब हो सकती ह,ै ण्जस ेअप नहीं चाहत ेहैं। 

 ऐसा आसण्लए ह ैक्योंकक स्िेम में बहत ऄण्धक िैण्नन होता ह,ै यकद अप वाआन में स्िेम को बहत देर के ण्लए छोड दतेे हैं तो यह वाआन को कडवा 

स्वाद दतेी ह।ै यह व्हाआि वाआन ह ैजो रेड वाआन जैसी कडवी नहीं होती ह,ै रेड वाआन तने के साथ ऄण्धक दरे तक रह सकती ह।ै 

 िैण्नन वाआन को प्राकृण्तक एंिीऑण्क्सडेंि देते हैं, यही वजह ह ैकक कुछ लोग थोडी ऄण्धक देर के ण्लए वाआन में तना छोडना पसंद करते हैं। वाआन 

में ण्जतना ऄण्धक िैण्नन होगा, ईतना ऄण्धक ण्सरददब होगा ह,ै आसण्लए आस वाआन को बहत ऄण्धक मात्रा में नहीं पीना चाण्हए ऄन्यथा अप ऄगली 

सुबह पछतावा करेंग।े 

5. बैरल और वाआन िशर को धो लें। ऄपन ेसभी बतबनों को साफ रखना बहत जरूरी ह।ै ऐसा आसण्लए ह ैताकक अपकी वाआन संिण्मत और खराब न हो। 

 अधा कप बेककग सोडा के साथ 10-12 लीिर गमब पानी के साथ बैरल और वाआन िशर को धो लें। जब तक बरैल और िशर दोनों साफ नहीं हो 

जाते हैं तब तक स्िब करें और कफर धोएं।  

6. बैरल के उपर वाआन िशर रखें। अपके वाआन िशर के अकार के अधार पर, यह ऄनुशंसा की जाती ह ैकक दो लोग वाआन िशर को बैरल पर रखें। वाआन 

िशर भारी हो सकता ह।ै आसके ऄलावा वाआन िशर का ऄजीब अकार और माप होता ह,ै जो ककसी व्यण्क्त को वाआन िशर को बैरल पर रखने में परेशानी पैदा 

कर सकता ह।ै 

 

भाग 2 

ऄगंरूों को िश कर दनेा 

1. धुल ेहए ऄंगूरों को िशर के ऄंदर रखें। 

 

2. धीरे-धीरे ऄंगूर को बैरल में कुचल दें। िशर िैं क को सावधानीपूवबक और ण्स्थर होना चाण्हए। यह आसण्लए ह ैताकक ऄंगूर समान रूप स ेकि जाएं, न कक 

केवल किे हए कदखाइ दें। यकद अप िैं क को तेजी स ेमोडत ेहैं, तो ऄंगूर सही ढंग स ेनहीं खुलेंग,े ण्जससे सारा जूस ईनमें से बाहर नहीं ण्नकलगेा। 

3. िशर में प्रत्येक बार ऄंगूरों को डालने के बाद बैरल का ण्नरीक्षण करें। सुण्नण्ित करें कक ऄंगूर और जूस वास्तव में बैरल में जा रह ेहैं, कभी-कभी बैरल 

ण्शटि हो सकता ह ैऔर जूस बैरल के ककनारों स ेनीचे िपक सकता ह।ै यह भी ध्यान रखें कक अप ऄपना बैरल ककतना भर रह ेहैं। 
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भाग 3 

ऄगंरूों का ककण्वन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. आस स्तर पर जोण्खम को समझें। यह प्रकिया बहत महत्वपूणब ह।ै यह ण्नधाबररत कर सकती ह ैकक वाआन ऄच्छी ह ैया बुरी। चूंकक हम ककसी भी शक्कर या 

खमीर को नहीं जोड रह ेहैं, आसण्लए अपके ऄंगूर के जूस की ऄक्सर ण्नगरानी करना महत्वपूणब ह।ै यह एक ईच्च जोण्खम प्रकिया ह,ै जो ऄण्धक स्वाकदष्ट और 

"स्वास्थ्यवधबक" वाआन को जन्म दगेी। आस ण्वण्ध को सहज ककण्वन कहा जाता ह।ै यकद हमन ेखमीर जोडा ह ैतो अपको ऄंगूर और ऄंगूर के जूस को एक साथ 

ऄण्धक समय तक छोडना चाण्हए। जोण्खम यह ह ैकक अपके ऄंगूर और जूस ऄन्य खराब होन ेवाल ेजीवों स ेऔर ऑक्सीकरण स ेसंिमण के ण्लए खुल ेहोन ेकी 

ऄण्धक संभावना ह।ै यही कारण ह ैकक अपको लगातार ऄपनी वाआन की ण्नगरानी करनी चाण्हए। 

2. ईस तापमान पर ध्यान दें जहा ंपर बैरल रखा हअ ह।ै सबसे ऄच्छा स्थान पतझड के समय में एक गैरेज में ह ैया संभवतः एक तहखाना ह।ै एक गमब कदन 

नम कदन वाआन को बबाबद कर सकता ह!ै जूस को ककण्वन शुरू करने और वाआन में बदलन ेके ण्लए लगभग 5-7 कदनों के ण्लए लगेंग,े आस बीच वाआन एक ककब श 

शोर करना शुरू कर दगेी। आससे अपको पता चलेगा कक जूस और ऄंगूर ककण्वन शुरू कर रह ेहैं। 

3. हर कुछ कदनों में वाआन को जांचे और स्वाद चखें। मोिे तौर पर ऄंगूर को कुचलने के 5-7 कदनों के बाद, वाआन को ककण्ण्वत करना शुरू कर दनेा चाण्हए। 

मोिे तौर पर सप्ताह में 2-3 बार अपको जूस का स्वाद चखना चाण्हए, यह पुण्ष्ट करन ेके ण्लए कक वाआन ऄपना संिमण बना रही ह।ै अपको केवल स्वाद के 

ण्लए लगभग 1-2 औंस की अवश्यकता होगी। 

 ऄगर अपकी वाआन खट्टी होन ेलगी ह,ै तो यह ऄच्छा नहीं ह।ै आसका मतलब ह ैकक वाआन बहत ऄमलीय ह ैया वाआन ण्सरके में बदल रही ह।ै ऐसा 

आसण्लए ह ैक्योंकक अपकी वाआन में बहत ऄण्धक िैण्नन होता ह।ै ईपयोग ककए जा रह ेसभी साधनों को धोत ेहए, तने को सावधानी स ेण्नकालें। 

4. ककण्वन समाप्त होन ेतक धैयब रखें। कुल जमा ककण्वन प्रकिया में लगभग 7-8 सप्ताह लगन ेचाण्हए, यह आस बात पर ण्नभबर करता ह ैकक वाआन कहा ंजमा हो 

रही ह।ै जांच करन ेके ण्लए, वाआन ईण्चत बैंगनी रंग में बदल जाएगी, यह अपके ऄंगूर के प्रकार पर ण्नभबर करता ह।ै यकद अप एक साफ ग्लास के ऄंदर थोडी 

वाआन डालत ेहैं तो अप आसका रंग दखे सकत ेहैं। 
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 वाआन बनने का एक और संकेत यह ह ैकक अप ध्वण्न सुनना बदं कर देंगे। एक और संकेत आसका स्वाद चखना ह!ै क्या आसका स्वाद वाआन की तरह 

लग रहा ह?ै यह ऄब तक हो जाना चाण्हए! 

 

भाग 4 

छानना और बोतल में भरना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1. वाआन को छान लें। एक बार वाआन बनना समाप्त हो जान ेके बाद, अप बैरल स ेसभी वाआन को खाली करना शुरू कर सकत ेहैं। ऄब अपको वाआन स ेसभी 

तलछि को छान लेना चाण्हए। अमतौर पर वाआन को दो बार छानना काफी ऄच्छा होता ह;ै हालाकंक, अप ण्जतनी बार चाहें ऄपनी वाआन को छान सकत ेहैं। 

 ऄण्धक साफ स्िेनलेस किोरा या बाल्िी का ईपयोग करते हए, बैरल स ेवाआन आकट्ठा करें। एक बार जब स्िेनलसे स्िील का किोरा या बाल्िी तीन 

चौथाइ तक भर जाए। बड ेकांच के जग के उपर छलनी रखें और ईसमें वाआन डालें। यह तलछि और कुचले हए ऄंगूरों को पकडन ेके ण्लए ह ैजो कक 

छानते समय ण्नकलेंगे। ऐसा तब तक करें, जब तक सारी वाआन खत्म न हो जाए। 

 बैरल को पूरी तरह स ेखाली करन ेस ेपहल,े अप ईस वाआन में स ेकुछ को बोतल के ऄंदर भर सकत ेहैं ताकक अप आस ेपीना शुरू कर सकें । 

2. जब अप आसे बोतल में भरना शुरू करते हैं, ईससे पहले वाआन को छान लें। अपको कफर स ेकणल्िर करना चाण्हए। क्यों नहीं? यह परेशान नहीं करता ह।ै 

अप पुरानी वाआन की बोतलों या ककसी पुराने ग्लास कंिेनर का ईपयोग कर सकत ेहैं। सुण्नण्ित करें कक ये बहत ऄच्छी तरह स ेसाफ ककए गए हैं। कांच की 

बोतल के ऄंदर वाआन को फनल करें। कैप बंद करें। अपने वाआन को बोतल में डाल कदया ह।ै  

 अपको सारी वाआन को एक बार में ही बोतल में भरने की जरूरत नहीं ह।ै ईदाहरण के ण्लए, अप सप्ताह में लगभग 4-5 बोतलें पी सकत ेहैं। यह 

अपकी वाआन को थोडी ज्यादा ईम्र दनेे की ऄनुमण्त दतेा ह।ै 

 यह सत्य नहीं ह ैवाआन ण्जतनी पुरानी होती जाएगी ईतनी बेहतर होगी। एक वषब स ेऄण्धक समय तक आस वाआन को स्िोर करने स ेबचें; ऄन्यथा 

वाआन खट्टी हो सकती ह।ै 

3. वाआन का अनंद लें! ऄब जब अपने ऄपनी वाआन बनाना समाप्त कर ण्लया ह,ै तो अप आस ेएक ठंड ेतापमान वाले तहखान ेमें स्िोर कर सकते हैं या ण्बल्कुल 

ऄभी पीना शुरू कर सकते हैं। चीयसब!  
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मस्कैण्डन वाआन कैस ेबनाए ं
 

मस्कैण्डन ऄंगूर ऄपने ईच्च एण्सड सामग्री और बकढया स्वाद के कारण शौककया वाआनमेककग के ण्लए एकदम ईण्चत हैं। आन ऄंगूरों का ईपयोग करत ेसमय 

वाआनमेककग में कइ ऄण्धक करठन कदमों को छोड कदया जा सकता ह।ै वाआन बनाने के ण्लए, वाआनमेककग ईपकरण खरीकदए और ईस ेण्नष्फल कीण्जए। आसके 

बाद, कुचले हए ऄंगूर, शुगर, खमीर और ऄन्य योजक के ण्मिण स ेऄपना वाआन नुस्खा बनाएं। वाआन को ऄपना पहला ककण्वन पूरा करन ेदें और आस ेएक 

डेमीज़ोन में स्थानांतररत करें। एक बार जब वाआन बननी बंद हो जाती ह,ै तो ईसे बोतल में भरें और दो स ेतीन साल तक ईस ेपररपक्व होन ेदें। 

 

भाग 1 

ऄपन ेईपकरणों को आकट्ठा करना और सणे्निाआज़ करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाआनमेककग ईपकरण खरीदें। ण्वसंिमण के ण्लए अपको लगभग 28 कैं पडेन िैबलेट्स, 2 एक- गैलन (3.8 लीिर) बू् ण्डब्ब ेया खाद्य-ग्रेड के बेण्सन, 2 ग्लास 

या प्लाण्स्िक डेमीजोन्स, एक कफिेड एयरलॉक और अपके ण्डमेजोआन के ण्लए चूडा, एक तनावपूणब बैग या मलमल के कपडे का बैग, 3 फुि (1 मीिर) ण्वनाआल 

साआफन ट्डूब, कॉकब  के साथ 6 ग्लास वाआन की बोतलें, एक कॉकब र, एक लंबी सरगमी चममच और एक बडी कीप की अवश्यकता होगी। 

 ये ईपकरण ऑनलाआन या अपके स्थानीय वाआनमेककग सप्लाइ स्िोर स ेखरीद ेजा सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ईपकरणों को साबुन और पानी स ेसाफ करें। यकद ईपकरण गंद ेहैं या पहल ेईपयोग ककए गए हैं, तो ईन्हें सेण्निाआजेशन स ेपहल ेसाफ ककया जाना चाण्हए। 

ऐसा करन ेके ण्लए, गमब पानी और ण्डश साबुन के साथ एक साफ स्सक भरें।  
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ईपकरण स ेककसी भी गंदगी या मलब ेको हिाने के ण्लए आसे पूरी तरह से धोएं। साफ होन ेके बाद, ईन्हें ककसी भी साबुन के ऄवशेष को हिाने के ण्लए ऄच्छी 

तरह स ेधो लें। 

 यकद अपके ईपकरण का ईपयोग कभी नहीं ककया गया ह,ै तो अप आस चरण को छोड सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सैण्निाआस्जग घोल बनाएं। यकद अप ऄपन ेऔजारों की सफाइ नहीं करते हैं, तो वाआन का स्वाद लनेे का मौका ण्मलन ेस ेपहल ेही वह खराब हो जाएगी। 

पानी के साथ ब्र्यू स्बस को भरें। जल स्तर बढन ेकी ऄनुमण्त दने ेके ण्लए शीषब पर जगह छोड दें। आसके बाद, प्रत्येक ण्बन में लगभग 14 कुचल ेहए कैमपडेन की 

गोण्लया ंडालें। पानी में गोण्लयों को शाण्मल करने के ण्लए ईन्हें कुछ ण्मनिों के ण्लए ण्हलाएं। 

 कैमपडेन की गोण्लयां पानी में शाण्मल करने के ण्लए कुख्यात हैं। अपके द्वारा ककए जाने पर पानी में िेबलेि के कुछ ण्जद्दी िुकडे तैर सकते हैं।   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपन ेवाआनमेककग िूल को जलमग्न करें। धीरे स ेऄपन ेवाआनमेककग ईपकरणों को दो बाल्िी में रखें। आसमें ग्लास डेमीज़ोन, एयरलॉक और बंग, स्िेस्नग बैग 

या मलमल का कपडा, लंबी ण्स्िटरग चममच और ण्वनाआल साआणोन ट्डूब शाण्मल हैं। ईन्हें कुछ ण्मनिों के ण्लए सेण्निाआज होन ेदें। 

 जब तक अप वाआन को बोतलों में भरने के ण्लए तैयार नहीं ह ैतब तक ईनको सैण्निाआज करन ेके ण्लए आंतजार करें। ऐसा करने के ण्लए ईसी प्रकिया 

का पालन करें। 
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5. सैण्निाआज़र से ईपकरण ण्नकालें। सुण्नण्ित करें कक ईपकरण छून ेस ेपहल ेअपके हाथ साफ हों। गील ेऔजारों को सूख,े साफ तौण्लय ेपर रखें और ईन्हें हवा 

में सूखन ेदें। आसके बाद, सैण्निाआज़र को बाण्ल्ियों स ेबाहर ण्नकाल दें और ईन्हें हवा में भी सूखन ेदें। 

 

 तल पर ककसी भी िैबलेि ऄवशेषों को हिाने के ण्लए डंप करन ेस ेपहल ेबाल्िी में सैण्निाआज़र को घुमाएं। 

 ईन्हें साफ करन ेके बाद ईपकरण को न धोएं। 

 

भाग 2 

वाआन का ण्मिण करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपनी सामग्री को आकट्ठा करें। अपको ताजा मस्कैण्डन ऄंगूर के 3 पाईंड (1.3 ककलोग्राम), 2.5 पाईंड (1.13 ककलोग्राम) दानेदार 

शुगर, रेड वाआन खमीर का एक पैकेि, खमीर पोषक तत्व, एक कुचल कैं पडेन िैबलेि और पोिेण्शयम सोबेि जैस ेवाआन स्िेबलाआजर की अवश्यकता   होगी। जमे 

हए मस्कैण्डन ऄंगूर का ईपयोग करने स ेबचें क्योंकक यह स्वाद को नकारात्मक रूप स ेप्रभाण्वत करेगा। 
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 रेड वाआन खमीर, खमीर पोषक तत्वों और वाआन स्िेबलाआज़र को ककस मात्रा में डालना ह,ै यह पता लगाने के ण्लए पैकेज के पीछे पढें। प्रत्येक ब्ांड 

थोडी ऄलग सलाह दते ेह।ै 

 ऄंगूर स ेकोइ भी पि,े तने या सड ेहए फल ण्नकालें और ईन्हें धो लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄंगूर स ेण्छलकों को हिा दें। अप या तो प्रत्येक ऄंगूर को मैन्युऄल रूप से काि सकत ेहैं या त्वचा को फोडने के ण्लए ईन्हें फ्रीज कर सकत ेहैं। ऐसा करन ेके 

ण्लए, ऄंगूर को एक बड ेसाफ किोरे में डुबोएं और आस े3-4 घंिे के ण्लए ऄपने फ्रीजर में रखें। ऄगला, ईन्हें काईंिर पर एक या दो घंिे के ण्लए डीफ़्रॉस्ि करन े

की ऄनुमण्त दें। एक बार जब ऄंगूर ण्पघल जाए, तो ईन्हें अल ूके माशर के साथ कुचल दें या ऄपन ेसाफ हाथों स ेईन्हें स्मशै कर दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपनी ब्ूआंग ण्मिण तैयार करें। सैण्निाआज्ड ब्ूआंग ण्डब्ब ेमें स ेएक में तीन चौथाइ (2.8 लीिर) पानी डालें। ऄगला, शुगर, कुचले हए कैं पडेन िैबलेि, 

खमीर पोषक तत्व और पोिेण्शयम सोबिे डालें। पूरी तरह स ेऄवशोण्षत होन ेतक सामग्री को एक साथ ण्हलाएं। 

 सुण्नण्ित करें ण्जस चममच का ईपयोग अप सामग्री को ण्मलाने के ण्लए कर रह ेहैं, वह साफ और सेण्निाआज ह।ै 

 आन ईत्पादों को ककतनी मात्रा में डालना ह,ै यह पता लगाने के ण्लए खमीर पोषक तत्व और पोिेण्शयम सोबेि पैकेि के पीछे पढें।  
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4. ऄंगूर के ण्मिण को स्िेस्नग बैग में डालें। गडबडी स ेबचन ेके ण्लए, ब्ूआंग ण्बन पर काम करें। एक बार स्िेस्नग बैग भर जान ेके बाद, आस ेबांध दें और आस े

अराम से ब्ूआंग ण्मिण में रख दें। 

• स्िेस्नग बैग अपको ण्बना ककसी तनाव के ऄपनी वाआन स ेकुचल ेहए ऄंगूरों को असानी स ेण्नकालन ेकी ऄनुमण्त दगेा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

5. एक तौण्लया के साथ बू् ण्बन को कवर करें और आस ेएक तरफ सेि करें। ऄपने बू् ण्बन को सुरण्क्षत रखने के ण्लए एक कम-िैकणक की वाली ढंूढें ताकक कोइ 

आस ेछू न सके। 24 घंिे तक वहीं रहन ेदें। आस समय के दौरान कैं पडेन िैबलेि वाआन को सेण्निाआड करेंगी। 

 ऄगर वाआन से ऄजीब बदब ूअ रही ह ैतो स्चता न करें। कैं पडेन िैबलेि वाआन को संसाण्धत करत ेसमय फें ि सल्टयूररक धुएं को छोडत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. रेड वाआन खमीर डालें। 24 घंिे के ण्लए ब्ूआंग ण्मिण को छोडने के बाद, रेड वाआन खमीर डालें। 
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वाआन की सतह पर खमीर ण्छडकें  और आसे सैण्निाआज्ड चममच स ेण्हलाएं। वाआन को कफर स ेतौण्लया के साथ कवर करें और आस ेएक शांत ऄंधेरे वाले स्थान पर 

ल ेजाएं, ण्जसका तापमान 72 और 78 ण्डग्री णारेनहाआि (22 स े25 ण्डग्री सेण्ल्सयस) के बीच रहता ह।ै 

 जोडने के ण्लए मात्रा को जानने के ण्लए खमीर के पैकेि के पीछे पढें। 

 

भाग 3 

पहला ककण्वन परूा करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 5-7 कदनों के ण्लए वाआन को ककण्वन करने दें। फलों के थैल ेको नीचे की ओर धकेलन ेके ण्लए प्रण्तकदन आस ण्मिण को एक ण्नष्फल चममच का ईपयोग करके 

ण्हलाएं। जब अप हलचल करत ेहैं, तो तरल में ककसी भी हलचल के ण्लए जांच करें। 5 से 7 कदनों के बाद, जब अप आस ेण्हलाएंग ेतो वाआन बबल नहीं करेगी। 

यह आंण्गत करता ह ैकक ण्मिण ने ऄपना पहला ककण्वन समाप्त कर ण्लया ह।ै 

 एक शांत ऄंधेरे वाली जगह में वाआन को स्िोर करने के ण्लए याद रखें, ण्जसका तापमान 72 और 78 ण्डग्री णारेनहाआि (22 स े25 सेण्ल्सयस) के 

बीच रहता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक हाआड्रोमीिर या एक एण्सड परीक्षण ककि का ईपयोग करें। ये दो परीक्षण यह ण्नधाबररत करन ेमें मदद करत ेहैं कक वाआन ककस स्तर पर ह।ै हालांकक, 

मस्कैण्डन ऄंगूर की ईच्च एण्सड सामग्री आस वाआन की ण्नगरानी करने के ण्लए ऄनावश्यक बनाती ह ैजैस ेअप ऄन्य वाआन की ण्नगरानी कर सकत ेहैं। हालांकक, 

यकद अप ककि का ईपयोग करना चाहत ेहैं, तो ईस ेऑनलाआन या वाआनमेककग स्िोर स ेखरीद सकत ेहैं। 
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 यकद अप वाआन की ण्नगरानी के ण्लए एक हाआड्रोमीिर का ईपयोग करत ेहैं, तो पहला ककण्वन 1.030 पर ककया जाता ह।ै 

 यकद अप एक एण्सड परीक्षण ककि का ईपयोग करत ेहैं, तो 24 घंिे ककण्वन के बाद वाआन को मापें और ईसके बाद कदन में एक बार मापें। एण्सड 

का स्तर 7 पीपीिी िारिररक स ेनीचे रहना चाण्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक साफ ब्ूआंग ण्बन में वाआन को छान लें। सबस ेपहल,े फलों के थैल ेको हिा दें और हर अण्खरी बंूद को वाआन में वापस ण्नचोडें। ण्नचोडा हअ फू्रि बैग 

त्यागें। आसके बाद, एक ऄण्तररक्त बड ेरबर बैंड या सुतली का ईपयोग करके एक साफ ब्ूआंग ण्बन के शीषब पर ण्शण्थल रूप स ेसुरण्क्षत करें। चीज़क्लोथ के साथ 

ककसी भी मलब ेको छानकर, पहल ेण्बन की सामग्री को दसूरे में डालें। 

 वाआन स्थानांतररत होन ेके बाद, चीज़क्लोथ और ककसी भी मलब ेको फें क दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक डेमीजोन में छनी हइ वाआन डालें। यकद अवश्यक हो, तो ककसी ण्मत्र को ऐसा करन ेमें मदद करन ेके ण्लए कहें। सबस ेपहल,े डेमीज़ोन में एक णनल 

रखें। आसके बाद, सावधानी स ेछनी हइ वाआन को णनल में डालें, उपर स ेकुछ आंच रोककर। यकद अपने बहत सारी वाआन बनाइ ह,ै तो अपको दो डेण्मज़ोन्स 

की अवश्यकता हो सकती ह।ै आसके बाद, डेमीजोन पर बंग और एयरलॉक को कस दें। 

70 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

 यकद अपको पता नहीं ह ैकक बंग और एयरलॉक को कैसे कसना ह,ै तो ऄपने द्वारा खरीद ेगए डेमीज़ोन के साथ अए ण्नमाबता ण्नदशे पढें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. तीन सप्ताह के ण्लए वाआन को ककण्वन करने दें। पहल ेककण्वन के ण्लए अपके द्वारा ईपयोग ककए जाने वाल ेशांत ऄंधेरे स्थान में डेमीज़ोन को वापस रखें। 

वाआन को कम से कम तीन सप्ताह तक ण्बना छुए रहन ेदें। हर कदन या ऐसे ही, धीरे से एयरलॉक और बंग का परीक्षण करें और सुण्नण्ित करें कक वे ऄभी भी 

सुरण्क्षत हैं। 

 यकद एयरलॉक या बंग चारों ओर से ढीले हो गए हैं, तो ईन्हें कफर से कस दें। ऄन्यथा, अपकी वाआन में बैक्िीररया और मलब ेण्मल सकत ेहैं। 

 एयरलॉक या बंग को छूते समय साफ हाथों का ईपयोग करें।   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

6. वाआन की जांच करें। तीन सप्ताह के बाद, वाआन की बारीकी स ेजांच करें। यकद अप जार के तल पर बहत कम या ण्बल्कुल भी फोम और गहरे तलछि की 

एक परत नहीं दखेत ेहैं, तो अपकी वाआन रैककग के ण्लए तैयार ह।ै ऄन्यथा, आस ेएक और सप्ताह के ण्लए रहन ेदें और कफर स ेजांचें। 
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भाग 4 

वाआन को रैक करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाआन को रैक करने के ण्लए तैयार करें। वाआन स ेभरे डेमीज़ॉन को एक मेज या सपाि कुसी पर रखें, ध्यान रह ेकक तलछि को परेशान न करें। ऄगला, पहल े

के नीच ेजमीन पर एक दसूरा डेमीज़ोन रखें। सुण्नण्ित करें कक दसूरे डेमीज़ोन को साफ और सेण्निाआज ककया गया ह।ै 

 यकद अप तलछि को परेशान करत ेहैं, तो रैककग स ेपहल ेडेमीज़ोन को ण्बना छुए कुछ घंिों के ण्लए बैठने की ऄनुमण्त दें। यह तलछि को वापस 

नीचे ण्गरन ेका मौका दगेा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. साआफन ट्डूब डालें। एक साफ तौण्लया पर एक तरफ सेि करके, बंग और एयरलॉक को हिा दें। आसके बाद जार में साआफन ट्डूब डालें। ट्डूब का ऄंत 

तलछि स ेकुछ आंच या सेंिीमीिर उपर होना चाण्हए। 

 यकद ट्डूब तलछि को छू रही ह,ै तो यह अपके नए डेमीज़ॉन में तलछि को सोख लेगा, रैककग के ईद्देश्य से पराण्जत हो जाएगा। 
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3. वाआन को साआफन करें। जब तक अप वाआन का स्वाद नहीं लेत ेतब तक ट्डूब के मुक्त छोर को चसूें। आसके बाद, जल्दी स ेदसूरे डेमीज़ोन में फ्री एंड डालें, 

आस ेवाआन के साथ भरें। यह सुण्नण्ित करन ेके ण्लए ट्डूब पर नज़र रखें कक यह ककसी तलछि को नहीं सक करता ह।ै 

 यकद अप मुंह के बैक्िीररया के साथ ऄपनी वाआन को दणू्षत करन ेके बारे में स्चण्तत हैं, तो आसके बजाय साआफन शुरू करने के ण्लए सक्शन बल्ब 

का ईपयोग करें। 

 सक्शन बल्ब ऑनलाआन या वाआनमेककग स्िोर स ेखरीद ेजा सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बंग और एयरलॉक को बदलें। बंग और एयरलॉक को बदलन ेके ण्लए साफ हाथों का ईपयोग करें, ईन्हें कसकर पेंच करें। ककण्वन जारी रखने के ण्लए ऄपन े

शांत, ऄंधेरे स्थान पर डेमीज़ोन को वापस रखें। 

 रैककग के बाद पुराने डेण्मज़ोन को साफ और स्िरलाआज करें। ऄन्यथा, तलछि नीचे ण्चपक सकती ह ैऔर आसे साफ करना मुण्श्कल हो सकता ह।ै 
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5. वाआन की रैककग जारी रखें। हर तीन सप्ताह में, तलछि के ण्लए वाआन की जांच करें। यकद अपको कुछ कदखाइ दतेा ह,ै तो वाआन को रैक करें और आस ेतीन 

सप्ताह के ण्लए ठहरने दें। आस प्रकिया में नौ सप्ताह तक का समय लग सकता ह।ै एक बार वाआन के तलछि से मुक्त होन ेके बाद, यह बोतल में भरे जाने के 

ण्लए तैयार ह।ै 

 

भाग 5 

वाआन को बोतल में भरना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. साफ वाआन की बोतलों में वाआन को साआफन करें। वाआन को साफ और स्वच्छतायुक्त वाआन की बोतलों में साआफन के ण्लए एक साफ और स्वच्छ साआफन 

ट्डूब का ईपयोग करें। सुण्नण्ित करें कक अप असानी स ेसाफ-सुथरी जगह पर काम करत ेहैं क्योंकक वाआन को बोतल में भरना का काम गन्दा हो सकता ह।ै 

 याद रखें, यकद अप मुंह के बैक्िीररया के साथ ऄपनी वाआन को दणू्षत करने स ेबचना चाहत ेहैं, तो वाआन को साआफन करन ेके ण्लए एक सक्शन 

बल्ब बल्ब का ईपयोग करें। 
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2. बोतलों को सील करने के ण्लए एक कॉकब  का ईपयोग करें। कॉकब  का प्रत्येक ब्ांड ऄलग होता ह।ै आसण्लए, कॉकब  की बोतलों के ण्नमाबता के ण्नदशेों का पालन 

करें। सुण्नण्ित करें कक अपके पास वाआन की हर बोतल के ण्लए पयाबप्त कॉकब  ह।ै 

 यकद कॉकब  को ण्हलन ेमें परेशानी होती ह,ै तो चाण्लत भागों को लुण्ब्केि करने के ण्लए डब्ल्यूडी-40 का ईपयोग करें। हालांकक, ईस ण्हस्स ेपर 

डब्ल्यडूी -40 का ईपयोग न करें जो वाआन या कॉकब  को छूएगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तारीख और ऄवयवों के साथ बोतलों को लेबल करें। ऄपनी वाआन के ण्लए एक कदलचस्प लेबल बनान ेके ण्लए एक लबेल माकब र या कागज और िेप का 

ईपयोग करें। सामग्री और बॉिस्लग की तारीख शाण्मल करें। ऐसा करना यह ण्नधाबररत करन ेमें अपकी मदद करेगा कक अपकी वाआन कब तैयार हइ थी। 

 सामग्री को सूचीबद्ध करते समय ण्वस्तार में जाएं। यकद अप वाआन पसंद करते हैं या आस ेबदलना चाहते हैं, तो अप तुरंत जान पाएंगे कक अपने 

क्या नुस्खा आस्तेमाल ककया था। 
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4. वाआन को दो स ेतीन साल तक ककण्ण्वत होने दें। होममेड वाआन की एक बोतल खोलन ेका ण्वरोध करना मुण्श्कल ह।ै हालांकक, आस वाआन का स्वाद दो या 

तीन साल बाद सबसे ऄच्छा होगा। यकद अप आंतजार नहीं कर सकत,े तो वाआन ककसी भी समय पीना सुरण्क्षत ह,ै भल ेही स्वाद ईतना ऄच्छा न हो। 

 हर सीजन में वाआन का एक नया बैच बनाएं ताकक यह सुण्नण्ित हो सके कक अपको हर साल मस्कैण्डन वाआन की एक ण्स्थर अपूर्तत होती ह।ै  
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रेड वाआन और व्हाआट वाआन 

वाआन के वववभन्न प्रकार होते हैं। आनमें स ेकुछ रेड वाआन, व्हाआट वाआन, फू्रट वाआन और मीड हैं। रेड वाआन अमतौर पर गहरे रंग की होती ह ैजबकक व्हाआट 

वाआन पील-ेसुनहरे रंग की होती ह।ै ऄध्याय में चचाा ककए गए ववषय रेड वाआन और व्हाआट वाआन पर मौजूदा ज्ञान को व्यापक बनान ेके वलए बहुत महत्व 

रखते हैं। 

रेड वाआन स ेभरा वगलास। 

रेड वाआन एक प्रकार की वाआन ह ैजो गहरे रंग (काल)े ऄंगूर की ककस्मों स ेबनाइ जाती ह।ै वाआन का वास्तववक रंग तीव्र वायलेट से लेकर, युवा वाआन के 

ववविष्ट, पररपक्व वाआन के वलए ईंट जैसा लाल और पुराने लाल वाआन के वलए भूरा हो सकता ह।ै ऄवधकांि बैंगनी ऄंगूरों का रस हरा-सफेद होता ह;ै लाल रंग 

एंथोसायन वपगमेंट (एंथोसायवनन भी कहा जाता ह)ै स ेअता ह,ै जो ऄंगूर की त्वचा में मौजूद होता ह;ै ऄपवाद ऄपेक्षाकृत ऄसामान्य टटट्डूररयर ककस्में हैं, जो 

लाल रंग का ईत्पादन करती हैं। रेड-वाआन ईत्पादन प्रकिया में से ऄवधकांि में ऄंगूर की त्वचा से रंग और स्वाद घटकों का वनष्कषाण िावमल ह।ै  

रेड वाआन 

2



 

 

 

 

मल्ड वाआन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मल्ड वाआन के वगलास। 

 

मल्ड वाआन यूरोपीय मूल का एक पेय  ह ैजो अमतौर पर वववभन्न मललग मसालों और कभी-कभी ककिवमि के साथ रेड वाआन के साथ बनाया जाता ह।ै आस े

गमा या वामा परोसा जाता ह ैऔर यह मादक होता ह,ै हालांकक आसमें ऄल्कोहल रवहत ऄल्कोहल वाल ेसंस्करण होत ेहैं। यह सर्ददयों के दौरान एक पारंपररक पेय 

ह,ै खासकर किसमस और हलैोवीन के असपास के समय आसका ईपयोग ऄवधक ककया जाता ह।ै 

 

 

मल्ड वाआन कैस ेबनाएं 
 

रोमनों के बाद स ेमीठी, मसालदेार वाआन लोकवप्रय रही ह।ै फलों और मसालों का यह स्वाकदष्ट िंकु ईत्सव के मौसम के वलए एक अदिा पेय ह।ै गमाागमा परोसा जाता 

ह,ै यह सदी में वचल अईट करने का बहेतर ववकल्प ह।ै  

मसालों के साथ प्रयोग करन ेके वलए स्वतंत्र महससू करें। ऄन्य अम ववकल्पों में स्टार ऐनीज़, मेस, ऑलस्पाआस, आलायची, वेवनला बीन और पूणा काल ेपेपरकॉना 

िावमल हैं। 

 

भाग 1 

सामग्री तयैार करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1. ऄपन ेमसालों को टोस्ट करें (वैकवल्पक)। ऄपन ेमसालों को मध्यम अंच पर एक सूख ेपैन में तब तक टोस्ट करें, जब तक कक वे हल्के स ेभूरे रंग के न हो जाएं 

और एक या दो वमनट के वलए ईन्हें छोड़ दें। ईनकी सुगंध में सुधार लान ेके ऄलावा, सूख ेरोस्ट मसाल ेको ऄवधक मधुर और जरटल बनाते हैं। 
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सटीक स्वाद पररवतान मसाले पर वनभार करता ह।ै चाह ेअप मसाले का स्वाद लतेे हों या नहीं, स्वाद की बात ह,ै आसवलए प्रयोग करने में संकोच न करें।  

 

 वसट्रस या कच्चे ऄदरक जैसी गीली सामग्री को टोस्ट न करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चीज़क्लोथ (वैकवल्पक) के एक वगा में ठोस सामग्री को बांधें। जब वाआन डालन ेका समय होता ह ैतो मसालों को वनकालना असान हो जाता ह।ै वैकवल्पक 

रूप स,े ईन्हें पॉट में खुला छोड़ दें और परोसने स ेपहल ेएक छलनी के माध्यम से वाआन डालें। 

 अप पारंपररक, सजावटी आन््यूसर बनान ेके वलए लौंग को एक पूरे नारंगी या ऄन्य खटे्ट फल की त्वचा में भी वचपका सकते हैं।   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मसालों को एक नॉनररएवक्टव पैन में डालें। वाआन और ऄन्य ऄम्लीय तत्व एल्यूमीवनयम, तांबा और कच्चा लोहा स ेधात ुकी संभाववत हावनकारक मात्रा को 

ईठा सकत ेहैं या ऄपन ेरसोइ के बतान पर सुरक्षात्मक कोटटग कर सकत ेहैं। कम प्रवतकियािील ववकल्पों जसै ेस्टेनलसे स्टील, एनोडाआज्ड एल्यूमीवनयम या 

नॉनवस्टक सामवग्रयों का ईपयोग करना सबस ेऄच्छा ह,ै खासकर यकद अप ऄक्सर वाआन के साथ भोजन पकात ेहैं। 
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4. खटे्ट फल डालें। एक संतरा और एक नींबू को सीध ेबतान में स्लाआस करें या केवल रस और ज़ेस्ट डालें, बाकी को हटा दें। दसूरा ववकल्प अपको सफेद पीथ स े

कड़वा स्वाद स ेबचने की ऄनुमवत दतेा ह,ै आसवलए केवल रंगीन बाहरी त्वचा को पक्का करना सुवनवित करें। 

 ड्राइ फू्रट मल्ड वाआन में डालने के वलए एक और ऄच्छा ववकल्प हैं। यकद अप सूखी खुबानी, चेरी, सुल्ताना, या प्रून्स को डालना चाहते हैं तो एक 

छोटी मुट्ठी भरकर आनका ईपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वाआन की दो बोतलों में डालें। मललग नाईज़्ड फ़्लवेर को कवर करेगा, आसवलए ऄच्छे सामान का ईपयोग करन ेका कोइ मतलब नहीं ह।ै एक सस्ता, काफी 

सूखा लाल एक ऄच्छा ववकल्प ह।ै फू्रटी ्लेवर प्रमुख होना चावहए, वजसमें कोइ मजबतू ओक या टैवनक घटक न हों जो वाआन बनान ेवाल ेकड़वे स्वाद को बदल 

सकत ेहैं। कैबनेट सॉववनन, बोर्ड्ूाक्स या वपनोट नॉयर की कोविि करें। 

 अप व्हाआट वाआन को मुल कर सकत ेहैं, लेककन यह हल्के ्लेवर के साथ बेहतर काम करता ह,ै जैस ेकक वेवनला और एल्डर्लावर सौहादापणूा। 
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6. िुगर डालें। अधा कप (100 ग्राम) दानदेार या कच्ची िुगर स ेिुरू करें। यकद अपके पास एक मीठा दांत ह ैया अपकी िराब वविेष रूप से सूखी ह,ै तो 

अप स्वाद परीक्षण के बाद हमेिा ऄंत में ऄवधक िुगर डाल सकत ेहैं। 

 ऄदरक, दालचीनी, और ऄन्य मसालदेार स्वादों के पूरक के वलए िुगर को मेपल वसरप के साथ बदलें। 

 

भाग  2 

वाआन को मलु करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जब तक चीनी घुल न जाए तब तक धीमी अंच पर पकाएं। जब तक कक यह गरम न हो जाए और कम ईबाल तक न पहुचं जाए तब तक पैन को कम अंच 

पर गरम करो। लगभग दस वमनट के वलए गरम करें, जब तक सारी चीनी वाआन में घुल न जाएं तब तक कभी-कभी आसे चलाएं।  

 आस प्रकिया को तेज करन ेके वलए पैन को अधा ढक दें। 
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2. अंच को बहुत कम कर दें। वाआन को ऄभी भी आं्यूज करने के वलए ऄवधक समय की अवश्यकता ह,ै लेककन तेज अंच आसे झुलसा सकती ह ैऔर खराब स्वाद 

पैदा कर सकती ह।ै बाकी प्रकिया के वलए आस ेकम अंच पर रखें। 

 कुछ रसोआए आस लबद ुपर पैन को अंच स ेहटा लेत ेहैं और धीमी कुककग पर आं्यूज करने के वलए आसे ढका हुअ छोड़ दतेे हैं। यकद अप ऐसा करते 

हैं, तो परोसन ेस ेपहल ेवाआन को कफर स ेगरम करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वाआन को और 10 स े45 वमनट के वलए आं्यूज होने दें। 10 वमनट के बाद वाआन को चखकर दखेें कक क्या स्वादों में आं्यजन हुअ ह ैया नहीं। यकद वाआन 

तेज या हल्के स्वाद वाली लगती ह,ै तो आसे तब तक ईबालना जारी रखें जब तक कक यह मधुर न हो जाए और मसाल ेऔर खट्टा स्वाद न दनेे लगे।  

 कुल वमलाकर एक घटें स ेऄवधक के वलए न ईबालें। 
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4. ब्ांडी के एक स््लैि में वहलाएं (वैकवल्पक)। वाआन का एक खुला पॉट अमतौर पर ईबाल के अध ेघंटे में लगभग 40% वाआन खो दगेा। यकद अप ईस 

ईबाउ पंच को पुनस्थाावपत करना चाहत ेहैं, तो पॉट में चेस्ट-वार्ममग ब्ांडी के 3 बड़े चम्मच (45 एमएल) डालें। 

 ऄवधक सतह क्षेत्र वाल ेएक ववस्तृत पॉट में वाआन ऄवधक तेज़ी स ेईबाल लेगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. गरम वाआन परोसें। मोटे, हीटप्रूफ वगलास या छोटे मग में सवा करें। ऄवतररक्त दालचीनी की वस्टक, स्टार ऐनीज़ या लौंग लगे संतरे के टुकड़े के साथ सजाएं। 

 मल्ड वाआन को तुरंत परोसना बेहतर होता ह,ै लेककन आसको रेकफ्रजरेटर में एक या दो कदन के वलए रख सकत ेहैं। परोसने स ेपहल ेगरम करें। 
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व्हाआट वाआन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

व्हाआट वाआन से भरा वगलास। 

 

व्हाआट वाआन एक वाआन ह ैवजसका रंग स्ट्रॉ-पीला, पीला-हरा या पीले-सुनहरे रंग का हो सकता ह।ै 

 

यह ऄंगूर के गैर-रंगीन पल्प के ऄल्कोहोवलक ककण्वन द्वारा वनर्ममत होता ह ैवजसमें सफेद या काली त्वचा हो सकती ह।ै ऄंवतम ईत्पाद में पील ेपारदिी रंग को 

बनाए रखने के वलए आसका ईपचार ककया जाता ह।ै व्हाआट वाआन की एक ववस्तृत ववववधता बड़ी संख्या में ककस्मों, वाआनमेककग के तरीकों और ऄवविष्ट चीनी 

के ऄनुपात स ेअती ह।ै 

व्हाआट वाआन का ऄवस्तत्व कम स ेकम 2500 वषों स ेह।ै आसने अर्मथक ववकास के साथ-साथ हर ईस दिे को ईपवनवेवित ककया ह ैवजसके वनवासी वाआन पीने 

वाल ेहोते हैं: यूरोप, ऄमेररका, ओविवनया, हालांकक जलवायु और धार्ममक कारणों स ेऄफ्रीका और एविया में व्यववस्थत रूप से कम आसके ईदाहरण में िावमल 

ह।ै 

वजन सफेद ऄंगूरों स ेमुख्य रूप स ेव्हाआट वाआन का ईत्पादन होता ह,ै वे हरे या पील ेरंग के होत ेहैं, वजनमें स ेकइ ऐस ेहोत ेहैं, वजसस ेव्हाआट वाआन कहीं भी 

पैदा की जा सकती ह,ै जहा ंऄंगूर ईगाए जा सकत ेहैं। कुछ ककस्मों को ऄच्छी तरह से जाना जाता ह ैजैस ेकक िारडोन,े सौववग्नन और रीलस्लग। दसूरों के पास 

कइ ककस्मों की ऄसेंबली स ेईत्पन्न वाआन के नाम के पीछे एक वववेकिील ऄवस्तत्व ह।ै टोके, िेरी और सौतेन ेआसके ईदाहरण हैं। वाआनमकेर भी रंग की त्वचा के 

साथ एक ककस्म का ईपयोग कर सकता ह,ै बिते कक लुगदी-रस के पृथक्करण के दौरान वॉटा को दाग न दें। ईदाहरण के वलए, वपनोट नॉआर, अमतौर पर िैंपेन 

का ईत्पादन करन ेके वलए ईपयोग ककया जाता ह।ै 

व्हाआट वाआन के कइ प्रकारों में, सूखी व्हाआट वाआन सबस ेअम ह।ै कम या ज्यादा सुगंवधत और चटपटी, यह पौधे के पूणा ककण्वन स ेप्राप्त होती ह।ै  
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मीठी वाआन, चाह ेमोलेक्स (मीठी: 12-45 ग्राम / लीटर चीनी) या िराब (फोर्टटफाआड:> 45 ग्राम / लीटर चीनी) वाआन हैं, जहा ंककण्वन बावधत होने स े 

पहल ेसभी ऄंगूर की िुगर को ऄल्कोहल में पररवर्मतत कर कदया जाता ह:ै आस ेम्यूटेज या फोर्टटकफकेिन कहा जाता ह।ै चीनी के साथ वोटा को समृद्ध करन ेके  

तरीके कइ हैं: बेल पर पकन,े पैसररलेज (स्टे्रलनग), या नोबल रॉट का ईपयोग। स्पाका ललग वाआन, जो ज्यादातर व्हाआट वाआन हैं, वे वाआन हैं जहा ंककण्वन स े 

काबान डाआऑक्साआड को वाआन में घोल कदया जाता ह ैऔर जब बोतल को खोला जाता ह ैतो गैस बन जाती ह,ै एक नाजुक फोम पेय दने ेस ेवजस ेईत्सव की  

वाआन समता माना जाता ह।ै 

लेखकों, कववयों, गायकों और वचत्रकारों द्वारा मनाया जाता ह,ै व्हाआट वाआन का ईपयोग भोजन के दौरान, वमठाइ के साथ या भोजन के बीच एक ताज़ा पेय के 

रूप में एपेरररटफ के रूप में ककया जाता ह।ै वे ऄपने रेड वाआन समकक्षों के बहुमत की तुलना में ऄवधक ताज़ा, दोनों िैली में हल्का और स्वाद लेते हैं, जो ईन्हें 

वसंत और गर्ममयों के ऄवसरों के वलए अदिा बनाते हैं। "व्हाआट मीट के साथ व्हाआट वाआन" की पुरानी कदिावनदिे ऄभी भी कइ ईदाहरणों में सच है, लेककन 

बहुत सारे ऄपवाद और तालू प्राथवमकताएं हैं जो यह तय करती हैं कक कौन से खाद्य पदाथों के साथ जोड़ी बनानी ह।ै एक ईदाहरण के रूप में, िारडोने ्ल्यूर 

डी वलस (रट्रपल िीम चीज) के स्वाद के साथ ऄच्छी तरह से जोड़ता ह।ै  

ऄपनी ऄम्लता, सुगंध और मांस को नरम करने और कुककग जूस को डीग्लेज करने के कारण व्हाआट वाआन रसोइ में व्यजंनों के पकन ेमें भी योगदान दतेी ह।ै 

हालांकक आसका लाभ िरीर को रेड वाआन पीने वाले लोगों की तुलना में कम वमलता हैं क्योंकक यह पॉलीफेनोवलक यौवगकों में कम ह।ै 

 

भौगोवलक ववतरण  

जलवाय ुक्षते्र 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक जमान वाआनयाडा, दवुनया में सबस ेईत्तरी में स ेएक। 

 

कइ वाआन बनान ेवाल ेदिे व्हाआट वाआन का ईत्पादन करत ेहैं, हालांकक सफेद ऄंगूर को पकन ेके वलए लाल ऄंगूरों की तुलना में कम गमी की अवश्यकता होती 

ह:ै टैवनन की पररपक्वता की कमी कोइ समस्या नहीं ह ैक्योंकक ईन्हें दबान ेकी प्रकिया में नहीं वनकाला जाता ह।ै आसके ऄलावा स्वाद संतुलन ऄम्लता के कारण 

एक महत्वपूणा अजीववका पर अधाररत ह।ै सूखी व्हाआट वाआन के ईत्पादन के वलए ऄंगूरों को पकन ेसे ठीक पहल ेकाटा जाता ह।ै आन ईत्पादन वस्थवतयों के 

पररणामस्वरूप ऄवधक व्हाआट वाआन बनान ेवाले वाआनयाडा के वलए ऄवधक ईत्तरी या पहाड़ी स्थान हो सकता ह।ै 
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यूरोप में, जमान वाआनयाडा मुख्य रूप स ेसफेद होत ेहैं (2006 में ईत्पादन क्षेत्र का 63.1%), जैसा कक वस्वस वाआनयाडा हैं (ईत्पादन में क्षेत्र का 50% स ेऄवधक 

सफेद ऄंगूर हैं) और लक्ज़मबगा वाआनयाडा (ईत्पादन क्षेत्र का 93% सफेद ऄंगूर या गे्र ऄंगूर या गे्र)। फ्रांस में ईत्तरी अधा व्हाआट वाआन (एलसे, जुरा, िैम्पेन 

और लॉयर घाटी) का सबस ेऄवधक ईत्पादन करता ह।ै स्पेन में, ववडंबना यह ह ैकक कैवस्टल-ेला मचंा 50% स्पैवनि वाआनयाडा के वलए वजम्मेदार ह,ै जो ईच्च 

तापमान वाल ेक्षेत्र में एक बहुत बड़ ेईत्पादन क्षेत्र पर ज्यादातर व्हाआट वाआन का ईत्पादन करत ेहैं। कैटेलोवनया क्षेत्र में बहुत सारे सफेद ऄंगूर पैदा होत ेहैं जो 

स्पाका ललग वाआन में बदल जाते हैं वजन्हें कावा कहा जाता ह।ै कावा के वलए ईत्पादक क्षेत्र 65,600 हके्टेयर के कुल ईत्पादन क्षेत्र में स े45,000 हके्टेयर ह।ै 

ऄमेररका ने व्हाआट और रेड दोनों वाआन ववकवसत की हैं, वजनमें स ेकुछ ऄब दवुनया भर में मान्यता प्राप्त हैं। व्हाआट वाआन को ित्रुतापूणा क्षेत्रों पर ववजय प्राप्त 

करनी होती ह,ै जहा ंरेड वाआन रॉकी पवात या कनाडा पर हावी ह।ै कनाडा में, अआस वाआन की तकनीक एक जलवायु में ऄसाधारण वाआन का ईत्पादन कर 

सकती ह ैजो स्पष्ट रूप स ेप्रवतकूल ह।ै कनाडा दवुनया में अआस वाआन का सबस ेबड़ा ईत्पादक ह।ै 

गमा दवक्षणी क्षेत्र भी व्हाआट वाआन का ईत्पादन करत ेहैं, लेककन कम ऄनुपात में। आसके ऄलावा, यह ऄवधक बार मीठी या फोटीफाआड वाआन, प्राकृवतक मीठी 

वाआन या "बेल" वाआन ह,ै जैसा कक भूमध्य सागर के असपास ऄंगूर के बागों (मस्कट, मेवडरा, मसााला अकद) के मामल ेमें होता ह।ै 

 

भवूैज्ञावनक क्षते्र 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

टोकाज का ज्वालामखुी आलाका। 

 

क्लाईड ेऔर वलवडया बोरवगग्नॉन के ऄनुसार, रेड वाआन ऄच्छी तरह से चनूा पत्थर पर अधाररत वमट्टी के ऄनुकूल ह,ै जबकक सबस ेऄच्छी व्हाआट वाआन 

मेटामॉर्दफक चट्टानों (ऄलसेस, मोसेल,े ऄंज)ु या ज्वालामुखी चट्टानों (हगंरी और स्लोवाककया में टोकाज) पर वमट्टी पर बनाइ जाती ह।ै 

आसके ऄलावा, चूने की ईप-वमट्टी के साथ जमीन पर व्हाआट वाआन भी ईत्पन्न होती ह,ै जैस ेिैंपेन वाआन क्षेत्र का चाकलेट बेस या चेसगैन-मॉन्टे्रचेस के वसवलसस 

माबाल के तहत चूना पत्थर दवुनया के कुछ सबस ेप्रवतवित वाआन की पृिभूवम बनात ेहैं। 
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सेवन 

 

 

प्रवतित व्हाआट वाआन का सवेन ईन दिेों द्वारा ककया जाता ह ैजहााँ के वनवासी प्रवत वषा 7 लीटर स ेऄवधक की खपत करत ेहैं 

दिे % ईम्र 

ववश्व औसत 40.6% 

ऑस्टे्रवलया 60% 

चेक गणतंत्र 60% 

नया न्यजूीलैंड 56% 

लक्समबगा 53% 

कफनलैंड 50% 

यूनाआटेड राज्य 47% 

ऑवस्ट्रया 46,9% 

अयरलैंड 44% 

यूनाआटेड राज्य ऄमेररका 40% 

जमानी 39.8% 

ऄजेंटीना 39% 

आटली 37% 

स्वीडन 36% 

कनाडा 35.1% 

वस्वट्जरलैंड 31% 

नीदरलैंड 30% 

रूस 30% 

बेवल्जयम 28.4% 

स्पेन 28% 

डेनमाका  27% 

नॉवे 25.1% 

वचली 25% 

पुतागाल 25% 

फ्रांस 21% 

 

 

ऄगंरू की ककस्में 

व्हाआट वाआन ववकवसत करन ेके वलए ऄंगूर की वववभन्न ककस्मों का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

 

कुछ ने एक वाआन ककस्म के ऄपन ेववपणन के वलए शे्रि प्रवतिा हावसल की ह:ै 

 िारडोने बी: बरगंडी से ईत्पन्न और सांप्रदावयक एओसी या प्रीवमयर और भव्य संकट के तहत ईस नाम के तहत लंबे समय से बेचा गया, यह कइ नए 

ईत्पादक दिेों में फैल गया ह ैजो ऄंगूर के नाम से बेचते हैं।  
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आसे स्पाका ललग या वस्टल बनाया जा सकता ह।ै आसमें अमतौर पर ऄन्य सफेद वाआन की तुलना में एक व्यापक िरीर और समृद्ध खटे्ट स्वाद होता ह।ै आस 

वाआन के वलए खाद्य युग्मन की एक अम पसंद मछली या मुगी ह।ै यह जलवायु और भूववज्ञान के क्षेत्रों में आसकी गुणवत्ता के वलए ववश्व ववतरण का श्रेय 

दतेा ह:ै फ्रांस से संयुक्त राज्य ऄमेररका, ऑस्टे्रवलया और दवक्षण ऄफ्रीका तक।  

 सॉववनन बी: फ्रांस के कें द्र और बोडो वाआनयाडा से वनकलकर, यह कफर दवक्षण-पविम और लॉयर घाटी के वाआनयाडा में फैल गया था। एंग्लो-

सैक्सन ईपभोक्ताओं द्वारा सूवचत, यह संयुक्त राज्य ऄमेररका, ऑस्टे्रवलया, न्यूजीलैंड और दवक्षण ऄफ्रीका में बढ़ते क्षेत्रों में फैल गया। यह आसकी 

ववविष्ट सब्जी / खवनज सुगंध के वलए ईल्लेखनीय है, आसवलए यह सपाट और फल गुणों की कमी ह।ै सेब, नािपाती और अंवले जैसे खटे्ट हरे फलों 

से लेकर ईष्णकरटबधंीय फल जैसे तरबजू, अम और ब्लैक करंट तक के वचास्व वाले स्वाद हैं। आस वाआन के वलए एक अम खाद्य युग्मन समुद्री 

भोजन, पोल्ट्री और सलाद ह।ै  

 ररस्लीन्ग बी: जमान वाआनयार्डसा (जमानी, एलससे, वस्वट्जरलैंड) से ईत्पन्न होता ह।ै यह एक ऄंगूर ह ैजो वववभन्न प्रकार की वमट्टी में ईच्च गणुवत्ता 

का हो सकता ह ैबिते कक ईपज सीवमत हो और जलवायु एक महाद्वीपीय जलवायु की ओर बढे़। ऄन्य व्हाआट वाआन की तुलना में यह प्रकार बहुत 

हल्का होता ह ैऔर अमतौर पर हरे सेब की सुगंध होती ह।ै अम खाद्य व्यंजन जो ररस्लीन्ग के साथ ऄच्छी तरह स ेजाते हैं वे मछली, वचकन और 

पोका  हैं। 

 मुलर-थुगााई बी: जमानी में सबस ेव्यापक रूप स ेईगाया जान ेवाला ऄंगूर ह ैजो एक फल और ऄच्छी तरह स ेसंतुवलत वाआन दतेा ह ैलेककन आस े

बहुत लंबे समय तक नहीं रखा जा सकता ह।ै 

 मस्कट बी, अर या एन: ककस्मों का एक समहू (वपयरे गैलेट के ऄनुसार 150 स ेऄवधक) जो कक वविेष सुगंध वाले होत ेहैं। अम तौर पर आटावलयन 

और ऑवस्ट्रयाइ बड़ ेऄंगूरों स ेबना होता ह,ै यह एक मीठा और फल जैसा स्वाद प्रदान कर सकता ह।ै फूड पेयटरग के वबना ऄपने दम पर सबसे 

ऄच्छा कदखाता ह।ै 

 पेरटट ऄरववन बी, वस्वट्जरलैंड में वैले में ईत्पन्न हुअ। ऐवतहावसक दस्तावेजों स ेपता चलता ह ैकक आस े17वीं िताब्दी के िुरुअती कदनों में, 1602 

के असपास ववकवसत ककया गया था। अमतौर पर मध्यम-सूखा, आस टेक्स्चडा वाआन में आसकी मोटी चमड़ी वाल ेजामनु स ेवनकालन ेकी एक ईदार 

रावि होती ह।ै ऄत्यवधक लवटनसा द्वारा यह माना जाता ह ैकक यह वस्वट्जरलैंड के सबस ेप्रमुख वाआन ग्रोआंग क्षेत्र में सबस ेऄवधक बार ववकवसत होन े

वाली वाआन बन गइ ह।ै ववववधता को ऄक्सर मध्य और ईत्तरी यूरोपीय खाद्य पदाथों के साथ जोड़ा जाता ह।ै 

 

 

 

 

िारडोने बी ऄंगूर मस्कट बी के छोटे सफेद ऄंगूर सॉववनन बी  पररपक्वता पर जमान 

ररलस्लग बी ऄंगूर 

 

ऄन्य ऄंगूर ककस्मों को ऄच्छी तरह स ेकम जाना जाता ह ैक्योंकक ईन्हें ऄपीवलयेिन के तहत ववपणन ककया जा सकता ह ैया ऄन्य ककस्मों के साथ वमलाया जा 

सकता ह:ै 

 एयरन बी: एक ऄल्प-ज्ञात ककस्म ह,ै कफर भी यह दवुनया में सबस ेऄवधक रोपण वैट वाआन ह ैवजसमें 390,000 हके्टेयर ह।ै यह सुल्ताना के बाद 

दसूरे स्थान पर ह।ै स्पेन में लगभग वविेष रूप स ेईगाया जाता ह,ै आस ेकम घनत्व में लगाया जाता ह ैऔर स्थानीय रूप स ेखपत की जान ेवाली 

सूखी सफेद िराब का ईत्पादन होता ह ै
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 कैटरेटो वबयान्को कॉम्यून बी: दवक्षणी आटली का एक ऄंगूर, यह एक सुगंवधत और ईच्च ऄल्कोहल (मात्रा का 14%) वाआन दतेा ह।ै यह ऄंगूर की 

ककस्मों में स ेएक ह ैवजसका ईपयोग मासाला और मदीरा के ईत्पादन के वलए ककया जाता ह ै

 चेवनन बी: लॉयर घाटी स ेएक फ्रांसीसी ऄंगूर, यह दवक्षण ऄफ्रीका में भी ईगाया जाता ह।ै यह वमट्टी के अधार पर एक ऄवधक फू्रटी वाआन, कभी-

कभी खवनज, सूखा या मीठा पैदा करता ह।ै आस ेलंब ेसमय तक रखा जा सकता ह ैऔर नोबल रॉट पर ले जा सकता ह।ै 

 मकावबयो बी: एक स्पैवनि ऄंगूर ह,ै आसका ईपयोग कैवा स्पवैनि स्पाका ललग वाआन बनान ेके वलए ककया जाता ह।ै यह फ्रांस में लैंगेडोक-रौवसलन के 

ऄंगूर के बागों में भी ईगाया जाता ह।ै आसकी वाआन सूखी और फू्रटी होती ह ैऔर फोटीफाआड वाआन दतेी ह ै

 सेवमलन बी: एक कण जो मूल रूप स ेबोडो वाआनयाडा स ेह,ै यह मुख्य ककस्म ह ैवजसका ईपयोग बोडो और बजारैक स ेमीठी वाआन के वलए ककया 

जाता ह,ै जो कक नोबल रॉट लेने की क्षमता के कारण होता ह।ै आसके पास एक ऄंजीर की तरह की वविेषता ह ैऔर आस ेऄक्सर सॉववननॉन ब्लैंक के 

साथ जोड़ा जाता ह ैताकक आसके मजबूत बेरी जैस ेस्वादों को मधुर ककया जा सके। 

 टे्रवबयानो वबयान्को या ईग्नी ब्लैंक बी: एक आटावलयन ऄंगूर की ववववधता काफी तटस्थ वाआन दतेी ह।ै फ्रांस में यह वाआन अमतौर पर कॉग्नेक या 

अमागैनेक ईपज के वलए असुत ह।ै 

 वववग्नयर बी: रौन घाटी का एक फ्रांसीसी ऄंगूर, यह 2000 के दिक स ेकैवलफोर्मनया में लगाया गया ह।ै यह फू्रटी और कॉम््लेक्स वाआन दतेा ह।ै 

 ग्रेनेच ब्लैंक बी: यह ग्रेनेच ब्लैंक एन का सफेद रूप ह।ै यह कइ प्रकार की गुणवत्ता वाली सूखी वाआन ह,ै जो कभी-कभी कम ऄम्लता के साथ ठीक 

होती ह।ै यह ईच्च गुणवत्ता की प्राकृवतक मीठी वाआन भी प्रदान करता ह।ै 

 

  

 

  

दवुनया में सबसे ऄवधक 

लगाए गए वैट ऄंगूर, 

एयरन बी के ऄंगूर  

चैसलास बी, वात और 

टेबल वाआन के वलए 

चेवनन बी टे्रबवबयनो ब्लैंको या नोनी ब्लैंक बी 

 

रंगीन त्वचा के साथ कुछ ककस्मों का ईपयोग व्हाआट वाआन बनान ेके वलए भी ककया जाता ह:ै 

 गीवसाट्रवमनर अरएस।: आस ऄंगूर की त्वचा गुलाबी होती ह।ै सफेद रंग में वववनयर, यह एक बहुत ही सुगंवधत ऄंगूर होता ह ैवजसकी ववविष्ट सुगंध 

गुलाबी फूलों और लीची की याद कदलाती ह।ै यह सभी अल््स में ईगाया जाता ह।ै यह ट्रवमनर का एक सुगंवधत ईत्पररवतान ह ै(जमान में गीवसा का 

ऄथा "मसालदेार" होता ह)ै 

 वपनोट नॉआर एन और पाआनॉट म्यवनयर एन: आन ऄंगूरों का ईपयोग िैंपेन और रोज वाआन के वलए ककया जाता ह ै

 वपनोट वग्रस (वपनोट वग्रवगयो) आटली के वेवनस क्षेत्र में बड़ ेपैमाने पर लगाया जाता ह।ै आन ऄंगूरों का रंग तांबे के पील ेसे लेकर हल्के गुलाबी तक 

होता ह।ै आसमें अमतौर पर एक कुरकुरा फल स्वाद होता ह ैजो एक बहुमुखी खाद्य युग्मन के वलए ऄनुमवत दतेा ह।ै 
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 सॉववनन वग्रस जी: सॉववनन ब्लैंक स ेरोज बनान ेके वलए आस्तेमाल ककया जाता ह,ै आसमें चीनी और भारी सुगंध में बेहतर समृवद्ध होती ह।ै यह 

मीठी वाआन के ईत्पादन के वलए वविेष रूप स ेऄनुकूल ह।ै 

 ग्रेनचे वग्रस जी: यह ग्रेनचे का रोज़ रूप ह।ै यह ररवसेल्तस एओसी से ग्रेनेच के एम्बर संस्करणों में ईपयोग ककया जाता ह,ै ऑक्सीकरण से गहरे रंग 

के साथ एक प्राकृवतक मीठी व्हाआट वाआन का ईत्पादन होता ह।ै 

 

   

 
गीवसाट्रवमनर अरएस गुलाबी 

रंग की त्वचा के साथ ऄंगूर 

की ववववधता ह ैजो एक सफेद 

िराब का ईत्पादन करती ह ै

वपनाट म्युवनयर एन, एक 

काला ऄंगूर जो सफेद या 

रोस ेिैंपेन के वलए व्यापक 

रूप स ेईपयोग ककया जाता ह ै

सफेद िराब के ईत्पादन के 

वलए आस्तेमाल ककया जान े

वाला एक काला ऄंगूर लपट 

नोइर एन 

 

ऄगंरू और मस्ट के ऄवयव  

डंठल 

डंठल वह िाकाहारी िाखा ह ैजो ऄंगूर को सहन करती ह।ै आसमें लगभग 80% पानी, घुलनिील खवनज (पोटेवियम के अध े के साथ लगभग 3%) और 

पॉलीफेनोल्स होत ेहैं। पॉलीफेनोल्स मुख्य रूप स ेटैवनन होत ेहैं और कड़व ेस्वाद और कसैलेपन की ऄनुभूवत के वलए वजम्मेदार होत ेहैं। व्हाआट वाआन के ईत्पादन 

में, डंठल में कोइ ईपयोगी वहस्सा नहीं होता ह:ै आसकी नमी कमजोर पड़न ेका कारण बन सकती ह ैऔर वाआन में टैवनन की ईपवस्थवत वांछनीय नहीं ह।ै यही 

कारण ह ैकक आस ेजल्दी स ेबाकी फसल स ेिेककग या प्रेलसग प्रकिया से ऄलग ककया जाता ह।ै  

 

ग्रपे बेरी 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सफेद रस और रंगीन त्वचा के साथ एक ग्रेप बेरी का भाग 

 

ग्रेप बेरी त्वचा, मांस (या गूदा) और बीज से बनी होती ह।ै बीज कठोर होते हैं और बेरी के भार से 2 से 5% होते हैं। बीज में 25-45% पानी, 34-36% 

काबोहाआड्रेट, 13-20% वसा (ऄंगूर के बीज का तेल), 4 6% टैवनन, 4-6.5% प्रोटीन, 2-4% खवनज और 1% फैटी एवसड होते हैं।  
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व्हाआट वाआन में ईनका योगदान िून्य ह ैक्योंकक ईन्हें प्रेलसग में हटा कदया जाता ह,ै आसके ऄलावा, दबाव बीज से कुछ भी वनकालने के वलए ऄपयााप्त ह।ै  

 

ऄंगूर के वजन से त्वचा 6-12% होती ह।ै यह सतह पर प्र्यूवनसेंस के साथ लेवपत ह,ै एक मोमी कोटटग जो ऄंगूर के रंग को एक मैट कफवनि दतेी ह ैऔर आसमें 

ककण्वन के वलए वजम्मेदार खमीर होता ह।ै ऄंगूर की त्वचा में आसकी गहरी परतों में वाष्पिील यौवगक भी होत ेहैं। ये ऄंगूर की सुगंध के वलए वजम्मेदार हैं और 

ऄणुओं के वलए जो ककण्वन के दौरान वाआन की सुगंध बन जात ेहैं: वे "सुगंध के ऄग्रदतू" हैं। लाल ऄंगूरों में कफल्म में एंथोसायवनन या रंगीन पदाथा भी होत ेहैं 

जो चमकील ेस ेलेकर बैंगनी रंग के होत ेहैं। लाल ऄंगूरों स ेव्हाआट वाआन का ईत्पादन करने के वलए यह अवश्यक ह ैकक ऄंगूर को न तो पकाया जाए और न ही 

ऄंगूर के रस में एंथोसाआवनन के घुलन ेस ेबचन ेके वलए फसल पर बहुत ऄवधक दबाव डाला जाए। त्वचा में बहुत सारे सेललूोज़, ऄघुलनिील पेवक्टन और 

प्रोटीन होत ेहैं, और काबावनक ऄम्ल: साआरट्रक, मैवलक और टाटाररक एवसड भी होते हैं। सॉववनन ब्लैंक बी ऄंगूर की त्वचा का पीएच लगभग 4.15 ह।ै आसमें 2 

स े3% टैवनन भी होता ह।ै 

ऄंगूर का गूदा सबस ेमहत्वपूणा वहस्सा ह ै- यह ऄंगूर के वजन का 75 स े85% के बीच की मात्रा में होता ह।ै आसमें बड़ी बहुभजु कोविकाएं होती हैं जो बहुत 

पतली दीवार वाली होती हैं। एक कम दबाव के साथ कोविकाएं ऄपनी सामग्री को ररसाव करती हैं: पौधा। ऄंगूर के गूद ेमें मुख्य रूप से पानी होता ह।ै 

काबावनक घटक ककण्वन योग्य िका रा (170-230 ग्राम एक सूखी िराब के वलए और 200 और 300 ग्राम प्रवत लीटर या फोटीफाआड वाआन के वलए और भी 

ऄवधक) और काबावनक ऄम्ल, वविेष रूप स ेमैवलक एवसड और टाटाररक एवसड होत ेहैं। बेरी के कें द्र में बड़ी मात्रा में एवसड होता ह ैजबकक पररवध में िका रा 

ऄवधक मात्रा में होता ह।ै बेरी में िका रा, एवसड, और ऄकाबावनक यौवगकों के ववतरण में आस ववषमता का ईपयोग प्रेलसग के दौरान ककया जाता ह,ै वविेष रूप 

स ेिैम्पेन प्रेलसग में। जैसे ही यह होता ह ैयह प्रकिया ईन्हें ऄलग कर दतेी ह ैऔर "लवटेज", पहल ेऔर दसूरे टेल्स की प्रगवत को मापने के वलए ईनका ईपयोग 

करता ह ैऔर ऄंत में ऄपयााप्त गुणवत्ता के ररबेच को एओसी वाआन में बनाया जाता ह।ै 

गूदा वाआन का प्रमुख तत्व ह,ै क्योंकक यह वह वहस्सा ह ैवजसमें तरल का ईच्चतम ऄनुपात होता ह।ै स्वाद त्वचा की तुलना में बहुत कम मौजदू होता ह।ै 

 

वोटा 

व्हाआट वाआनमेककग के मामल ेमें, ग्रेप बेरी को दबान ेस ेजो ऄंगूर का रस वनकलता ह ैवही वॉटा होता ह।ै 

 

 िगुसा 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पररष्कृत सुिोज के किस्टल (चैपटलाआजिेन में प्रयुक्त चीनी) । 
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िुगर फोटोलसथेवसस स ेप्राप्त काबोहाआड्रटे हैं। सुिोज पवत्तयों में बनता ह ैऔर पौधे में प्रवावहत होता ह,ै जहा ंयह ग्लूकोज और फु्रक्टोज में टूट जाता ह ैऔर बेरी 

में जम जाता ह,ै जहां यह ऄंगूर के पररपक्वता की वविेषता ह।ै कइ ऄलग-ऄलग िका रा सह-ऄवस्तत्व: सबस ेअम ग्लूकोज और फु्रक्टोज हैं, जो ककण्वन के दौरान 

आस ेवाआन में पररवर्मतत करन ेके वलए ऄवायवीय खमीर द्वारा सेवन ककया जाएगा। वे काफी मात्रा में समान होत ेहैं। ककण्वन के पूरा होन ेको सत्यावपत करन ेके 

वलए ईन्हें रासायवनक परख (ग्लूकोज और फु्रक्टोज "िुगर को कम करना" ह ैजो एक क्षारीय तांबा समाधान के साथ प्रवतकिया करता ह,ै वजस ेफेहललग का 

समाधान कहा जाता ह)ै, यह एंजाआमैरटक वववध या ऄवरक्त स्पेक्ट्रोस्कोपी द्वारा ककया जाता ह।ै  

ऄन्य िुगर वबल्कुल भी ककण्वनीय नहीं होते हैं। खमीर द्वारा खपत के बाद, गैर-ककण्वनीय िका रा (जो खमीर द्वारा सेवन नहीं ककया जाता ह:ै ऄरेवबनोज और 

ज़ाआलोज़) का ऄनुपात 0.5 और 1.7 ग्राम प्रवत लीटर के बीच ह।ै िुगर स्वाद पर वनयंत्रण का ऄभ्यास करते हैं - वे ऄम्लता और ऄल्कोहल के जलने की गवत को 

संतुवलत करते हैं।   

 

 काबावनक एवसड 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

टाटाररक एवसड का 'एल' अकार जो िराब में मुख्य काबावनक एवसड ह।ै 

 

काबावनक एवसड मुख्य रूप स ेमैवलक और टाटाररक एवसड होते हैं। टाटाररक एवसड ऄंगूर की एक वविेषता ह;ै आसकी पवत्तयों में आसकी सामग्री 5 स े7 ग्राम प्रवत 

लीटर तक होती ह।ै मैवलक एवसड हरे ऄंगूरों में मौजूद होता ह ैऔर फसल में आसकी मात्रा 2 स े7 ग्राम प्रवत लीटर दने ेके वलए पररपक्वता के साथ घट जाती ह।ै 

रेंज बहुत ववस्तृत ह ैऔर गमा जलवायु के साथ ववववधता और वमट्टी के अधार पर कम दर दतेी ह ैक्योंकक गमी आसकी वगरावट को तेज करती ह।ै कम मात्रा में 

कइ ऄन्य एवसड होत ेहैं: साआरट्रक एवसड, एस्कॉर्मबक एवसड, ए-केटोग्लूटेररक, ्यूमेररक एवसड, गेलके्टूरोवनक एवसड, कोमेररक एवसड, अकद। आनकी चर मात्रा 

वॉटा के पीएच को बदलती ह।ै व्हाआट वाआन की मस्ट अम तौर पर लाल ऄंगूर की तुलना में ऄवधक ऄम्लीय होती ह ैक्योंकक ऄंगूर की पररपक्वता कम ईन्नत 

होती ह।ै 

 

ववटावमन 

ववटावमन सी (या एस्कॉर्मबक एवसड) ऄंगूर में मौजूद ह ैऔर मस्ट को प्रवत लीटर 50 वमलीग्राम तक होना चावहए। यह ऑक्सीकरण घटना के वखलाफ पौधा में 

एक वॉटा ह।ै ऑक्सीजन की ईपवस्थवत में यह हाआड्रोजन पेरोक्साआड का ईत्पादन करता ह;ै आस प्रवतकिया स ेयह एंजाआम को ऑक्सीजन के भण्डार स ेवंवचत 

करता ह ैजो वाआन को ऑक्सीकरण करन ेके वलए अवश्यक ह।ै 1962 के बाद से वाआन में ववटावमन सी के ऄलावा वाआन को वस्थर करन ेके वलए पैकेलजग के 

समय प्रवत हके्टेयर ऄवधकतम 15 ग्राम की ऄनुमवत दी गइ ह।ै 2000 के दिक के ईत्तराधा में प्रयोगों ने आस ेताजा कटाइ या पौधा में जोड़न ेके वलए एक वववध 

वनधााररत करने की कोविि की। 

ववटावमन बी1 या थायवमन 0.2 और 0.5 वमलीग्राम प्रवत लीटर के बीच एकाग्रता में मौजूद ह।ै यह ववटावमन खमीर की ईवचत वृवद्ध के वलए अवश्यक है  जो 

ऄल्कोहोवलक ककण्वन को सुवनवित करता है।  
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स्वस्थ ऄंगूरों के मस्ट में खमीर के वलए प्राकृवतक मात्रा पयााप्त होती है। दसूरी ओर, एक खराब फसल (ग्रे मोल्ड द्वारा) के वलए, आस ववटावमन की वगरावट 

वाआनमेकर को परेिानी से मुक्त ककण्वन सुवनवित करने के वलए आसे जोड़ने की ओर ले जाती है। एक बहुत स्पष्ट पौधा और कम तापमान के साथ एक कटाइ 

के मामले में खमीर एक सीवमत तरीके से काम करता है और थायवमन के ऄलावा ककण्वन के एक करठन ऄंत से बचने में मदद कर सकता है। ववधान प्रवत 

हेक्टेयर 30 वमली ग्राम की मात्रा को सीवमत करता है।  

 

खवनज तत्व 

वोटा में खवनज भी होत ेहैं। सोवडयम, पोटेवियम और मैग्नीवियम सबस ेअम हैं। पोटेवियम और कैवल्ियम भी टाटाररक एवसड के साथ लवण का वनमााण कर 

सकत ेहैं: पोटेवियम वबटे्रट और वाआन के पीएच में तटस्थ कैवल्ियम टाटे्रट। आन के वलए, जब ईनकी घुलनिीलता सीमा तक पहुचं जाती ह,ै तो वे वाटा को 

ऄम्लीकृत करने में योगदान दतेे हैं। दवक्षणी क्षेत्रों में जहा ंऄम्लता कभी-कभी थोड़ी कम होती ह,ै यह ऄवतररक्त ऄम्लता की ववफलता का कारण हो सकता ह।ै 

 

वाआनमकेकग 

व्हाआट वाआन को सफेद या काल ेऄंगूर स ेबनाया जाता ह ै(लेककन हमेिा सफेद गूद ेके साथ, रंगीन गूद ेवाले ऄंगूर को टेन्ट्डूररयर कहा जाता ह,ै वजसका ऄथा ह ै

रंगीन रस)। एक बार कटाइ के बाद, ऄंगूर को दबाया जाता ह ैऔर केवल रस वनकाला जाता ह ैवजसे वॉटा कहा जाता ह।ै वॉटा को ककण्वन के वलए टैंकों में डाला 

जाता ह,ै जहा ंऄंगूर पर मौजूद खमीर द्वारा चीनी को ऄल्कोहल में बदल कदया जाता ह।ै 

 

ऄगंरू की फसल की कटाइ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कटाइ मिीन स ेकटी हुइ फसल को एक टे्रलर में खाली कर कदया जाता ह।ै 

 

ऄंगूर की पररपक्वता ऄंवतम ईत्पाद की अवश्यकता पर वनभार करती ह।ै एक मीठी व्हाआट वाआन के वलए, चाह ेफोटीफाआड हो या प्राकृवतक, चीनी प्रमुख 

मानदडं ह।ै एक सूखी व्हाआट वाआन के वलए, तकनीकी पररपक्वता की गणना की जाती ह ैऔर फल को पहल े(अमतौर पर अठ कदन) चीनी की पररपक्वता स े

पहल ेकाटा जाता ह।ै आस लबद ुपर चीनी और एवसड के बीच संबंध आष्टतम ह।ै आसके ऄलावा, कम ऄम्लता भववष्य की वाआन को ऄवतररक्त ऄल्कोहल और 

अजीववका की कमी के कारण ऄसंतुवलत कर दगेी। आसके ऄलावा, स्वाद कम ताजा और कम ईज्ज्वल होगा। 
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िैम्पेन में मैनुऄल हावेस्ट। 

 

सूखी व्हाआट वाआन, एक अर्मथक ववकल्प ह ैलेककन हमेिा गणुात्मक नहीं, पूरी कटाइ के पारंपररक हाथ कटाइ को फसल काटने की मिीन द्वारा चुनौती दी गइ 

ह।ै ऄंगूर की नाजकुता को या तो वाआनरी में तेजी से स्थानांतरण की अवश्यकता होती ह ैया ऑक्सीकरण से सुरक्षा भी चावहए होती है। जब बेल और वाआनरी 

के बीच पररवहन का समय लंबा होता है, तो फसल को प्रिीवतत ककया जा सकता ह ैऔर नाआट्रोजन या सूखी बफा  का ईपयोग करके ऑक्सीजन से दरू रखा जा 

सकता ह।ै  

हालांकक, कुछ मीठी वाआन के वलए, एक सफल कटाइ के वलए वपकसा के वलए मनैुऄल काम और प्रविक्षण की अवश्यकता होती ह,ै जहा ंकेवल जामुन आष्टतम 

पररपक्वता तक पहुचंते हैं या नोबल रॉट स ेप्रभाववत होत ेहैं (सेलेक्िन डी गे्रन्स नोबल्स के वलए)। स्पाका ललग वाआन के वलए हाथ ईठान ेकी सलाह दी जाती ह ै

और रंगीन त्वचा के साथ ऄंगूर स ेव्हाआट वाआन के वलए यह वबल्कुल अवश्यक ह।ै 

 

ककण्वन से पहल ेईपचार 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

डी-स्टेलमग के वलए एक छोटा िेकर। 

 

वाआनरी में ऄंगूर को संसावधत करने का पहला कदम ऄनचाह ेभागों स ेअवश्यक वॉटा के घटकों को ऄलग करना ह।ै आस स्तर पर ऄपनाइ जाने वाली प्रकिया 

काफी हद तक वाआन की भववष्य की गुणवत्ता वनधााररत करेगी। आसके वलए, समूहों को अम तौर पर वहलाया जाता ह,ै कफर रौंद कदया जाता ह।ै मध्यम रौंदन े

की प्रथा ऄनाज को फटन ेदतेी ह,ै रस और लुगदी को छोड़ दतेी ह ै(आस ेकाल ेऄंगूर स ेव्हाआट वाआन के वलए आस्तेमाल नहीं ककया जा सकता क्योंकक जामुन के 

समय स ेपहल ेफटने स ेएक रंग जरूर पैदा होता ह)ै। 
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वहलन ेया डगमगाने की प्रथा को ऄंगूर के गुच्छे स ेतने को ऄलग करन ेका फायदा होता ह ैऔर वाआन को दबान ेपर एक स्वाकदष्ट स्वाद दने ेसे बचता ह।ै त्वचा 

का रंग पीला नहीं होता और पारदिी पीला रंग बरकरार रहता ह।ै 

वाआनमेकर सफेद ऄंगूर की त्वचा को वभगो सकता ह ैऔर ऄगर ऄंगूर की गुणवत्ता ऄच्छी ह ैतो मैिेिन का ऄभ्यास करें। ककण्वन की िुरुअत में दरेी करन ेके 

वलए प्री-ककण्वन मैकरेिन अमतौर पर एक वनयंवत्रत तापमान पर ककया जाता ह।ै यह तकनीक वैररएटल सुगंध और ईनके ऄग्रदतूों के वनष्कषाण में सुधार 

करती ह ैजो मुख्य रूप स ेत्वचा में वस्थत हैं। जैस ेही कोलाआर्डस (बड़े पेवक्टन प्रकार के ऄणु) और ईम्र बढ़न ेकी क्षमता का ऄनुपात कम हो जाता ह।ै कायाावन्वत 

होन े के वलए, आस प्रकिया को ऑक्सीकरण स ेभटकन ेस ेबचान े के वलए ईवचत डी-स्टैककग, मध्यम िलिग और सल्फाआट की अवश्यकता होती ह।ै ऄववध 

(अमतौर पर 18 वडग्री सेवल्सयस पर 5 स े18 घंटे) ववववधता, मैकरेिन के तापमान, ऄंगूर की पररपक्वता और वमट्टी की गुणवत्ता पर वनभार करती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

वाआन प्रेस की बैटरी। 

कफर रोपाइ और डी-स्टेमेड हावेस्ट को दबाया जाता ह।ै वाआन प्रेस का प्रकार वाआन की संभाववत गुणवत्ता को भी प्रभाववत करता ह।ै 1980 के दिक से, 

वायवीय प्रेस ने एयरटाआट वस्थवतयों में काम करके और ऄंगूर को नुकसान पहुचंाए वबना रस वनकालने के वलए दबाव को ठीक करने की ऄनुमवत दकेर काम में 

सुधार ककया ह।ै रस या मूट डी गाईट (ड्रॉ्स का मस्ट) रस ह ैजो स्वाभाववक रूप से दबाने से पहले ऄपने स्वयं के वजन के तहत कुचलने वाले जामुन से बहता 

ह ै(पे्रस के रास्ते पर)। ट्रम्पललग ऄपने ऄनुपात को बढ़ाता ह ैऔर एक ही समय में ऄंगूर के ईच्च टन भार को संसावधत करके सामग्री को लाभदायक बनाता ह।ै 

मोट डी प्रेसे (प्रेस का मस्ट) ऄंगूर पर दबाव से प्रेस से बहन ेवाला रस ह।ै यह ऄंगूर के गुणों या दोषों को कें कद्रत करता ह:ै यह सुगंध, कोलाआर्डस या फेनोवलक 

यौवगकों में समृद्ध ह।ै हालांकक, यह घ्राण दोषों द्वारा भी वचवननत ककया जा सकता है, जैसे कक खराब ऄंगूर पर कवक की गंध या ऄपयााप्त पररपक्वता के साथ 

एक फसल की वनस्पवत गंध। मूट डी गाईट और मो डी प्रेसे मस्ट का वमश्रण या ररलीज ऄंगूर के स्वास््य, दबाने की वववध और िराब की िैली पर वनभार करता 

ह ैआरादा ह।ै दबाने से पहले ऄंगूर की हरेफेर से लीज़ की मात्रा बढ़ जाती ह ैऔर दबाने में करठनाइ होती ह।ै एक गुणवत्ता वाली िराब के ववकास के वलए, 

ईनके ईपयोग को बाहर रखा गया ह ैया बहुत सीवमत ह।ै 

 

तलछट 

तलछट को हटाने का आरादा ह,ै आसस ेलीज़ को हटाकर वोटा को स्पष्ट करना। लीज़ वनलंबन में कोलाआड हैं, खाल या लुगदी से मलब,े और बवहजाात मलब े

(वमट्टी)। 
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स्टेरटक सेटललग में मलब ेको बसन ेके वलए छोड़ना होगा: दबान ेके बाद, हवा से दरू एक टैंक में खड़े होन ेके वलए छोड़ कदया जाना चावहए। वनलंवबत कण टैंक 

के वनचल ेभाग में वस्थत होत ेहैं। यह पेक्टोवलरटक एंजाआमों के ऄलावा की सुववधा ह ैजो पेवक्टक यौवगकों स ेबना लंबी श्रृंखला के काबोन हैं। ये पेवक्टन रस को 

एक ईच्च वचपवचपाहट दते ेहैं, वनलंवबत कणों को छोटी श्रृंखलाओं में काटत ेहैं, और वषाा में तेजी लात ेहैं। भट्ठी के प्रिीतन की अवश्यकता ह:ै यकद ककण्वन िुरू 

होता ह,ै तो काबान डाआऑक्साआड के बुलबलु ेकी ररहाइ स ेईनके वनके्षपण को रोकने के वलए वनलंवबत कण भर में फैल जाएंगे। वॉटा को स्पष्ट करने के बाद आस े

ककण्वन के वलए वनधााररत ककया जाता ह।ै 

डायनावमक सेटललग एक मिीन के साथ ककया जाता ह ैजो कक लीज स ेवोटा के ववभाजन को तेज करता ह।ै ऄपकें कद्रत्र सबस ेबड़ ेकणों को हटाता ह ैलेककन ईच्च 

स्तर की स्पष्टता प्राप्त नहीं करता ह।ै 

्लोटेिन द्वारा वनपटाना एक ऐसी तकनीक ह,ै वजसमें टैंक के तल पर एक गैस की िुरूअत होती ह,ै वजसस ेबुलबलु ेबनते हैं, वजसस ेकण सतह तक बढ़ जात े

हैं, जहा ंवे खुरच कर वनकल जात ेहैं। एक रोटरी वैक्यूम कफल्टर के साथ वनस्पंदन ऄपेक्षाकृत धीमी लेककन प्रभावी ह।ै यह ऄक्सर सेंट्री्यूज से बाहर वनकलन े

वाल ेलीज़ में स्पष्ट वाटा को ठीक करने के वलए ईपयोग ककया जाता ह।ै 

आसके ऄलावा एंजाआम ईपचार फाआलनग्स के वनपटान में सुधार कर सकते हैं। कोलोआर्डस को बसाने के वलए बेंटोनाआट वगट्टी की एक यांवत्रक भूवमका वनभाता ह ै

- यह ऄवसादन दर को तेज करता ह।ै वजलेरटन का ईपयोग प्रेस द्वारा वनकाले गए वनलंवबत टैवनन को िांत करने के वलए भी ककया जाता ह।ै ऄक्सर कड़वा 

स्वाद के साथ जडु़ा हुअ ह,ै ईनका वनष्कासन अमतौर पर सफेद िराब के वलए फायदमेदं होता ह।ै पॉलीववनाआलपॉलीपाआरोवलडन या "पीवीपीपी" 

पॉलीफेनोल्स को ठीक करने और ईन्हें खत्म करने की ऄनुमवत दतेा ह।ै ये ऄणु वाआन के भूरे होने के वलए वजम्मदेार होते हैं और ईनके वनष्कासन से भववष्य के 

पेय में वस्थरता का तत्व वमलता ह।ै  

"लीज़ के वस्थरीकरण" (तरल ठंड वस्थरीकरण) में, वाआनमकेर वनयवमत रूप स ेकइ कदनों के वलए वनलंबन में लीज़ जोड़ता ह,ै ताकक वे तुरंत व्यववस्थत न हों। 

कफर वह उपर बताए ऄनुसार एक पारंपररक बसन ेके वलए अगे बढ़ता ह।ै यह तकनीक "थॉयल" (पैिन फू्रट, वसट्रस ...) के पूवाजों के साथ वॉटा के संवधान की 

ऄनुमवत दतेी ह ैजो स्वाभाववक रूप स ेवॉटा में बहुत घुलनिील होत ेहैं और वविेष रूप स ेकुछ ककस्मों जैस ेसॉववनन और कैमसाडा के वलए ईपयुक्त होत ेहैं। 

"मैकरेिन ऑफ लीज़" में, स्टेरटक सेटललग स ेलीज़ को एक प्रिीवतत टैंक में आकट्ठा ककया जाता ह ैऔर कइ कदनों के वलए ईत्तेवजत ककया जाता ह।ै वनस्पंदन और 

ककण्वन के बाद वे व्हाआट वाआन दते ेहैं जो कक वथयोल में भी समदृ्ध ह।ै 

 

मस्कडेट बनान ेके पाचं चरण 
 

 

 

 

 

 

 

 चरण 1: ग्रेप बैरी। 

 

 

 

 

 

 

 

 चरण 2: ऄंगूर का रस। 
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 चरण 3: रस, कफल्टर ककया हुअ, न कक ववघरटत। 

 

 

 

 चरण 4: रस, कफल्टर और ववघरटत ककया हुअ। 

 

 

 

 चरण 5: लीज़: कफल्टर ककया जाना ह।ै 

 

वाआन बनाना  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                वब्टेन में स्टेनलेस स्टील के टैंकों में ककण्वन। 

 

ककण्वन से गजुरने के वलए वॉटा को एक टैंक में रखा जाता ह।ै ये ककण्वन टैंक कइ प्रकार के हो सकते हैं: ओक, एपॉक्सी के साथ सीमेंट से लेवपत, स्टेनलेस या 

एनामेल्ड स्टील या एपॉक्सी रेवसन के साथ लेवपत। बड़ी मात्रा में टैंकों के वलए तापमान का वनयंत्रण, जो अमतौर पर 18 ° सेवल्सयस के असपास होता ह,ै 

अवश्यक हो जाता ह।ै  
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18 वडग्री सेवल्सयस से नीचे के हल्के रस के ककण्वन के दौरान ऄवधकांि सुगंवधत घटकों (िराब और फैटी एवसड के एवथल एस्टर) को खमीर द्वारा संश्लेवषत 

ककया जाता ह।ै हालांकक, स्पष्टता और कम तापमान ऐसे कारक हैं जो ककण्वन को धीमा करते हैं। आन करठन काम करने की वस्थवत के वलए चयवनत खमीर के 

ऄलावा पुनरावृवत्त महत्वपूणा हो जाता ह।ै आसके ववपरीत कुछ वनमााता ऄपनी लताओं को व्यववस्थत रूप से या बायोडायनावमक रूप से ईगाते हैं: वबना खमीर 

के कृवत्रम रसायनों के वबना लीज़ ऄच्छी गुणवत्ता के होते हैं आसवलए ईन्हें वाआन में रखा जाता ह।ै टर्मबवडटी ऑफ मस्ट रटिूज़ की ऄच्छी अपूर्मत सुवनवित 

करता ह ैऔर छोटे टैंकों या बैरल में ककण्वन के बाद ठंड की महारत की अवश्यकता नहीं होती ह।ै   

 

ऄंगूर से प्राकृवतक खमीर की कारावाइ के तहत ककण्वन ऄनायास िुरू होता ह।ै वाआनमेकर व्यावसावयक रूप से ईपलब्ध सकिय सूखी खमीर का ईपयोग करना 

चुन सकता ह।ै यह एक ककस्म या वनमााण की वववध की वविेषताओं को व्यक्त करने में मदद कर सकता ह।ै एक सूखी सफेद िराब ककण्वन के वलए जारी ह ैजब 

तक कक चीनी बाहर चलाता ह।ै िराब को तब लीज़ को खत्म करने के वलए अमतौर पर ऄपघरटत ककया जाता ह।ै जब ककण्वन बैरल में ककया जाता ह ैतो 

तापमान ऄक्सर 20° सेवल्सयस या 25° सेवल्सयस से ऄवधक हो जाता ह।ै  

 

ककण्वन की समावप्त के बाद, वाआन में मैलोलेवक्टक ककण्वन या एफएमएल भी हो सकता है। बैक्टीररया द्वारा ककए गए यह दसूरा ककण्वन वाआन को 

वडसीडाआज करता है: यह मैवलक एवसड को बदल देता है, वजसमें दो काबोवक्सल समूह होते हैं, जो लैवक्टक एवसड में बदल जाते हैं। यह ऑपरेिन, जो वाआन 

के बाआटटग की ऄम्लता को कम करता है, हमेिा वांछनीय नहीं होता है और न ही ऄभ्यास ककया जाता है। दवक्षणी क्षेत्रों में, िराब के सुगंध को ताज़ा करने के 

वलए िराब को ऄपनी अजीववका देने के वलए ऄम्लता को सावधानीपूवाक संरवक्षत ककया जाता है। ऄंगूरों के ककण्वन के दौरान ओक बैरल में ईम्र बढ़ने के 

दौरान वाआन के वसरे में गोलाइ और मात्रा में वृवद्ध के पक्ष में वैररएज सुगंध कम हो जाती है। यह िैंपेन वाआन में एक बेहतर जैववक वस्थरता देता है।  

 

एक मीठी वाआन के वलए, कुछ चीनी रखने के वलए आसके ऄंत से पहले ककण्वन रोक कदया जाता ह:ै यह मटेज (ककलेबंदी) ह।ै ककण्वन को सल्फर डाआऑक्साआड 

(एसओ2), (वाआन का वस्टरलाआजेिन), ऄचानक ठंडा करने (खमीर के संज्ञाहरण), बाझं वनस्पंदन (बहुत महीन जाली कफल्टर में खमीर को कै्चर करके), या आन 

वववधयों में से कइ के संयोजन से रोका जा सकता ह।ै । म्यूटेिन के लबद ुको वनधााररत करने के वलए ऄंगूठे का एक वनयम, जो ऄवधग्रवहत िराब और ऄवविष्ट 

चीनी के एक ऄच्छे संतुलन की ऄनुमवत दतेा ह,ै मात्रा के रूप में 10% से ऄवधक हावसल की गइ वडग्री के रूप में कइ संभाववत वडग्री को छोड़ना ह।ै मीठे वमिान 

के वलए वाआन की ककण्वन ऄवतररक्त चीनी और िराब द्वारा ऄनायास रुक जाती ह:ै िराब खमीर से बेकार होती ह ैऔर बड़ी मात्रा में जहरीली होती ह।ै मीठी 

मकदरा के मामले में िराब का एक ऄवतररक्त ककण्वन रोक दतेा ह।ै एफएमएल मीठी मकदरा के वलए नहीं ककया जाता ह ैक्योंकक लैवक्टक बैक्टीररया ऄवधमानतः 

चीनी को खराब करते हैं जो एक लैवक्टक काटने (वमठाइ और खट्टा िराब) दगेा। आसके ऄलावा, िराब में ऄम्लता और चीनी का संतुलन जीवंतता का समथान 

करता ह।ै 

"कम करने" या "प्रौद्योवगकी" नामक एक वाआनमेककग तकनीक ववकवसत की गइ ह।ै ऑस्टे्रवलया और न्यूजीलैंड में बहुत फैिनेबल है, यह तकनीक ऄत्यवधक 

सुगंवधत सफेद वाआन की तलाि करती ह ैऔर सुगंवधत ककस्मों जैसे कक सॉववनन बी, कैमसाडा बी, और ररस्लीन्ग बी पर बहुत कदलचस्प ह,ै हालांकक कम समय 

के वलए आस तरह की ककस्में जैसे चारोद्नाय बी। समय से पहले ऑक्सीकरण को सीवमत करके काम करती ह ैववकास के सभी चरणों में होना चावहए। काबान 

डाआऑक्साआड (सीओ2) जैसे ऄकिय गैसों का ईपयोग हवा से ऄंगूर को ऑक्सीजन से ऄलग करता ह ैऔर ठंड अंविक रूप से मस्ट में ऑक्सीडेरटव एंजाआमों की 

कारावाइ को रोकता ह।ै ट्रायोवसनेस, ऄंगूर में एक प्राकृवतक एंजाआम, और लैकेस, ग्रे मोल्ड से अने वाला एक एंजाआम ऑक्सीकरण में बहुत सकिय ह।ै ऄंगूर की 

छंटाइ करके लैकेस को खत्म ककया जा सकता ह।ै कटाइ और प्रेलसग के बीच के समय को कम करके वाआन में पॉलीफेनोल्स की मात्रा पर मजबूत सीमा एक और 

तकनीक ह ैवजसका लक्ष्य बहुत ही हल्की िराब बनाना है, वजसे पीलेपन से बचाया जाए।  
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पैकेलजग से पहल ेवाआन की तयैारी 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

एक वाआन वेयरहाईस में मीठी व्हाआट वाआन (सौतेना) बढ़ती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बहुत ही वविेष वाआन की एलजग: खमीर की एक परत के नीच ेयेलो वाआन। 

 

ककण्वन के बाद सभी वाआन को खपत के वलए वनरंतर दखेभाल की अवश्यकता होती ह।ै आन सभी प्रथाओं बॉटललग से पहल ेएलवेेज या पररपक्व के रूप में  

जाना जाता ह।ै 

 

पररपक्वता 

एक वैट में पररपक्व ककया जा सकता ह।ै स्पष्ट करने और पकेैलजग (बॉटललग या बैग-आन-बॉक्स) तैयार करने में बहुत कम समय लगता ह,ै लेककन आसे लीज़ के पररपक्व 

होने से बढ़ाया जा सकता ह।ै आस प्रकार की पररपक्वता में िराब में वनयवमत रूप से महीन परत को जोड़ना िावमल होता ह।ै मृत खमीर का ईपयोग ठीक लीज़ के वलए 

ककया जाता ह ैजो फल को समथान दनेे के वलए िराब की मात्रा और िरीर को दतेे हुए खदु को (ऑटोवलवसस) पचाता ह।ै आस ऑपरेिन को बॉटोनेज या सरगमी कहा 

जाता ह ैऔर पारंपररक रूप से बैरल के नीचे लीज़ को ईत्तेवजत करने के वलए एक छड़ी के साथ ककया जाता ह।ै हालांकक, आस तकनीक को ऄच्छी तरह से वनयंवत्रत 

करने की अवश्यकता ह,ै ऄन्यथा, खमीर से ररडक्टेस सल्फाआट की गवतवववध के कारण िराब एक गो डी डेर्ड्आूट (कम स्वाद) पर ले सकती ह।ै यह ऑपरेिन वत्स में 

ककया जा सकता ह,ै जैसे कक मस्केडेट में, बरगंडी के रूप में बैरल और कइ चारडोनसे, या िैंपेन में बोतलों के रूप में हो सकता ह।ै 

बैरल में भी पररपक्व ककया जा सकता ह।ै िराब ककण्वन के बाद बैरल में डाल दी जाती है, लेककन प्रवत बैरल में ही ककण्वन भी हो सकता ह।ै बैरल की दोहरी 

भूवमका होती ह:ै यह वाआन को स्वाद, मक्खन, और वेवनला की खुिबू दतेा ह ैलेककन यह लकड़ी की दीवारों के माध्यम से बहुत ही कम मात्रा में ऑक्सीजन 

प्रदान करके आसे पररपक्व करने में मदद करता ह।ै यह ऑक्सीजन िराब के घटकों को कम अिामक और ऄवधक संतुवलत बनाने में मदद करता ह।ै  

 

ब्लेंलडग 

वांवछत ऄंवतम वमश्रण को प्राप्त करन ेके वलए सवम्मश्रण में वववभन्न वाआनों का वमश्रण होता ह।ै  
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यह ऄसेंबली ककस्में (बोडो वाआन और लॉन्ग्यूडॉक- रूवसलन से वाआन के मामले में) हो सकती है या ककस्मों के साथ एक लवटेज का सवम्मश्रण (िैंपेन के मामल े

में) हो सकता ह।ै  

यह सवम्मश्रण वविुद्ध रूप से मात्रात्मक हो सकता ह:ै वांवछत मात्रा को प्राप्त करने के वलए वववभन्न प्रकारों को वमवश्रत ककया जा सकता ह।ै यह गुणात्मक भी हो 

सकता ह;ै टेस्टर या टेस्टसा की टीम (सेलर मास्टर, वाआनमकेर, एस्टेट का मावलक आत्याकद) आष्टतम गुणवत्ता प्राप्त करने के वलए ऄंवतम वमश्रण में एक साथ 

वमश्रण करने के वलए प्रत्येक वाआन की मात्रा वनधााररत करते हैं। वाआनमेककग में सवम्मश्रण हमिेा ऄनुभवजन्य होता है, यह ऄनुमान नहीं लगाया जा सकता ह ै

कक दो या दो से ऄवधक ववग्रहों का संयोजन ऄपेवक्षत ईत्पाद दगेा। केवल सुरवक्षत मूल्य ववशे्लषणात्मक मूल्य (मादक ताकत, ऄम्लता, पीएच, अकद) हैं।  

 

स्पष्टीकरण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक बैरल के तल पर लीज़ का जमाव। 

 

क्लेररकफकेिन में जल-ऄल्कोहल समाधान में वनलंबन में ऄघुलनिील कणों को हटाने के वलए मौजदू होत ेहैं, जो िराब और वस्थरीकरण बोतल में प्रवतधारण 

ऄववध में िराब में घोले गए तत्वों की घुलनिीलता बनाए रखने और मेज पर खपत करन ेके वलए काम करत ेहैं। 

वाआन को स्पष्ट करने के वलए, वाआन कंटेनर के तल पर कण जमाव की प्रतीक्षा करना अवश्यक ह,ै लेककन आस ेऑनेओलॉवजकल ऄधेवसव के ईपयोग द्वारा 

त्वररत ककया जा सकता ह।ै ये योजक ऄघुलनिील कणों स ेबंध जात ेहैं और नीच ेतक वगर जात ेहैं। 

टैवनक एवसड (या गैलोटेवनक) सी76-एच52-ओ46 का ईपयोग कैवसआन, वजलेरटन, या आलसवगलास का ईपयोग करके व्हाआट वाआन के स्पष्टीकरण के वलए 

ककया जाता ह।ै 

 

वस्थरीकरण 

वाआन घटकों के बहुमत वाआन में घुल रह ेहैं: हालांकक, कुछ घटक, ईम्र बढ़न ेया वाआन के भंडारण के दौरान ऄघलुनिील रूप ल ेसकत ेहैं - ऐसा टाटाररक एवसड के 

मामल ेमें होता ह।ै पोटेवियम, पोटेवियम वबटे्रटे्रट युक्त नमक बोतल के नीचे किस्टल के रूप में होता ह।ै यह एक प्राकृवतक घटना ह,ै लेककन कइ ईत्पादकों ने 

आसस ेबचन ेकी कोविि की ह ैक्योंकक डीलर और बेख़बर ईपभोक्ता आन किस्टल को दोष के रूप में लेत ेहैं। यह कोल्ड स्टोरेज के कारण होता ह ैया त्वररत होता 

ह:ै कम तापमान आसकी घुलनिीलता को कम करता ह।ै व्हाआट वाआन को ताज़ा करन ेकी अदत आस वाआन को आस घटना के वलए वविेष रूप से संवदेनिील 

बनाती ह।ै 
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वाआन को वस्थर करने के वलए कइ समाधान ईपलब्ध हैं: 

पहला तरीका, वाआन को कइ ह्तों तक ठंड के पास नकारात्मक तापमान पर ठंडा करना ह।ै पोटेवियम वबटे्रटे्रट किस्टल ईपजी होत ेहैं और बोतलों या बैग-आन-

बॉक्स में पैकेलजग स ेपहल ेवनस्पंदन द्वारा हटाया जा सकता ह।ै यह समाधान प्रिीतन उजाा में महगंा ह ैऔर वाआन के ऑगेनोलेव्टक गुणों को नकारात्मक रूप 

स ेप्रभाववत कर सकता ह।ै 

एक ऄन्य ईपाय िराब में मेटाटाटाररक एवसड, एक टाटाररक एवसड बहुलक का पररचय ह।ै आसकी किया की वववध ऄभी भी ऄज्ञात ह ैलेककन यह सूक्ष्म किस्टल 

को बढ़ने से रोकती ह।ै हालांकक, प्रभाव दीघाकावलक (6 और 18 महीनों के बीच) में रटकाउ नहीं होता ह ैक्योंकक यह गमा होने पर हाआड्रोलाआज हो जाता ह।ै  

एक तीसरा तरीका आलेक्ट्रोडायवलवसस ह:ै दो ्लेटों के बीच एक ववदु्यत प्रवाह िराब अयनों को अकर्मषत करता ह ैऔर ईन्हें समाप्त करता ह।ै हालांकक, यह 

घोल न केवल टाटाररक एवसड पर बवल्क ऄन्य यौवगकों वविेष रूप से पोटेवियम पर भी काम करता ह ैजो ऄघुलनिील वबटरेट के गठन के वलए वजम्मेदार ह ै

और ऑगेनोलेव्टक गुणों को भी संिोवधत करता ह।ै हालाकंक, यह एक वनवित वस्थरीकरण की ऄनुमवत दतेा ह।ै लीज़ पर पररपक्व हुइ सफेद मकदरा में ईच्च 

टैटाररक वस्थरता की ररपोटा के कारण आस क्षेत्र में िोध हुअ ह।ै खमीर के हाआड्रोलाआज़ेट से एक प्रोटीन (मैनोप्रोटीन) टाटार के लवण को ईनकी घलुनिीलता 

बनाए रखने की ऄनुमवत दतेा ह।ै आस यौवगक का जोड़ औद्योवगक रूप से एक ऄच्छी गुणवत्ता वस्थरीकरण की ऄनुमवत दतेा ह।ै यह समाधान उजाा और प्रिीतन 

ईपकरणों के वलए कम से कम महगंा ह ैऔर िराब की सुगंवधत धारणा को नहीं बदलता ह।ै कफर भी, सहकाररता संस्थान ने वाआन ऑफ लेंगेडोक के वलए 

अयोवजत ककए गए परीक्षण- रौवसलन ने वनणाायक प्रभाव नहीं कदखाया।  

ऄंत में हाल के वषों में अयोवजत सेलुलोज गम या काबोवक्जवमथाआलसेललुोज (सीएमसी) के ऄलावा 2009 (इसी वववनयमन 606-2009) में आसकी मंजूरी का 

ऄध्ययन ककया गया था।  

कुछ वनमााता जो ऄपने ईत्पादों को सीधे ईपभोक्ता को बचेते हैं, ग्राहक को आन प्राकृवतक घटनाओं की व्याख्या करते हैं, जो तब बोतल के नीचे किस्टल बनाने से 

रोकने के वलए बड़े ववनम्रता से वाआन परोसते हैं।   

ऄवस्थर प्रोटीन की ईपवस्थवत जो वाआन में एक दशृ्य समस्या (प्रोटीन ब्ेकडाईन) पैदा कर सकती ह,ै ईसे भी वस्थरीकरण की अवश्यकता होती ह।ै बेंटोनाआट के 

साथ ईपचार ऄवस्थर प्रोटीन की वषाा की ऄनुमवत दतेा ह ैवजसे तब वनस्पंदन और वनष्कषाण द्वारा हटाया जा सकता ह।ै प्रोटीन भी टैटाररक वषाा को रोकने के 

वलए िराब में जोड़े जाने वाले मेटाटाटाररक एवसड के साथ प्रवतकिया कर सकता ह:ै िराब तब ऄपनी चमक खो दतेी ह ैऔर मट्ठा की तरह ऄफीमयुक्त हो जाती 

ह।ै कुछ ककस्में स्वाभाववक रूप से प्रोटीन (मस्कट ..) में ईच्च होती हैं, लेककन स्तर भी पुराने और पररपक्वता के स्तर के अधार पर वभन्न होते हैं।   

ऄंत में कुछ सफेद मकदरा रोससेमेंट (गुलाबीकरण) के विकार हो सकते हैं। यह घटना िराब के हल्के रोसे के रंग में खुद को प्रकट करती ह ैऔर एक "स्टेन्ड" वाआन 

या एक ऐसा रूप लेती है जो रेड वाआन से एंथोसायवनन की ईपवस्थवत से दवूषत होता ह।ै कफर भी यह ऐसा नहीं ह:ै घटना अम तौर पर रंगहीन भंग पॉलीफेनोल 

की ईपवस्थवत के कारण होती ह ैजो ऑक्सीकरण के कारण गुलाबी हो जाती ह।ै पीवीपीपी का एक जलसेक अमतौर पर ऑक्सीकरण के सब्सटे्रट को समाप्त 

करता ह।ै कुछ ककस्में वविेष रूप से गुलाबी करने के वलए संवेदनिील होती हैं: सॉववनन बी, वववग्नयर, ग्रेनचे बी ... आसके कुछ ईदाहरण हैं।  

 

एसओ2 का ईपयोग 

एसओ, सल्फर डाआऑक्साआड या सल्फर के डाआऑक्साआड का ईपयोग कटाइ स ेलेकर पैकेलजग तक सभी वाआनमेककग कायों में ककया जाता ह।ै यह ऑक्सीकरण 

की घटना, ऑक्सीडजे एंजाआम किया (वाआन में पॉलीफेनॉल को ऑक्सीकरण करन े वाले एंजाआम), और खमीर और बैक्टीररया (एंटीसेव्टक प्रभाव) में 

माआिोवबयल अबादी के वनयंत्रण के वखलाफ िराब में एक सुरक्षात्मक भूवमका वनभाता ह।ै 

ऄवधकतम स्वीकाया खुराक वाआन की चीनी सामग्री पर वनभार करती ह:ै ऄवविष्ट चीनी सूक्ष्मजीवों द्वारा हमला करने के वलए ऄवतसंवदेनिील होती ह ैजो 

ककण्वन को कफर से िुरू करेगी। फ्रांस में खुराक ववन डी पेज़ (दिे वाआन) के वलए 150 वमलीग्राम / लीटर तक सीवमत है, स्पाका ललग वाआन के वलए 185 

वमलीग्राम / ली, फोटीफाआड वाआन के वलए 200 वमलीग्राम / लीटर, सूखी सफेद वाआन के वलए 200 वमलीग्राम / लीटर, 250 वमलीग्राम / लीटर ह।ै ऄवविष्ट 

चीनी के साथ सफेद वाआन 5 ग्राम / लीटर (मोएलेक्स वाआन), और वलकर स्वीट वाआन के वलए 300 वमलीग्राम / लीटर की अवश्यकता होगी।   
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कफल्टे्रिन और कंडीिलनग 

व्यवक्तयों या रेस्तरां को वबिी के वलए, यकद अवश्यक हो तो वाआन को कफल्टडा ककया जाता ह।ै वनस्पंदन में वाआन में वनलंवबत महीन कणों को बनाए रखने के 

वलए एक कफल्टर तत्व के माध्यम से वाआन को पाररत करना िावमल ह।ै यह फाआन ऄथा (केजलगरु), काडाबोडा िीट, वझल्ली या िॉस-्लो कफल्टे्रिन हो सकता 

ह।ै  

पैकेलजग कंटेनर में वाआन डालने का ऑपरेिन ह ैवजसमें आसे ववपणन ककया जाएगा। ऄवधक ईम्र में आसे एक बैरल या पीपा में रखा जाता था और ग्राहक वाआन 

व्यापारी पर ऄपना घड़ा या बोतल भर दतेे थे। कांच की बोतल की ईपवस्थवत ने िराब की दवुनया में िांवत ला दी। हस्तांतरण की ऄनुपवस्थवत और आस प्रकार 

हवा में ऑक्सीजन के साथ संपका  ने ईत्पाद की गुणवत्ता में महत्वपूणा सुधार ककया ह।ै ऄन्य कंटेनरों में ईभरा ह:ै टेट्रा पाक से ईंट, पॉलीआवथलीन टेरे्थेलेट या 

पीइटी की बोतल, पेय पदाथा, और बैग-आन-बॉक्स। ईनकी गणुवत्ता िराब के संबधं में ईनकी रासायवनक जड़ता और ऑक्सीजन के वखलाफ ईनके भ्रामक चररत्र 

में ह।ै  

 

 

 

 

 

 

   

 
एक पारंपररक िराब की 

बोतल। 

वाआन एल्यमूीवनयम कैन में 

ऄच्छी तरह स ेरहती ह।ै 

बैग-आन-बॉक्स में 

ऑस्टे्रवलयाइ वाआन। 

पीइटी वाआन के वलए 

एक तटस्थ पैकेलजग ह।ै 

वाआन की बोतल को वाआन को समर्मपत कुछ अकार कदए गए हैं। सबसे द्योतक स्पाका ललग वाआन की बोतल ह:ै क्योंकक आसके ऄंदर का दबाव काफी मोटा 

वगलास ह।ै कइ दिेों ने व्हाआट वाआन की बोतलों के वलए आस अकार को ऄपनाया ह ै– आनका रेड वाआन की बोतलों की तुलना में ऄवधक सुव्यववस्थत रूप होता 

ह।ै  

    

 
बोडो की एक बोतल: (एक 

बोडेलाआज)। 

बोरगौन की एक बोतल: (एक 

बॉरवगग्नन)। 

िैम्पेन की बोतलें: 

(िैंपेन)। 

एल्ससे की एक बोतल: (ए 

बांसुरी)। 

 

    

 प्रोवेंस की एक बोतल: (कोसेट के 

साथ एक ्लेट, या बांसुरी 

प्रोववडेकेल, या बांसुरी क्वाआल)। 

जुरा की एक बोतल (एक 

जुरावसएन)। 

जुरा की पीली िराब की एक 

बोतल: (एक क्लीववलन)। 

मस्कडेट की एक बोतल: (एक 

मस्कडेट)। 
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वगलाक स ेबोतलें: (कुछ 

वगलाकोआज़)। 

फ्रें कोवनया स ेबोतलें: (एक 

बोक्सब्यूटेल)। 

अआस वाआन की ऄच्छी बोतल। रुडा से एक वदजेो। 

 
 

वाआन चखना  

रंग 

व्हाआट वाआन का रंग वाआन के प्रकार के रूप में ववववध है। अमतौर पर ईद्धृत िब्द पीला है। हालांकक, िब्दावली की समृवद्ध वास्तववक रंग और नयू (रंग की 

सीमा ऄक्सर वाआन और वगलास के बीच संयुक्त पर ऄलग होती है) के बीच दशृ्य ववश्लेषण के वलए मुक्त स्थान छोड़ती है।  

20वीं िताब्दी के ऄंत में वाआन बनाने वाले घटकों के रंग ऄभी भी स्पष्ट रूप से पहचाने नहीं गए थे। ईम्र से ऄवधक ऄंगूर में ्लेवोन को पीले रंग के वलए 

वजम्मेदार माना जाता था, लेककन वाआन में ईनका बहुत कम ववघटन, छोटे धब्बों के कारण, ऄन्य ऄणुओं के वलए खोज का कारण बना। 1995 में वबयू द्वारा 

एक थीवसस को पॉलीसैकराआर्डस, प्रोटीन और कुछ फेनोवलक एवसड के प्रभाव के वलए कहा गया था।  

वनर्ददष्ट ककया गया कक: "सोना िब्द का ईपयोग ककया जाता है, यकद ईपवस्थवत बहुत ईज्ज्वल ह ैऔर प्रवतलबब से भरा है, धातु के वलए ववविष्ट वववभन्न 

बारीककयों की पररभाषा में (...) यकद, ईवचत स्पष्टता के साथ, िराब प्रकाि नहीं बहाती ह ैऔर प्रवतलबब को ववकीणा नहीं करता है, हम केवल पीला िब्द देंगे। 

एक रंग पैमाने पर सफेद िराब लगभग बेरंग सफेद हो सकती ह।ै जब युवा यह अमतौर पर हल्के हरे या पीले पीले रंग का होता ह।ै आसका पीला रंग ईम्र के 

साथ गहराता जाता ह ैऔर पररपक्व होकर सोना, कफर तांबा और ऄंत में ऄम्बर बन जाता ह।ै दवुनया में सबसे गहरी मकदरा में से एक सफेद ऄंगूर के साथ प्राप्त 

की जाती ह:ै पेड्रो वज़मेनजे़। चीनी का ऄनुपात भी वाआन के रंग को प्रभाववत करता है, वजससे ऄगंूर की प्रकृवत की प्रकृवत पर वनभार करता ह:ै बॉरदॉ सॉववनन 

ब्लैंक या मस्कैवडट मेलन में एक हरा-भरा रंग होता है, जैस ेकक टेराडोने या ट्रवमनर को ईगाया जाता ह ैऔर तुलनीय पररवस्थवतयों में ववनीफाआड ककया जाता 

ह।ै  

 

 

 

   

कैटाववनो का वगलास 

(िैरी)। 

िारडोन।े तोकाजी का वगलास। रोद ेका एक वदजेो। 
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सगुधं 

व्हाआट वाआन से वनकलने वाली सुगंध लगभग पूरी वाआन सुगंध को कवर करती ह।ै  

 

फल वाली सुगंध में नींबू और ऄंगूर जैस ेखटे्ट फल, सेब, कक्वस, अड़ू और खुबानी जैसे सफेद फल और ऄखरोट और हजे़लनट जैसे नट्स िावमल हैं। ववदिेी फल 

भी मौजूद हैं: ऄनानास, अम और लीची कुछ ईदाहरण हैं। स्पष्ट रूप से सुगंवधत पैलेट में आन पकाए गए ्लेवर िावमल हैं: सेब, जैम, कैं डीड फल, अकद। सफेद 

मकदरा बबूल, हनीसकल, वबेना, वायलटे, अकद के फूलों की सुगंध को भी व्यक्त कर सकती ह।ै (िहद के पत्तों को भी अत्मसात ककया जा सकता ह)ै।  

एलजग वाआन में ऄन्य स्वाद भी लाती ह।ै बैरल ईम्र बढ़ने से वैवनला, मक्खन, ब्ोच,े टोस्ट, कारमेल अकद की गंध पैदा होती ह।ै पीली वाआन या िेरी जैसी लंबी 

पररपक्व मकदरा में ताजे ऄखरोट, बादाम और हजे़लनट्स की ववविष्ट सुगंध होती ह।ै  

ऄंत में वमट्टी एक क्षेत्र की एक स्वाद वविेषता प्रदान कर सकती ह।ै आस प्रकार, ल्लट की खवनज सुगंध (चकमक पत्थर या हल्के पत्थर की गंध) ऄच्छी तरह से 

िारडोने बी और सॉववग्नन बी में व्यक्त की जाती ह,ै और तेल की गंध पुराने ऄलसैरटयन ररस्लीन्ग बी की ववविष्ट ह।ै  

एक ही सुगंध वजसे रेड वाआन तक सीवमत माना जा सकता ह,ै व्हाआट वाआन में भी पाइ जाती ह।ै यह वविेष रूप से कुछ सफेद िैंपेन वाआन में काले ऄंगूर और 

लाल फल (स्ट्रॉबेरी, रास्पबेरी, ब्लूबेरी, अंवला, अकद) की याद कदलाता ह।ै  

 

स्वाद 

जब मुंह में रखी जाती ह ैतो व्हाआट वाआन में रेड वाआन स ेऄलग सतंुलन होता ह,ै वजसस ेटैवनक संरचना को हटा कदया जाता ह।ै संतुलन ऄब केवल ऄल्कोहल 

और ऄम्लता पर अधाररत नहीं ह:ै यह वह कारक ह ैजो व्हाआट वाआन बनान ेकी करठनाइ की व्याख्या करता ह।ै 

मीठी और फोटीफाआड व्हाआट वाआन के वलए चीनी की ईपवस्थवत ऄल्कोहल और ऄम्लता को संतुवलत करने के वलए एक पैरामीटर जोड़ती ह।ै 

 

बैरल में पररपक्व होने से वाआन को लकड़ी से स्पिा वमलता ह ैऔर ओक से टैवनन आसे संरचना प्रदान करता ह।ै सबसे मजबूत वाआन, जैसे कक सौतना के कुछ भव्य 

िूस (ईदाहरण के वलए चारटयू डी यक्वम) यहां तक कक नइ लकड़ी में ईम्र बढ़ने का समथान करते हैं।  

 

व्हाआट वाआन के वलए वगलास 

जब से वगलास कंटेनर का ऄवस्तत्व है, प्रत्येक प्रकार की वाआन के वलए वविेष वगलास बनाए गए थे। व्हाआट वाआन के वलए ववविष्ट कइ वगलास, कइ िराब 

ईत्पादक क्षेत्रों में मौजूद हैं। वाआन के रंग की ईवचत रूप से सराहना करने के वलए वगलास पूरी तरह से स्पष्ट और बेरंग होना चावहए। हालांकक, टेबलवेयर के 

वडजाआनरों और वनमााताओं ने हरे या नीले पैरों के साथ व्हाआट वाआन के वगलास बनाए हैं। ये रंग िराब की चापलूसी करते हैं - वे छाया में एक कृवत्रम रंग 

देते हैं (एक प्रवतलबब बाधा जो कांच और िराब के बीच ऄलगाव पर जोर देती ह)ै - कवथत छाप को कफर से जीवंत करना।  

 

स्पाका ललग वाआन को बांसुरी और कूप जैसे वविेष चश्मे में परोसा जाता है। बांसुरी पेिेवर टेसटर के वलए पसंदीदा वगलास है: अकृवत कसैले को नाक की नोक 

पर कें कद्रत करती है और आसकी उंचाइ सतह पर ईठने वाले बारीक बुलबुले की सराहना करती है।  

 

कूप को आसके बहुत ऄवधक भड़कने वाले अकार के कारण ऄनुिंवसत नहीं ककया जाता है: यह फोम की परत को संरवक्षत नहीं करता है और गैस और सुगंध 

बहुत तेजी से बच जाता है। ककवदंती के ऄनुसार, आस प्रकार के वगलास का ववकास ब्ेस्ट ऑफ द मार्दक्वस डी पोम्पडौर के अकार के अधार पर ककया गया था। 

कूप एक ऐसे समय से है जब मकदरा ज्यादातर मीठा और कम सुगंवधत होती थी। 1930 के दिक से और ड्राइ स्पाका ललग वाआन का सेवन करने की अदत के 

साथ, बांसुरी ने कूप की जगह ले ली है। कूप का ईपयोग ईन वमश्रणों में भी ककया जाता है वजनमें एक चुलबुली कॉकटेल में और चश्मे के िानदार वपरावमड में 

ईत्सव होता ह।ै  
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वगलासों की आस श्रृंखला के ऄलावा, फ्रांस में अइएनएओ के जूल्स चौवेट सवहत, चीते की टीम का काम 1970 में अइएनएओ वगलास के वनमााण के कारण 

हुअ था। आस वगलास में एक पतली कांच की दीवार और वि की गणना की गइ है जो सभी वाआन का स्वाद लेने में सक्षम है। आस वगलास का ईपयोग ऄन्य 

लोगों के बीच, ऄनुमोदन के स्वादों के दौरान ककया जाता है - वाआन के प्रवेि द्वार को एक ऄपीलीय डी ओररवजन कंट्रोल (एओसी) के नाम के हकदार होने 

के वलए ऐसा करना होता है। टेबल पर वाआन परोसने के वलए आस सरल लेककन सुरुवचपूणा वगलास का ईपयोग ककया जा सकता है।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

व्हाआट वाआन वगलास अम 

तौर पर रेड वाआन वगलास की 

तुलना में लंब ेऔर पतल ेहोत े

हैं। 

 

 

 

 

 

 

िेरी ऄमोंरटलाडो का 

अइएनएओ वगलास। 

 

 

 

 

 

 

ऄल्सेरटयन वगलास: 

वाआन के रंग का ठीक स े

अकलन करन े के वलए 

रंगीन फुट की वसफाररि 

नहीं की जाती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

17 वीं िताब्दी का जमान 

वाआन वगलास (रोमर)। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कावा की एक ्ल्यूट। स्पाका ललग वाआन के वलए एक 

स्वाद  ्ल्यूट 

 

स्पाका ललग वाआन के वलए एक कूप 

का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

 

 

कूपों के एक वपरावमड का 

नाटकीय रुपांतरण17 वीं िताब्दी 

से।। 

 

व्हाआट वाआन कैस ेबनाएं 
 

वाआन बनाना मजेदार और फायदेमंद दोनों हो सकता है। ऄवधकांि क्षेत्रों में, जब तक अप आसे नहीं बेचते हैं, तब तक वाआन बनाना वैध ह।ै यह िराब बनाने 

की एक बेहद सस्ती वववध ह ैऔर ऄगर सही ढंग स ेककया जाए तो बहुत ऄच्छा स्वाद द ेसकती ह।ै 

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 105



 

 

 
 

कदम 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

1. ऄपन ेसभी ईपकरणों को सेवनटाआज करें। ऄपनी वाआन के संपका  में अने वाल ेईपकरणों के हर टुकड़े को सेवनटाआज करना ककसी भी ऑफ-्लेवर और 

हावनकारक बैक्टीररया को कम करन ेके वलए महत्वपूणा ह।ै कइ ऄलग-ऄलग सेवनटाआजेिन वववधया ंहैं, आसवलए अपको केवल यह पता लगाने की अवश्यकता 

होगी कक कौन सी वववध अपके मामल ेके वलए सबस ेऄवधक ईपयोगी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सफेद ऄंगूर के रस को 5 लीटर (1.3 ऄमेररकी गैल) की बोतल में डालें। ढक्कन लगाएं और बोतल को वहलाएं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. चीनी का कप डालें। ढक्कन लगाएं और बोतल को वहलाएं। 
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4. गुनगुन ेपानी में खमीर और थोड़ी मात्रा में चीनी वमलाएं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. जब यह झाग बनाने लगे तो आस ेसीध ेबोतल में डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ढक्कन लगाएं और वहलाएं। (आस चरण को पूरा करन ेके बाद ऄगल ेचरण पर सीधे जाना महत्वपूणा ह।ै) 
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7. बोतल स ेढक्कन हटा दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. वपन के साथ गुब्बारे में थोड़ ेछेद करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. बोतल के िीषा पर गुब्बारे को खींचकर लगाएं। 

108 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. ककण्वन की बोतल को कहीं गमा स्थान पर रखें लेककन सीधी धूप स ेबचाकर रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. 12 घंटे के बाद यह कफज़ करना िुरू कर दगेा। यकद यह कफलज़ग िुरू नहीं करता ह,ै तो कफर स ेिुरू करें। यह काम खमीर का होगा। गुब्बारे में छेद के 

माध्यम स ेगैसों को छोड़ा जाएगा। जब गुब्बारा फूला हुअ नहीं रह जाता ह ै(अमतौर पर लगभग 2-3 सप्ताह के बाद), तो ऄगले चरण पर जाएं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. एक बार प्राथवमक ककण्वन रुकन ेके बाद (2-3 सप्ताह के बाद) ऄल्कोहल की मात्रा पयााप्त होनी चावहए और आस ेबोतलबदं ककया जा सकता ह।ै ऄब अपके 

पास 11-12% की ऄल्कोहल सामग्री के साथ 5-6 बोतल वाआन होनी चावहए! अप वभन्न तरीके और नुस्खे के साथ प्रयोग कर सकत ेहैं! 
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डांडेवलयन वाआन कैस ेबनाएं 
 

डांडेवलयन वसंत और गर्ममयों के महीनों के दौरान मौसम में होत ेहैं, लेककन वे खुद को एक पेय स ेस्वाकदष्ट रूप स ेईधार दतेे हैं जो अप वषा-दौर की सेवा कर 

सकत ेहैं। ईत्तरी गोलाधा में वाआन बनान ेके ईद्देश्य स ेडांडेवलयन कटाइ के वलए ऄपै्रल और मइ सबस ेऄच्छे महीन ेहैं। आस ेअज़माएं और खुद चखें। 
 

कदम 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. बौर को ऄच्छे स ेधोएं और साफ करें। आस ेएक फल या सब्जी के रूप में सोचें; अप ऄपन ेभोजन में कीड़े या गंदगी नहीं चाहत ेहैं। सभी हरी सामग्री को हटा 

दें। 

2. दो कदनों के वलए फूलों को वभगोएं। 

 

3. बौर को चार चौथाइ पानी में, चून,े संतरे और नींबू के रस के साथ रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄदरक, लौंग, सतंरे के वछलके, नींबू के वछलके, और चीनी में वहलाएं। एक घटें के वलए वमश्रण को ईबाल लें। यह 'जलसेक' बनाता ह ैवजससे बाद में ककण्वन 

के बाद वाआन बन जाएगी। 
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5. कफल्टर पेपर के माध्यम स ेछानें (कॉफी कफल्टर की सलाह दी जाती ह)ै। असव को थोड़ी दरे ठंडा होन ेदें। 

 

6. जब तक जलसके गरम ह ैतब तक खमीर को वहलाएं, लेककन 100 वडग्री फारेनहाआट के नीचे होना चावहए। 

 

7. आस ेकवर करें और ऄकेला छोड़ दें, आस ेरात भर ऐसे ही रहने दें। 

 

8. आस ेबोतलों में डालें, एक गुब्बारे में कुछ छेद करें और बोतलों के उपर एक एयरलॉक बनान ेके वलए रखें, ऄवांवछत जंगली खमीर को बाहर रखने के वलए, 

और ईन्हें कम स ेकम तीन ह्तों के वलए एक ऄंधेरी जगह में स्टोर करें ताकक यह ककवण्वत हो सके। आस लबद ुपर ऄब अपके पास वाआन तैयार होगी! 

9. वैकवल्पक रूप स ेवाआन को कइ बार रैक करें। रैककग का ऄथा ह ैजब तक वाआन साफ नहीं हो जाती, तब तक दसूरे कंटेनर में तरल को साआफन करना या 

तरल डालना, पहल ेकंटेनर के वनचल ेभाग में लीज़ (तलछट) छोड़ना जारी रखें। 

10. कॉका  और बोतलों को ठंडी जगह पर स्टोर करें। वाआन को कुछ समय तक रहन ेदें। ऄवधकांि व्यजंनों में कम स ेकम छह महीन ेआंतजार करने की सलाह दी 

जाती ह,ै ऄवधमानतः एक वषा बेहतर होता ह।ै 

 

 

वाआन का वायु-प्रसार कैस ेकरें 
 

यकद अप अठ साल पुरानी टैवनक रेड वाआन की एक बोतल पी रह ेहैं, तो सभंावना ह ैकक आस ेसांस लेन ेदें, या एरेट करें, वनवित ह ैकक आसके स्वाद में सुधार 

होगा। टैवनन रसायन होत ेहैं जो वाआन को कसैला बनात ेहैं; वे वही होत ेहैं जो अपके मुंह को चुस्त बनात ेहैं और एक घूंट लेने के बाद सूखा महसूस कराते हैं। 

वाआन के बुके के ववकवसत होत ेही, पुराने समय में, टैवनन बोतल में टूट जात ेहैं। युवा, पूणा िरीर वाल ेलाल रंग में, हालांकक, टैवनन वाआन के ऄवधक नाजुक 

स्वादों को ऄवभभूत कर सकता ह।ै वाआन को एरेट करना ऄपन ेटैवनन को तोड़कर और आसके बुके को खोलकर ऄपनी कसावट को कम करता ह।ै 
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तरीका 1 

ब्लेंडर का ईपयोग करत ेहुए 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. रेड वाआन की एक बोतल खोलें। यकद यह अठ साल स ेकम ईम्र की ह,ै तो संभावना ह ैकक यह थोड़ी टैवनक होगी। यकद वाआन ऄवधक पुरानी ह,ै तो ईस े

ककसी भी वातन की अवश्यकता नहीं होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक ब्लेंडर में वाआन डालें। यकद अपके पास ब्लेंडर नहीं ह,ै तो अप ब्लडे सलंग्नक के साथ एक खाद्य प्रोसेसर का ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ब्लेंडर को बंद करें और आस े15 स े30 सेकंड के वलए ईच्च पर पल्स करें। यह वाआन में हवा वमलान ेऔर टैवनन को नरम करन ेमें मदद करेगा। ऄगर अप 

बुलबलु ेबनते हुए दखेते हैं तो लचता न करें। यह केवल हवा के बुलबलु ेहैं, जो वाआन को वायु-प्रसार करन ेमें मदद करेंगे। 
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4. वाआन को वाआन वगलासों में डालें और परोसें। एक बेहतर प्रस्तुवत के वलए, अप वाआन को ऄपनी मूल बोतल में वापस डालन ेके वलए एक फनल का भी 

ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 

तरीका 2 

दो वपचसा का ईपयोग करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. दो वपचसा लें। अपको दोनों वपचसा के बीच में वाआन को बार-बार पलटना होगा, आसवलए हल्के और असानी से ईपयोग ककए जाने वाल ेवपचसा का ईपयोग 

करना बेहतर होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पहल ेवपचर में एक बोतल टैवनक रेड वाआन डालें। यकद वाआन अठ साल स ेकम पुरानी ह,ै तो यह िायद कुछ हद तक टैवनक होगी और आसे वायु-प्रसार की  

अवश्यकता होगी। 
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यकद िराब आसस ेऄवधक पुरानी ह,ै तो अपको आस ेप्रचवलत करने की अवश्यकता नहीं होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वाआन को दसूरे वपचर में डालें। आस बारे में लचता न करें कक अप आसको ककतनी तेजी स ेया ककतनी धीमी गवत स ेकरत ेहैं। अप बार-बार ऐसा कर रह ेहोंगे, 

जो वाआन को एरेट करन ेमें मदद करेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. वपचर में वाआन डालना जारी रखें। ऐसा कुल 15 बार करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वाआन परोसें। आस लबद ुपर, अप वाआन को वाआन वगलासों में डाल सकत ेहैं या अप आस ेआसकी मूल बोतल में वापस डाल सकत ेहैं। बोतल के गल ेमें एक 

फनल रखें, ताकक अप ककसी भी वाआन को न फैलाएं। 

114 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

तरीका 3 

वाआन वगलास का ईपयोग करत ेहुए 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. बड़ ेकटोरे के साथ एक रेड वाआन वगलास  चुनें। रेड वाआन वगलास एक कारण के वलए व्हाआट वाआन वगलास स ेऄलग हैं: रेड वाआन को प्रचवलत करने में 

मदद करता ह।ै 

 यकद अप बड़ी संख्या में लोगों को वाआन परोस रह ेहैं, तो अप आसके बजाय एक रेड वाआन वडकंटर का ईपयोग कर सकत ेहैं; एक बड़े कटोरे के 

साथ एक वगलास चनुें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. वगलास में थोड़ी टैवनक रेड वाआन डालें। वगलास के सबस ेचौड़े वहस्स ेपर डालना बंद करें। आसस ेऄवधक वाआन हवा के संपका  में अ जाएगी। यह ककसी भी 

स्लॉलिग या वस्पललग को भी रोक दगेा, जब अप वाआन को घुमाएंगे। 

 जैसा कक अप डालत ेहैं, बोतल को लगभग 10 आंच (25.4 सेंटीमीटर) वगलास के उपर रखने की कोविि करें। आस तरह, वगलास में अने पर वाआन 

को ऄवधक हवा के सपंका  में लाया जाएगा। 
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3. वाआन को एक तरफ सेट करें और आस ेकम स ेकम 45 वमनट तक सांस लेन ेदें। वाआन वजतनी नइ होगी, आसको ईतनी दरे ठहरन ेकी जरूरत होगी। ईदाहरण 

के वलए, नइ या ताजा वाआन को छह घटें तक बैठना पड़ सकता ह,ै जबकक पुरानी वाआन एक घंटे के बाद वसरके में बदल सकती ह।ै 

 यकद अप एक पुरानी, नाजुक और पररपक्व वाआन डाल रह ेहैं, तो आस े30 वमनट के भीतर पी लें। आस ेईसस ेऄवधक दरे खाली न छोड़ें। 

 हल्की रेड वाआन, जसैे कक वपनोट नॉआर, आनको अमतौर पर सांस लेन ेके वलए केवल 15 से 20 वमनट की जरूरत होती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. वाआन को वगलास में घुमाएं और स्वाद का परीक्षण करन ेके वलए एक घूंट लें। वगलास में िराब घुमाने से आसे और ऄवधक एरेट करने में मदद वमलती ह।ै 

 

फोटीफाआड िराब 
 

फोटीफाआड वाआन एक ऐसी वाआन ह ैवजसमें एक वडवस्टल्ड वस्पररट, अमतौर पर ब्ांडी डाली जाती ह।ै फोटीफाआड वाआन की कइ ऄलग-ऄलग िैवलयों को 

ववकवसत ककया गया ह,ै वजसमें पोटा, िेरी, मेडीरा, मासााला, कमांडाररया वाआन और सुगंवधत वाआन वरमाईथ िावमल हैं। 
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पोटा का एक वगलास, एक फोटीफाआड वाआन 

 

 

 

 

 

 

 

 

नोऄली प्रेट एक्स्ट्रा ड्राइ, वललेट ब्लैंक, डोवलन रूज और मार्टटनी एंड रॉसी रोसो सवहत वरमाईथ और कक्वनकक्वना बोतलों का संग्रह 

 

ईत्पादन 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

िेरी बैरल एलजग। 

 

एक वाआन को फोटीफाइ करन ेका कारण आस ेसंरवक्षत करना था, क्योंकक आथनेॉल एक प्राकृवतक एंटीसेव्टक ह।ै हालांकक, फोटीफाआड वाआन-िैली लगभग 

1650 में िुरू हुइ थी, लेककन यह बहुत कम संभावना नहीं ह ैकक यह आसके वलए मूल कारण था। यह 1850 तक नहीं ह ैकक एंटीसेव्टक कारावाइ और यहां तक 

कक खमीर के काया की खोज की गइ थी। यह ऄवधक संभावना ह ैकक फोटीकफकेिन की िुरुअत एक भाग्यिाली दघुाटना थी। भले ही ऄब ऄन्य संरक्षण पद्धवतया ं

मौजूद हैं, लेककन फोटीकफकेिन का ईपयोग जारी ह ैक्योंकक प्रकिया तैयार ईत्पाद में ऄलग स्वाद जोड़ सकती ह।ै  

हालांकक ऄंगूर ब्ांडी को अमतौर पर फोटीफाआड वाआन का ईत्पादन करन ेके वलए जोड़ा जाता ह,ै ऄवतररक्त ऄल्कोहल भी तटस्थ अत्मा हो सकती ह ैवजस े

ऄंगूर, ऄनाज, चकंुदर या गने्न स ेवडवस्टल्ड ककया गया हो। क्षेत्रीय ऄपीलीय कानूनों में ईन प्रकार की भावना को वनदवेित ककया जा सकता ह ैजो फोटीकफकेिन 

के वलए ऄनुमवत दी जाती हैं। ईदाहरण के वलए, ऄमेररका में केवल ऄंगूर की वस्पररट्स का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 
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ऄवतररक्त ऄल्कोहल का स्रोत और आसके असवन की वववध फोटीफाआड वाआन के स्वाद को प्रभाववत कर सकती ह।ै यकद तटस्थ वस्पररट का ईपयोग ककया जाता 

ह,ै तो यह अमतौर पर एक पॉट के बजाय ऄभी भी एक वनरंतर वस्थर के साथ ईत्पाकदत ककया जाएगा। 

जब ककण्वन प्रकिया पूरी होन ेस ेपहल ेवाआन में वमलाया जाता ह,ै तो असुत बेवरेज में ऄल्कोहल खमीर को मार दतेा ह ैऔर ऄविेष चीनी को पीछे छोड़ दतेा 

ह।ै ऄंवतम पररणाम एक वाआन होगी जो मीठी और तेज दोनों ह,ै अम तौर पर आसमें ऄल्कोहल की मात्रा (एबीवी) द्वारा लगभग 20% होती ह।ै 

ककण्वन प्रकिया के दौरान, मस्ट में मौजदू खमीर कोविकाओं को चीनी को ऄल्कोहल में बदलना तब तक जारी रखना चावहए जब तक कक यह 16% -18% के 

ऄल्कोहल स्तर तक नहीं पहुचं जाए। आस स्तर पर, ऄल्कोहल खमीर के वलए ववषाक्त हो जाती ह ैऔर आस ेमार दतेी ह।ै यकद ककण्वन को पूरा करन ेके वलए 

चलान ेकी ऄनुमवत दी जाती ह,ै तो पररणामस्वरूप वाआन (ज्यादातर मामलों में) चीनी में कम होगी और एक सूखी वाआन मानी जाएगी। पहल ेककण्वन प्रकिया 

में ऄल्कोहल जोड़ा जाता ह,ै वजसके पररणामस्वरूप वाआन ऄवधक मीठी होगी। सूखी फोटीफाआड वाआन की िैवलयों के वलए, जैस ेकक िेरी, ऄल्कोहल ककण्वन 

की समावप्त स ेपहल ेया बाद में जोड़ा जाता ह।ै 

कुछ फोटीफाआड वाआन िैवलयों (जैस ेकक दरे स ेकटाइ और बॉट्रीटाआज्ड वाआन) के मामल ेमें, चीनी का स्वाभाववक रूप स ेईच्च स्तर खमीर को बावधत करेगा। 

आससे पहले कक वाआन सूख जाए यह ककण्वन को रोक दतेा ह।ै  
 

ककस्म  

कमाडंररया वाआन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कमांडररया वाआन को चखना। 

 

कमांडररया साआप्रस के ऄनोख ेएओसी क्षेत्र में वलमासोल के ईत्तर में मावरो और वजनेस्टी, सूखे सूरज और पुराने ओक के बैरल के ईच्च उंचाइ वाल ेबेलों से बनी 

ह।ै हाल के घटनािमों ने कमाडंाररया की वववभन्न िैवलयों का ईत्पादन ककया ह,ै वजनमें से कुछ फोटीफाआड नहीं हैं। 

 

मवेडरा वाआन 

मेवडरा एक फोटीफाआड वाआन ह ैजो मेवडरा द्वीप समहू में बनाइ जाती ह।ै वाआन का वनमााण वववभन्न प्रकार की िैवलयों में ककया जाता ह,ै वजसमें ड्राइ वाआन 

होती ह,ै जो ऄपने अप में एक एपरररटफ के रूप में ली जा सकती ह,ै मीठी वाआन के वलए अमतौर पर वमठाइ के साथ खपत की जाती ह।ै मेवडरा को 

जानबूझकर गमा ककया जाता ह ैऔर आसकी पररपक्वता प्रकिया के वहस्से के रूप में ऑक्सीकरण ककया जाता है, वजसके पररणामस्वरूप एक बोतल खोलने के बाद 

ववविष्ट स्वाद और एक ऄसामान्य रूप स ेलंबी ईम्र होती ह।ै   
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मासाला िराब 

मासाला वाआन वसवसली की एक वाआन ह ैजो फोटीफाआड और ऄनफोटीफाआड दोनों संस्करणों में ईपलब्ध ह।ै यह पहली बार 1772 में एक ऄंगे्रज व्यापारी जॉन 

वुडहाईस द्वारा िेरी और बंदरगाह के वलए एक सस्ती ववकल्प के रूप में वनर्ममत ककया गया था, और आसका नाम द्वीप के बंदरगाह मासाला से वमला। 

फोटीफाआड संस्करण को दो िैली बनान ेके वलए ब्ांडी के साथ वमवश्रत ककया जाता ह,ै ताजा, थोड़ा हल्का, जो कम स ेकम 17% और कम स ेकम चार महीने 

की अयु का ह;ै और सुपररयोर, जो कम स ेकम 18% ह,ै और कम स ेकम दो साल की अयु का ह।ै ऄनफोटीफाआड मासाला वाआन पांच साल या ईसस ेऄवधक 

समय तक लकड़ी के पीपे में बढ़ती ह ैऔर वाष्पीकरण द्वारा 18% की िवक्त तक पहुचं जाती ह।ै 

 

वमस्टेल े

वमस्टेल ेको कभी-कभी फोटीफाआड वाआन, वविेष रूप स ेवरमाईथ, मासााला और िेरी में एक घटक के रूप में ईपयोग ककया जाता ह,ै हालांकक यह मुख्य रूप 

स ेफ्रें च वपनेई डेस कैरेंटेस जैस ेएपीरररट्स के वलए एक अधार के रूप में ईपयोग ककया जाता ह।ै यह गैर-ककवण्वत या अंविक रूप स ेककवण्वत ऄंगूर के रस में 

िराब जोड़कर वनर्ममत होता ह।ै िराब के डालने से ककण्वन बंद हो जाता ह ैऔर पररणामस्वरूप वमस्टेल पूरी तरह से ककवण्वत ऄंगूर के रस की तुलना में मीठी 

होती ह,ै वजसमें िका रा ऄल्कोहल में बदल जाता ह।ै 

 

मस्कट डी सेटुबल 

मस्कट डी सटुेबल एक पुतागाली वाआन ह ैजो पेवननसुला डी सटुेबल पर सेटुबल नगरपावलका के असपास वनर्ममत होती ह।ै वाआन मुख्य रूप स ेऄलेक्जेंवड्रया 

ऄंगूर के मस्कट से बनाइ जाती ह ैऔर अम तौर पर एगुअडेंट के साथ फोटीफाआड होती ह।ै माना जाता ह ैकक आस िैली का अववष्कार पुतागाल के सबस ेपुराने 

टेबल वाआन कंपनी के संस्थापक जोस माररया डा फोंसेका ने ककया था, वजसका जन्म 1834 में हुअ था। 
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पोटा वाआन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 टाईनी पोटा 

 

पोटा वाआन पुतागाल के ईत्तरी प्रांतों में डरो घाटी स ेएक फोटीफाआड वाआन ह।ै यह मीठी रेड वाआन ह,ै लेककन यह सूख,े ऄद्धा िुष्क और सफेद ककस्मों में भी अती 

ह।ै 
 

िरैी 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िैरी का वडगस्टेिन। 

 

िैरी सफेद ऄंगूर स ेबनी एक फोटीफाआड वाआन ह ैजो स्पेन के जेरेज िहर के पास ईगाइ जाती ह।ै िब्द "िैरी" ऄपन ेअप में जेरेज का एक पररचायक ह।ै पहले 

के समय में, िैरी को बोरी के रूप में जाना जाता था (स्पेवनि सैका स,े वजसका ऄथा ह ै "सोलरा से एक वनष्कासन")। यूरोपीय संघ में "िैरी" मूल की एक 

संरवक्षत पदनाम ह;ै आसवलए, "िैरी" के रूप में लेबल की गइ सभी वाआन को कानूनी तौर पर िैरी ट्राआएंगल से अना चावहए, जो कक जोजा डे ला फ्रोंटेरा, 

सान्ल्यकुर डे बाराामेडा और एल ्यूटो डी सांता सैंटा के बीच काडीज़ प्रांत में एक क्षेत्र ह।ै 
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ककण्वन पूरा होन ेके बाद, िैरी ब्ांडी के साथ दढृ़ ह।ै क्योंकक ककण्वन के बाद फोर्टटकफकेिन होता ह,ै ज्यादातर िैरी िुरू में सूख जाती हैं, बाद में ककसी भी 

वमठास को जोड़ा जाता ह।ै आसके ववपरीत, पोटा वाआन (ईदाहरण के वलए) को आसके ककण्वन के माध्यम से अधा फोटीफाआड ककया जाता ह,ै जो आस प्रकिया को 

रोक दतेा ह ैताकक सभी िुगर ऄल्कोहल में बदल न जाएं। 

िैरी का ईत्पादन वववभन्न प्रकार की िैवलयों में ककया जाता ह,ै वजसमें सूख,े हल्के संस्करण जैसे कक कफनोस से लेकर बहुत गहरी और कभी-कभी मीठे  

संस्करण होते हैं वजन्हें ओलोरोस के रूप में जाना जाता ह।ै  
 

वरमाईथ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

माटीनी वबयान्को, एक आटावलयन वरमाईथ। 

 

वरमाईथ एक फोटीफाआड वाआन ह ैजो सुगंवधत जड़ी-बूरटयों और मसालों (व्यापार में "सुगंवधत") के साथ सुगंवधत होती ह ैजो बारीकी स ेसंरवक्षत व्यंजनों 

(व्यापार रहस्य) का ईपयोग करती ह।ै जड़ी बूरटयों और मसालों में से कुछ आलायची, दालचीनी, माजोरम और कैमोमाआल िावमल हो सकत ेहैं। कुछ वरमाईथ 

को मीठा ककया जाता ह;ै हालांकक, फीकी या सूखी, वरमाईथ कड़वा हो जाता है। आटली के ट्डूररन से एंटोवनयो बेनेटेटो कारपैनो के नाम से जाने वाले दसूरे 

वमााईथ रेवसपी का श्रेय 1786 में ऄपने मनगढं़त नाम "वरमाईथ" को कदया गया क्योंकक वह वरमुठ के साथ जमान वाआन के स्वाद से प्रेररत था, जो कक एक 

बहुत प्रवसद्ध असवन में प्रयुक्त होता ह।ै हालांकक, वरमुठ के साथ िराब का स्वाद प्राचीन रोम में वापस चला जाता ह।ै अधुवनक जमान िब्द वमाट (कारपैनो के 

समय की वतानी में वरमुथ) का ऄथा ह ैवॉमावुड और वरमाईथ। जड़ी-बूरटयों का ईपयोग मूल रूप से सस्ती वाआन के कच्चे स्वादों को मास्क करने के वलए ककया 

जाता था, जो थोड़ा औषधीय "टॉवनक" स्वाद प्रदान करता ह।ै   

 

ववन डॉक्स नचेरुल 

ववन डॉक्स नेचुरल हल्के रूप स ेफोटीफाआड वाआन हैं जो अमतौर पर फ्रांस के दवक्षण में सफेद मस्कट ऄंगूर या लाल ग्रेनचे ऄंगूर स ेबनाइ जाती हैं। 13वीं 

िताब्दी में मोंटपेवलयर ववश्वववद्यालय में ऄरनॉड डी ववलीन्यूव ेद्वारा ववन डॉक्स प्रकृवत के ईत्पादन को पूरा ककया गया था और वे ऄब दवक्षणी फ्रांस के 

लैंगेडोक-रूवसवलन क्षेत्र में काफी अम हैं। 
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       रास्त्यू स ेएक ग्रेनचे अधाररत वीडीएन। 

 

जैसा कक नाम स ेपता चलता ह,ै मस्कट डी ब्यूम्स-डी-वीनस, मस्कट डे ररवलसट्स और मस्कट डी फ्रॉवन्टग्नन सभी सफेद मस्कट ऄंगूर स ेबने होत ेहैं, जबकक 

बान्यूल्स और मौरी लाल ग्रेनेचे स ेबने होत ेहैं। ऄंगूर के बावजूद, 190 प्रूफ (95%) ऄंगूर की अत्मा के 10% तक जोड़कर ककण्वन को रोक कदया जाता ह।ै 

ग्रेनचे लवस डॉक्स प्रकृवत को ऑक्सीकृत या ऄनॉवक्सड िैली में बनाया जा सकता ह ैजबकक मस्कट वाआन को ऄपनी ताजगी बनाए रखने के वलए ऑक्सीकरण 

स ेसुरवक्षत ककया जाता ह।ै 

 

लो-एंड फोटीफाआड वाआन 

थंडरबडा और वाआल्ड अयररि रोज़ जैसी सस्ती फोटीफाआड वाआन, ऄपेक्षाकृत ईच्च ऄल्कोहल सामग्री के वलए ग्रेट वडप्रेिन के दौरान लोकवप्रय हो गइ थीं। आस 

ऄववध के दौरान आन वाआन को पूरी तरह स ेपीने वाल ेलोगों को ईनके प्रभाविाली प्रभाव के वलए वणान करन ेके वलए आस ऄववध के दौरान ववनो िब्द बनाया 

गया था। 

ये वाआन बेघरों के साथ जुड़ी रहती हैं, आसका मुख्य कारण यह ह ैकक ववपणक कम अय वाले समदुायों को आन पेय पदाथों के अदिा ईपभोक्ताओं के रूप में 

लवक्षत करने में अिामक रह ेहैं; लॉस एंवजल्स, सैन फ्रांवसस्को, वसएटल और पोटालैंड जैस ेिहरों में संस्थानो ने सस्ती फोटीफाआड वाआन के वनमााताओं स ेअग्रह 

ककया ह ैकक वे इ एंड जे गालो वाआनरी सवहत, गरीब क्षेत्रों में िराब की दकुानों को ऐस ेईत्पाद ईपलब्ध कराना बंद करें। 2005 में, वसएटल वसटी काईंवसल ने 

वालिगटन राज्य िराब वनयंत्रण बोडा स ेएक ऄल्कोहल प्रभाव क्षेत्र में कुछ ऄल्कोहल ईत्पादों की वबिी पर रोक लगाने के वलए कहा था। प्रवतबंवधत ककए जान े

वाल ेईत्पादों में दो दजान स ेऄवधक वबयर और छह फोटीफाआड वाआन: वसस्को, गीनो के प्रीवमयम ब्लेंड, एमडी 20/20, नाआट टे्रन, थंडरबडा और वाआल्ड 

अयररि रोज िावमल थे। िराब वनयंत्रण बोडा ने 30 ऄगस्त 2006 को आन प्रवतबंधों को मंजूरी दी थी। 
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फू्रट वाइन, मीड और साांगररया 

फू्रट वाइन एक मादक पेय ह ैजो वववभन्न फलों और जडी बूरटयों स ेबनाई जाती ह।ै यह अनुभाग स्ट्राबेरी वाइन, पीच वाइन, ब्लकैबेरी वाइन, मीड और 

साांगररया बनान ेके तरीके का एक चरण-दर-चरण खाता दतेा ह।ै अध्याय वाइन स ेसांबांवधत प्रमुख श्रेवणयों को समझन ेके वलए एक स्रोत के रूप में कायय करता 

ह।ै 

आमेवनया स ेअनार की वाइन। 

फू्रट वाइन कई प्रकार के मूल अवयवों (अांगूर के अलावा) स ेबने ककवववत मादक पेय हैं; उनके पास फलों, फूलों और जडी-बूरटयों स ेवलए गए अवतररक्त स्ट्वाद 

भी हो सकत ेहैं। इस पररभाषा को कभी-कभी बीयर को छोडकर ककसी भी ककवववत मादक पेय को शावमल करन ेके वलए ववस्ट्तृत ककया जाता ह।ै ऐवतहावसक 

कारणों स,े मीड, साइडर और पेरी को भी फू्रट वाइन की पररभाषा स ेबाहर रखा गया ह।ै 

फू्रट वाइन परांपरागत रूप स ेघर के वाइनमेकसय के साथ और उत्तरी अमेररका और स्ट्कैं वडनेववया जैस ेशाांत जलवायु वाल ेक्षेत्रों में लोकवप्रय रह ेहैं; अफ्रीका, 

भारत और कफलीपींस में, केल ेस ेवाइन बनाई जाती ह।ै 

लबेललग 

फू्रट वाइन आमतौर पर उनके मुख्य घटक (जैस,े प्लम वाइन या एल्डरबेरी वाइन) द्वारा सांदर्भभत ककया जाता ह ैक्योंकक वाइन की सामान्य पररभाषा बताती ह ै

कक यह ककवववत अांगूर के रस स ेबनी ह।ै 

यूरोपीय सांघ में, वाइन को कानूनी रूप स ेअांगूर के ककवववत रस के रूप में पररभावषत ककया गया ह।ै 

फू्रट वाइन 

3



 

 

 

 

यूनाइटेड ककगडम में, फू्रट वाइन को आमतौर पर कां री वाइन कहा जाता ह;ै यह शब्द फ्राांसीसी शब्द ववन डी पेज के साथ सीवमत नहीं होना चावहए, जो ग्रेप 

वाइन ह।ै विरटश कानून में, मेड-वाइन टमय का उपयोग ककया जाता ह।ै 

 

उत्पादन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एल्डरबरैीज़, एक आम फू्रट वाइन सामग्री। 

 

फू्रट वाइन को वस्ट्तुतः ककसी भी पौधे से बनाया जा सकता ह ैवजसे ककवववत ककया जा सकता ह।ै अवधकाांश फलों और बैरीज में वाइन के उत्पादन की क्षमता 

होती ह।ै फलों या पौधों से उपयोग ककए जा रह ेस्ट्वाद और रस वनकालने के कई तरीके हैं, रस को दबाना, फलों का गूदा फोडना और पीटना आम हैं। अांगूर के 

अलावा कुछ खाद्य पदाथों में शकय रा, एवसड, टैवनन, खमीर भक्षण के वलए पोषक लवण और स्ट्वाभाववक रूप से एक वस्ट्थर, पीने योग्य शराब का उत्पादन करने 

के वलए पानी की सांतुवलत मात्रा होती ह,ै इसवलए अवधकाांश दशे मकदरा ककववन में एक या एक से अवधक मामलों में समायोवजत होते हैं। हालाांकक, इनमें से कुछ 

उत्पादों को सुव्यववस्ट्थत बनाने और मादक पदाथों को बढाने के वलए चीनी या शहद के अवतररक्त की आवश्यकता होती ह ै (चीनी ककववन में अल्कोहल में 

पररवर्भतत हो जाती ह)ै। दो सामान्य रूप से उत्पाकदत ककस्ट्में एल्डरबरैी वाइन और डाांडेवलयन-वाइन हैं। टेंटेड एल्डरबैरी वाइन जोसेफ केसलररग के नाटक और 

फ्रैं क कैप्रा के कफल्म रूपाांतरण आसेवनक और ओल्ड लेस में हत्या करने के वलए इस्ट्तेमाल ककया जाने वाला पेय ह।ै एल्डरबैरी के फूलों से बनी शराब को एल्डर 

ब्लो वाइन कहा जाता ह।ै 

ककवववत शुगर की मात्रा अक्सर कम होती ह ैऔर समाप्त वाइन में पयायप्त शराब के स्ट्तर के वलए एक प्रकिया द्वारा पूरक होन ेकी आवश्यकता होती ह ैवजसे 

चैपटलाइज़ेशन कहा जाता ह।ै सुिोज अक्सर जोडा जाता ह ैताकक अम्लता के स्ट्तर को स्ट्वीकायय रखते हुए पूरा करन ेके वलए ककववन के वलए पयायप्त चीनी हो। 

यकद प्रारांवभक समाधान का वववशष्ट गुरुत्व बहुत अवधक ह,ै तो चीनी, पानी या अम्लीय पानी की अवधकता को इांवगत करते हुए वाइनमेकर की लक्ष्य सीमा के 

नीचे वववशष्ट गुरुत्व को समायोवजत करन ेके वलए जोडा जा सकता ह।ै 

अनेक फलों के प्रकारों में एक प्राकृवतक एवसड सामग्री होती ह,ै जो अवनधायररत रूप में एक कदलकश और सुखद फू्रट वाइन का उत्पादन करन ेके वलए बहुत 

अवधक होगी; यह ववशेष रूप स ेसच हो सकता ह,ै दसूरों के बीच, स्ट्रॉबेरी, चेरी, अनानास और रसभरी के वलए। इसवलए, चीनी सामग्री को वववनयवमत करने 

के वलए, फलों के मशै को अम्लता को सखुद स्ट्तर तक कम करने के वलए ककववन स ेपहल ेपानी के साथ आमतौर पर सबसे ऊपर रखा जाता ह।ै यह समग्र फलों 

के स्ट्वाद को कम करता ह ैऔर कम करता है; ककववन के बाद कफर से चीनी जोडकर स्ट्वाद के नुकसान की भरपाई की जा सकती ह ैजो तब स्ट्वाद बढाने (बैक-

स्ट्वीटनर के रूप में जाना जाता ह)ै के रूप में कायय करता ह,ै जबकक तैयार शराब में बहुत अवधक एवसड हमेशा इसे अवाांवछत कठोरता और मार्भमकता दगेा।  
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कई फू्रट वाइन ककववन को बढावा दनेे या बनाए रखने के वलए आवश्यक प्राकृवतक खमीर पोषक तत्वों की कमी से ग्रस्ट्त हैं। वाइनमेकर इसे नाइरोजन,  

फास्ट्फोरस और पोटेवशयम के अवतररक्त खमीर पोषक तत्व के रूप में व्यावसावयक रूप से उपलब्ध करा सकते हैं। एक शराब लेखक की राय में फलों की मकदरा  

अक्सर बोतल की उम्र के साथ नहीं सधुरती ह ैऔर आमतौर पर बोतलबांद होने के एक साल के भीतर खा ली जाती ह।ै 

 

प्लम वाइन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मैसील-ज ू(बेर शराब) की एक बोतल। 

 

प्लम वलकर, वजसे "प्लम वाइन" के रूप में भी जाना जाता ह,ै जापान और कोररया दोनों में लोकवप्रय ह ैऔर चीन में भी उत्पाकदत होती ह।ै चीन में प्लम 

वाइन को मीवजयू कहा जाता ह।ै प्लम वाइन आम तौर पर आसुत शराब के साथ बनाई जाती ह ैऔर बेर के साथ लथपथ होती ह।ै अल्कोहल का स्ट्तर वववशष्ट 

फलों की शराब से अवधक होता ह,ै जो कक वसफय  फलों स ेककवववत होता ह।ै 

उमेश ुशौच ु(वक्लयर वलकर) में हरे प्लमों को डुबो कर बनाया गया एक जापानी शराबी पेय ह।ै यह मीठा और वचकना होता ह।ै कोररया में एक समान शराब, 

वजस ेमैसील-ज ूकहा जाता ह,ै को वववभन्न िाांड नामों के तहत बेचा जाता ह,ै वजसमें माए ह्वा स,ू माचसून और सेल्जुांगमा शावमल हैं। जापानी और कोररयाई 

दोनों प्रकार की प्लम वाइन, बोतल में वनवहत पूरे प्रूनस मूम फल के साथ उपलब्ध ह।ै 

ताइवान में, जापानी शैली के प्लम शराब पर आधाररत एक लोकवप्रय ववश्व युद्ध II नवाचार वूमेज ू (स्ट्मोक्ड प्लम शराब) ह,ै जो प्रूनस मूम वलकर, प्रूनस 

सैवलवसना वलकर और ओलोंग टी वलकर को वमलाकर बनाया गया ह।ै 

एक और समान पेय प्लम जकय म ह,ै जो ककवववत प्लम स ेएक तरीके स ेबनता ह,ै जो कक साइडर के वलए सेब के उपयोग के समान ह।ै यह अक्सर उत्तरी 

कॉट्सवल्डय के साथ जुडा हुआ था और एक बार वॉसेस्ट्टर शहर का एक उत्पाद था। 
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पाइनएप्पल वाइन 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

डोवमवनकन गणराज्य की पाइनएप्पल वाइन की बोतल। 

 

पाइनएप्पल वाइन अनानास के रस स ेबनाई जाती ह।ै अनानास के रस का ककववन तापमान वनयांवत्रत वत्स में होता ह ैऔर सूखन ेके समय बांद हो जाता ह।ै 

पररणाम एक मजबतू अनानास बुके के साथ एक नरम, सूखी, फू्रट वाइन ह।ै पाइनएप्पल वाइन थाईलैंड और अन्य एसई एवशयाई दशेों में लोकवप्रय ह,ै जहाां यह 

पारांपररक प्रथाओं का उपयोग करके बनायी गयी ह ैऔर व्यावसावयक रूप स ेउपलब्ध नहीं ह।ै मेवक्सको में, ककवववत अनानास पेय बहुत लोकवप्रय हैं और इस े

टेपेचे नाम कदया गया ह।ै 

दवुनया भर के वावणवज्यक उदाहरणों में हवाई में माउ की वाइनरी और नाइजीररया की जैकब वाइन, अफ्रीका में पहली पाइनएप्पल वाइनरी शावमल हैं। यह 

ववनीकोला डेल नॉटय द्वारा डोवमवनकन गणराज्य में भी बनाया गया है, इसकी शराब सामग्री 10% ह।ै पाइनएप्पल वाइन की कई ककस्ट्में स्ट्थानीय उपज स े

जापान के ओककनावा में बनाई जाती हैं। इसकी अल्कोहल सामग्री 11.5% एबीवी ह।ै  

 

डाांडेवलयन वाइन 

डाांडेवलयन वाइन एक मध्यम अल्कोहल सामग्री का एक फू्रट वाइन ह,ै जो डाांडवेलयन पांखुवडयों और चीनी स ेबनायी जाती ह,ै आमतौर पर एक एवसड (जैस े

नींबू का रस) और वाइन बनान ेवाले रसायनों जैस ेकक सोवडयम मेटावबसल्णाइट के साथ वमलाया जाता ह।ै 

जबकक इसे आमतौर पर एक घरेल ू नुस्ट्खा के रूप में बनाया जाता ह,ै वहाां केवल कुछ ही वाइनरी होती हैं जो व्यावसावयक रूप स ेडाांडेवलयन वाइन का 

उत्पादन करती हैं, वजसमें न्य ूजसी के बेलव्य ूवाइनरी, ओवहयो के िेइटेनबके वाइनरी, मोंटाना की वहडन लीजेंड वाइनरी और नॉथय डकोटा की मेपल ररवर 

वाइनरी शावमल हैं। 
 

रोज वहप ववन 

रोज वहप वाइन एक फू्रट वाइन ह।ै यह ताजा या सूख ेरोज वहपों स ेबनायी जा सकती ह।ै इस पेय का उत्पादन करन ेके वलए, रोज वहप को खमीर और साइररक 

एवसड के साथ वसरप में ककवववत ककया जाता ह,ै वजसस ेएक अकय  बनता ह।ै इस तकनीक का उपयोग केवल कुछ अन्य प्रकार की फू्रट वाइनों के साथ ककया 

जाता ह,ै वजसमें ब्लकैथॉनय (स्ट्लोइ), हॉथॉनय और रोवन शावमल हैं। 
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रोज वहप स ेउत्पाकदत सबस ेअच्छी तरह की वाइन तेज और मीठी होती ह,ै वजसमें कम से कम दो साल का स्ट्टोरेज होता ह।ै 

 

रेड करेंट और व्हाइट करेंट वाइन 

रेड करेंट और व्हाइट करेंट फू्रट वाइन ऐस ेपेय पदाथय हैं जो आमतौर पर नॉथयररली कूल क्षेत्रों में उत्पाकदत ककए जाते हैं, जहाां उच्च गुणवत्ता वाल ेअांगूर उगाना 

मुवश्कल होता ह।ै वे उत्पादन करन ेके वलए सरल हैं। उनके प्राकृवतक रासायवनक सांतलुन ऐस ेहैं कक उन्हें वबना ककसी अवतररक्त पदाथय के स्ट्व-स्ट्पष्ट ककया जा 

सकता ह।ै रेड करेंट और व्हाइट करेंट में काबोहाइड्रेट की मात्रा थोडी होती ह;ै इसे अवतररक्त चीनी या शहद की आवश्यकता होती ह।ै 

 

चरेी वाइन 

चेरीवाइन एक प्रकार की फू्रट वाइन ह ैजो चेरी के साथ बनाई जाती ह,ै आमतौर पर चेरी को तीखा बनाया जाता ह ैजो पयायप्त एवसड प्रदान करती ह।ै चेरी 

वाइन का उपयोग फोर्टटफाइड वाइन और वलकर बनान े के वलए ककया जा सकता ह।ै वमवशगन वाइन वनमायता, सांयुक्त राज्य अमेररका के प्रमुख टाटय-चेरी-

उत्पादक क्षेत्र में वस्ट्थत, चेरी वाइन की कई ककस्ट्मों का उत्पादन करत ेहैं, वजनमें मसाल ेवाले सांस्ट्करण और चेरी-गे्र वमश्रण शावमल हैं। "चेरी ककजाफा" एक 

फोर्टटफाइड फू्रट वाइन ह ैजो डेनमाकय  में चेरी स ेप्राकृवतक स्ट्वाद के साथ बनाई जाती ह,ै और इसमें आमतौर पर 16% एबीवी होता ह।ै चेरी वलकर के बीच, 

िोएवशया स ेमारासा चेरी स ेबनाई गई एक चेरी वाइन, सबस ेप्रवसद्ध में से एक ह।ै वपछले कुछ वषों स ेफे्रडररक्डल चेरी वाइन (आांवशक रूप स ेप्रवतवित 

रेस्ट्तराां के मावलक जान कफ्रस-वमकेलसेन द्वारा आववष्कार ककया गया ह)ै का उत्पादन डेनमाकय  में ककया गया ह।ै 

 

स्ट्रॉबरेी वाइन कैस ेबनाएां 
 

स्ट्रॉबेरी वाइन गमी स ेजुडा एक स्ट्वाद ह,ै एक हल्का, ताज़ा पेय वजस ेघर पर आसानी स ेबनाया जा सकता ह।ै यह स्ट्रॉबेरी की ग्लट का उपयोग करन ेका एक 

शानदार तरीका ह,ै खासकर अगर वे मोड पर हों। जब यह कम स ेकम एक महीना होगा, यकद अवधक नहीं, इसस ेपहल ेकक आप वास्ट्तव में अपनी वाइन पी 

सकें , कई स्ट्रॉबेरी वाइन को क्लावसक अांगूर की वाइन के रूप में जरटल, रोमाांचक और पीने योग्य पाते हैं। 

 

भाग 1 

सरल स्ट्रॉबेरी वाइन बनाना 

1. सुवनवित करें कक आपके पास वाइन बनान ेकी आपूर्भत का एक साफ सेट ह।ै वाइन बनाना फल को ककवववत करन ेकी प्रकिया ह,ै जो तब होता ह ैजब आप 

वाइन बनान ेके वलए खमीर की वनयांवत्रत मात्रा का उपयोग करत ेहैं। हालाांकक, ऐसा करन ेके वलए ववशेष ककववन उपकरण की आवश्यकता होती ह।ै सौभाग्य 

स,े यह सबस ेसस्ट्ता ह ैऔर आपके स्ट्थानीय रसोई आपूर्भत स्ट्टोर पर खरीदना आसान ह:ै 

 2 गैलन (7.6 लीटर) िॉक या ग्लास जार, सील करन ेयोग्य 

 1 गैलन (3.8 लीटर) कारबॉय 

 1 एयरलॉक टॉप 

 साइफन के वलए 1 पतली ट्यूब 
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 अांवतम उत्पाद के स्ट्टोरेज के वलए कॉकय  या स्ट्िू कैप्स के साथ साफ वाइन की बोतलें 

 कैम्पडन टैबलेट्स। 

 

2. ताजा स्ट्रॉबेरी के 4-5 पाउांड स ेतने धो लें और हटा दें। आपकी स्ट्रॉबेरी वजतनी ताजा और स्ट्वाकदष्ट होंगी, उतना अवधक आप उनका उपयोग कर सकत ेहैं। 

हालाांकक यह लेख बाद में आपके वाइन रेवसपी को सांशोवधत करन,े समायोवजत करन ेऔर वैयवक्तकृत करन ेके तरीकों पर स्ट्पशय करेगा, पहली बार वाइनमेकसय 

को इस आसान 1-गैलन रेवसपी पर ध्यान दनेा चावहए। बैरीज़ को ठांड ेपानी में धोएां और कफर फलों को तैयार करने के वलए सभी हररयाली को काट दें। 

 यकद स्ट्रॉबेरी जमी हुई थीं, तो आगे बढन ेस ेपहल ेउन्हें पूरी तरह स ेवपघला लें। 

 

3. चाकू से स्ट्रॉबेरीज़ को बारीक काट लें। आप उन्हें कुचलन ेया उन्हें अभी तक बहुत छोटा नहीं करना चाहत ेहैं, यहाां तक कक आधा या चौथाई भाग में काटन े

स ेआपका जीवन बाद में आसान हो जाएगा। अपन ेद्वारा काटे गए बैरीज़ को धकेलन ेया नष्ट न करने की कोवशश करें - आप वजतना सांभव हो उतना रस चाहत े

हैं और आप बाद में रस वनकालन ेके वलए बैरीज़ को िश कर देंगे।  

 यह कदम स्ट्पष्ट रूप स ेआवश्यक नहीं ह।ै हालाांकक, जब आप 15-20 पाउांड बैरीज़ के साथ बड ेबैच बनात ेहैं, तो आप महससू करेंग ेकक वे पहल ेस े

कट जाने पर बाद में लुगदी में कुचलन ेके वलए बहुत आसान हैं। 

4. एक बडी, फूड-ग्रेड बाल्टी में बैरीज़ को गूद ेमें मैश करें। यकद आप केवल एक गैलन बना रह ेहैं, तो एक बडा सॉस-पॉट काम करेगा। हालाांकक, याद रखें कक 

आप अांततः एक और दो पाउांड चीनी और एक गैलन पानी जोड रह ेहैं - इसवलए आपको शीषय पर बहुत सारी जगह की आवश्यकता होगी। एक मैश में स्ट्रॉबेरी 

को धीरे स ेकुचलन ेके वलए, एक आल ूमैशर, या यहाां तक कक अच्छी तरह से साफ हाथों का उपयोग करें। उन्हें स्ट्पांकदत होन ेकी आवश्यकता नहीं ह,ै वसफय  रस 

को अांदर छोडने के वलए पयायप्त ह।ै 

 यकद आप पेशेवर रूप स ेकाम करना चाहत ेहैं, तो आपको "प्राथवमक ककववक" में वनवेश करना चावहए, एक ववशेष प्रकार की बाल्टी का उपयोग 

आपके फलों को वाइनमेककग के वलए तैयार करने के वलए ककया जाता ह।ै 

5. स्ट्रॉबेरी को कवर करने के वलए पयायप्त पानी जोडें, साथ ही दो पाउांड चीनी डालें, कफर वस्ट्टर करें। चीनी खमीर के वलए भोजन ह ै- जो इसे वाइन में बदल 

दतेा ह ै - इसवलए चीनी क्यूब की तरह चखन ेवाल ेअांवतम पेय के बारे में लचता न करें। स्ट्रॉबेरी को पानी से ढांक दें, कफर इसमें लगभग आधी मात्रा चीनी 

वमलाएां जैस ेकक आपने बैरीज़ का उपयोग ककया ह ै- यकद आपने स्ट्रॉबेरी के 8 पाउां ड का उपयोग ककया ह,ै तो आप लगभग 4 पाउांड चीनी चाहते हैं। 

 सामान्य तौर पर, आप इस प्रकिया में बाद में स्ट्वाद के वलए वाइन को मीठा कर सकत ेहैं। अभी के वलए, बस अपन ेवाइन ककववन में मदद करन ेके 

वलए चीनी जोडें। 

 यकद आपके पास वाइन बनान ेवाला हाइड्रोमीटर ह,ै तो आप वववशष्ट ग्रेववटी (एसजी) की जाांच कर सकत ेहैं, यह उवचत चीनी आपकी इवच्छत वाइन 

सामग्री के वलए कुछ मात्रा होगी।  एक अच्छा एसजी का लक्ष्य 1.086 ह।ै 

 

6. प्रोफेशनल स्ट्टाइल स्ट्रॉबेरी वाइन बनान े पर एक स्ट्टरलाइलज़ग टैबलेट, पेवक्टन एांजाइम, टैवनन और एक एवसड वमश्रण वमलाएां। उपरोक्त सामग्री, 

स्ट्टरलाइलज़ग टैबलेट के सांभाववत अपवाद के साथ, पेशेवरों द्वारा उच्च-गुणवत्ता, आसानी से मानकीकृत वाइन बनान ेके वलए उपयोग ककए जान ेवाल ेसभी 

वैकवल्पक तत्व हैं। अपन े1 गैलन वाइन के वलए वनम्नवलवखत मात्रा का उपयोग करें, आवश्यक के वलए बडी मात्रा में समायोवजत करें: 

 स्ट्टरलाइलज़ग एजेंट: आप एक कैं पडेन टैबलेट या 1/4 चम्मच मेटाबाइसल्णाइट या सोमाईवलयम िूणलेट का उपयोग कर सकत ेहैं। जब तक आप 

वाइल्ड-यीस्ट्ट वाइन नहीं बना रह ेहैं, आपको फलों के मैश को स्ट्टरलाइज़ करना चावहए। 

 पेवक्टन एांजाइम: रस और स्ट्वाद वनकालन ेमें मदद करता ह ैऔर एक दवूधया या क्लाउडी अांवतम रांग बनने से रोकता ह।ै जो भी आपके एांजाइम की 

बोतल के वलए कॉल करता ह,ै वाइन की अांवतम वनयोवजत गैलन प्रवत 1 / 4-1 / 2 टेबलस्ट्पून का उपयोग करें। 
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 वाइन टैवनन: टैवनन एक ऐसी वाइन दते ेहैं जो थोडी सी पकर होती ह ैया सूख जाती ह।ै स्ट्वाद के आधार पर 1 / 8-1 / 4 चम्मच या प्रवत गैलन 

जोडें। 

 एवसड ब्लेंड: बेहतर ककववन और स्ट्वाद के वलए वाइन के पीएच को सांतुवलत करन ेके वलए उपयोग ककया जाता ह।ै ज्यादातर गांभीर  वाइनमकेसय, एक 

वाइन वववशष्ट अनुमापन ककट .60% टाटयररक को अपन ेएवसड स्ट्तर को प्राप्त करन ेके वलए उपयोग करते हैं। 

7. बाल्टी के शीषय को साफ तौवलए के साथ कवर करें और इस े1-2 कदनों के वलए ऐसा ही रहन ेदें। इसमें हवा गुजरन ेमें सक्षम होना चावहए, लेककन कीड ेया 

धूल नहीं जानी चावहए। बाल्टी के शीषय पर एक चीज़क्लोथ या तौवलया रबर-बैंड पयायप्त होगा। प्रत्येक कदन इसकी जाांच करें - आपको वनयवमत रूप स ेबुलबलुे 

बनते हुए कदखन ेचावहए। जैसा कक वे मर जाते हैं और कम बार बनात ेहैं, आमतौर पर कदन दो के अांत के आसपास, आप आगे बढन ेके वलए तैयार हैं। 

 इस वमश्रण को "मस्ट्ट" कहा जाता ह।ै 

 जब प्रत्येक कदन इसकी जाांच की जाती है तो बहुत स ेलोग पसांद इस वमश्रण को धीरे-धीरे वहलाना पसांद करते हैं।  
 

भाग 2 

अपनी वाइन को ककवववत करना 

1. दो कदन रखने के बाद, वाइन खमीर का एक पैकेट और 1 चम्मच खमीर पोषक तत्व जोडें। इन दोनों को ऑनलाइन या कई ववशेष दकुानों / सुपरमाकेट में 

पाया जा सकता ह।ै आप वजस स्ट्वाद स ेप्यार करत ेहैं, उस ेखोजने के वलए वववभन्न प्रकार के वाइन यीस्ट्ट का प्रयोग कर सकत ेहैं - कई वाइन बनाने वाल ेशैंपेन 

खमीर का उपयोग करत ेहैं, अन्य वववशष्ट वाइन यीस्ट्ट जैस ेकोटे डी ब्लैंक का उपयोग करत ेहैं। सब कुछ अच्छी तरह स ेवहलाओ। 

 सकियण के वलए वववशष्ट खमीर के पैकेट पर पीछे कदए गए वनदशेों का पालन करना सुवनवित करें। कुछ खमीर को उन्हें जोडन ेस ेपहल ेगमय पानी के  

साथ वमवश्रत करन ेकी आवश्यकता हो सकती ह।ै 

 

2. मैश को कफर स ेएक तौवलया के साथ कवर करें और खमीरयुक्त वमश्रण को एक सप्ताह के वलए बैठन ेदें, कदन में 3-4 बार वहलाएां। सरगमी खमीर को 

वहलाती रहती ह,ै अन्य शकय रा तक पहुांचती ह ैऔर वायु प्रवाह को बढावा दतेी ह।ै प्रत्येक कदन आपको बुलबलु,े और एक खमीरदार, मादक गांध महससू करना 

चावहए, जैसा कक कदन गुजरत ेहैं। सातवें कदन तक, यह गवतवववध धीमी हो जाएगी, वजसका अथय ह ैकक आप अगले चरण पर जाने के वलए तैयार हैं। 

3. वजतना सांभव हो उतना तलछट और लगुदी को हटाते हुए, तरल को अपने कारबॉय में साइफन करें। स्ट्टोरेज के वलए वमश्रण को अपन ेग्लास कारबॉय में 

स्ट्थानाांतररत करें। यकद आपके पास साइणोन नहीं ह,ै तो आप अपन ेवमश्रण को एक नए, साफ चीज़क्लोथ या महीन जाली वाल ेछलनी में डाल सकत ेहैं। यकद 

आप एक कपड ेका उपयोग करत ेहैं, तो लुगदी को तौवलया में रखें, कफर रस, चीनी और खमीर के अांवतम टुकड ेको पाने के वलए लुगदी के माध्यम स े1/2 गैलन 

पानी चलाएां। 

 तरल को साइफन करना, तलछट और लगुदी वनकालना, वाइन बनाने में "रैककग" के रूप में जाना जाता ह।ै 

 

4. एयरलॉक के साथ कारबॉय को कैप करें और ककववन पूरा होन ेतक प्रतीक्षा करें। कारबॉय को बांद करें और बोतल को एक अांधेरे, कमरे के तापमान वाले 

स्ट्थान पर सेट करें। हर एक कदन की जाांच करें - ककववन पूरा हो जाता ह,ै जब सतह पर अपना रास्ट्ता बढन ेवाल ेछोटे बुलबलु ेनहीं होत ेहैं। 

 ध्यान दें कक ककववन तरल स्ट्तर बढने का कारण बन सकता ह,ै वजससे अवतप्रवाह हो सकता ह।ै एक गांदगी को रोकने के वलए अपनी बोतलों के नीचे  

एक तौवलया या बाल्टी रखें।  

 

5. वाइन को एक बार कफर स ेरैक करें, एक साफ कारबॉय में जाना होगा और एक एयरलॉक के साथ सील करना होगा। यह अांवतम चरण आमतौर पर केवल 

1-2 सप्ताह तक होता ह ैऔर यह तब खत्म हो जाता ह ैजब वाइन रांग और स्ट्वाद में साफ हो जाती ह।ै जब साइफलनग करत ेहैं, तो ध्यान रखें कक नीच ेस ेककसी 

भी तलछट (वाइन में छोटे, प्राकृवतक कण) को प्राप्त न करें, नली को ऊपर या नीचे रखने स ेइस ेसक करन ेस ेबचें। तलछट जोडन ेस ेबचन ेके वलए तल पर 

थोडी वाइन बबायद करना ठीक ह,ै हालाांकक उन सभी को भलूना असांभव ह।ै 
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6. वाइन को चखें, यकद आवश्यक हो, तो इस ेमीठा करन ेके वलए थोडा शहद डालें। एक बार जब आपकी वाइन अपन ेदसूरे कारबॉय में साफ हो गई, तो आप 

वाइन पीना शुरू कर देंग!े यकद यह आपकी पहली बोतल ह ैया आप केवल स्ट्वाद को समायोवजत करना चाहत ेहैं, तो आप अब कुछ वमठास जोड सकत ेहैं, 

आमतौर पर शहद का उपयोग बेहतर होता ह।ै 

 ध्यान दें, हालाांकक, जब तक कक स्ट्टेबलाइजर, जैस ेपोटेवशयम सोरबेट या एक वनस्ट्पांदन प्रणाली के रूप में उपयोग नहीं ककया जाता ह,ै तब तक 

वमठास जोडन ेस ेवाइन की उपवस्ट्थवत बदल सकती ह।ै यह एक बडी बात नहीं ह,ै लेककन पेशेवरों के वलए ध्यान दनेे योग्य ह।ै 

 

भाग 3 

अपनी खुद की रेवसपी बनाना 

1. फल और शक्कर के वजन की योजना बनाते समय 2: 1 के अनुपात का उपयोग करें। यह याद रखने का पहला अनुपात ह ै- आप हमेशा स्ट्रॉबेरी के रूप में 

लगभग आधी मात्रा में चीनी चाहते हैं। इसवलए, यकद आपके पास 20 पाउांड जामुन हैं, तो आप लगभग 10 पाउांड चीनी चाहते हैं। जब आप मीठा स्ट्रॉबेरी के 

वलए 9 पाउांड या मुवश्कल लोगों के वलए 11 पाउांड का उपयोग कर सकते हैं, तो आप इस 2: 1 अनुपात के करीब होना चाहते हैं।   

 हमेशा वजन में मापें, कप या लीटर में नहीं - एक मापने वाल ेकप में हवा के छेद के वबना चीनी कसकर पैक हो सकती ह,ै स्ट्रॉबेरी नहीं। 

 शुगर लेवल सुवनवित करन ेके वलए वाइन बनान ेवाला हाइड्रोमीटर खरीदें - कुछ भी 1.06 - 1.09 का एसजी आम तौर पर स्ट्वीकायय ह।ै अवधक 

चीनी का मतलब बाद में अवधक अल्कोहल ह।ै 

 

2. बैरीज़ के 20 पाउांड प्रवत 1 चम्मच के नीचे कुल स्ट्तर रखते हुए, एक स्ट्वाकदष्ट स्ट्वाद के वलए कम स्ट्रॉबेरी के साथ अवधक वाइन टैवनन का उपयोग करें। फलों 

में स्ट्वाभाववक रूप से टैवनन होता ह,ै इसवलए बहुत सारे जामुन का उपयोग करते समय कम होता ह।ै हालाांकक, सटीक स्ट्तर महत्वपूणय नहीं ह,ै और ज्यादातर 

स्ट्वाद के वलए नीचे आता ह।ै जब तक आप एक चम्मच से कम का उपयोग करते हैं, तब तक आपकी वाइन ठीक रहगेी।   

3. स्ट्रॉबेरी के प्रत्येक 8 पाउांड के वलए सोवडयम वबसल्फेट के 1 / 16 पाउांड का उपयोग करें। बडे बचैों के वलए, कैं पडेन गोवलयों के साथ फैलाव और इसके बजाय 

सोवडयम वबसल्फेट का उपयोग करें। यह आपके द्वारा बनाई गई वाइन को वनष्फल कर दतेा है, आपके वमश्रण से प्रवतस्ट्पधाय वाले खमीर और बैक्टीररया को 

समाप्त कर दतेा ह ैताकक वाइन खमीर यह काम कर सके।   

4. बैरीज़ के प्रत्येक 4 पाउांड के वलए खमीर पोषक तत्व का एक अवतररक्त चम्मच जोडें, कुल 5 चम्मच तक। यकद आप 25 पाउांड स ेअवधक वाइन बना रह ेहैं, तो 

आपको बडे पैमाने पर उत्पादन के वलए इस पूरे नुस्ट्खा को अनुकूवलत करना होगा। कम स ेकम कुछ भी 1 चम्मच प्रवत 4 पाउांड या तो ठीक ह,ै पूरे समय 

वाइन खमीर का एक पूरा पैकेट स ेवचपके रहना चावहए। 

5. पूरी तरह से सभी जीवाणुरोधकों की उपेक्षा करके "जांगली खमीर" सांस्ट्करण को आज़माने पर ववचार करें। यह ककववन के वलए हवा और फल में स्ट्वाभाववक 

रूप से पाए जाने वाले यीस्ट्ट का उपयोग करता ह।ै यकद आप करते हैं, तो पता ह ैकक आपको अपना पहला ककववन 1-2 कदन से एक सप्ताह तक पूरा करना 

होगा।  

6. नए जायके के वलए अन्य फलों को जोडें वबना नुस्ट्खा समायोवजत करें। जब तक आप स्ट्रॉबेरी प्रमुख फल हैं, तब तक आपको अपनी पसांद के आधार पर थोडी 

अवधक या कम चीनी जोडने के अलावा, नुस्ट्खा को अवधक समायोवजत नहीं करना चावहए। ये सभी फल स्ट्रॉबेरी के साथ जोडे जाते हैं। जबकक ककसी भी फल 

का उपयोग शराब बनाने के वलए ककया जा सकता ह,ै स्ट्रॉबेरी के साथ कुछ लोकवप्रय पररवधयन में शावमल हैं:  

 ब्लूबेरी, सेब, चेरी या नाशपाती के 1 पाउांड को रखें 

 

 ताजा नींबू या सांतरे के वछलके के 1-2 टेबलस्ट्पून जोडें। 
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पीच वाइन कैस ेबनाएां 

 

पीच का स्ट्वाद पसांद करने वालों के वलए पीच वाइन वनवित रूप स ेस्ट्वाकदष्ट होती ह।ै यह पीच की एक चमक का उपयोग करने के वलए एक शानदार तरीका ह,ै 

जो कक दानेदार फल, बेहतर ह।ै  
 

कदम 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. पीच तैयार करें। ककसी भी मलब ेऔर गांदगी को हटाने के वलए पीच को धो लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पीच के टुकडे कर लें। वछलकों को हटाने के बारे में लचता करने की कोई जरूरत नहीं ह।ै पीच के टुकडों को प्लावस्ट्टक कां टेनर में रखें। 
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3. ठांड ेपानी में 1-1 / 2 पाउांड चीनी घोलें। एवसड वमश्रण, टैवनन और कैम्पडेन टैबलेट (यकद उपयोग कर रह ेहैं) जोडें और वमश्रण करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. पीच के ऊपर ठांड ेपानी का वमश्रण डालें। 24 घांटे के वलए छोड दें। इस ेअब "मस्ट्ट" में बदल जाना चावहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. यीस्ट्ट स्ट्टाटयर कल्चर तैयार करें। वाइन खमीर और खमीर पोषक तत्व को टीवपड सांतरे के रस के साथ वमलाएां। अच्छी तरह स ेढकें  और वहलाएां। इस ेएक स े

तीन घांटे के वलए एक तरफ रख दें, जब तक कक यह झाग वाला न हो जाए। बबली खमीर वमश्रण को मस्ट्ट में डालें। 
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6. पेवक्टक एांजाइम को मस्ट्ट में जोडें। तीन कदनों के वलए ककववन के वलए छोड दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ठोस पदाथों को हटाने के वलए वाइन को छान लें। एक छलनी के माध्यम स ेवाइन को दसूरे साफ कां टेनर में डालें। ठोस (आड ूके वछलके, त्वचा, आकद)  

को हटाने के वलए छलनी का उपयोग करें। 

 

8. एक बड ेबतयन में, शेष चीनी को पयायप्त पानी में उबालें। एक बार उबालने के बाद हटा दें और ठांडा होन ेके वलए छोड दें। छने हुए वाइन तरल में ठांडी चीनी 

वाला पानी डालें। एक गैलन बनान ेके वलए पयायप्त मात्रा जोडें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. इस वाइन को दस कदनों के वलए ककवववत करें। यकद बुदबदुाहट जल्दी शाांत हो जाती ह,ै तो वाइन दस कदनों से पहले ही तैयार हो सकती ह।ै 
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10. एक गैलन ककववन कां टेनर में एक एयरलॉक के साथ वाइन को रैक करें। वाइन को पूरी तरह से ककवववत होन ेकी अनुमवत दें। 

11. एक बार ककववन पूरा हो जाने के बाद, पीच वाइन बॉटललग के वलए तैयार ह।ै इस ेआजमान ेस ेपहल ेकम स ेकम तीन महीन ेतक सेलर करें। 

 

ब्लैकबेरी वाइन कैस ेबनाएां 
 

ब्लैकबेरी आमतौर पर लेट-समर स ेलेकर अली-ऑटम के महीनों के मौसम में वमलती हैं और पूरे अमेररका और यूरोप में हडेजेरोज में पाई जा सकती हैं। उनका 

उपयोग डेसटय, जैम और चाय बनान ेके वलए ककया जाता ह।ै यह लेख आपको वसखाएगा कक गर्भमयों के बारबेक्यू और गाडयन पार्टटयों के वलए स्ट्वाकदष्ट ब्लकैबेरी 

वाइन कैस ेबनाई जाए। 

 

भाग 1 

तयैारी करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1. प्लावस्ट्टक की बाल्टी में बैरीज़ को हाथों से िश करें। ठांड ेआसुत पानी के 2 लपट्स में डालें और अच्छी तरह से वमलाएां। दो घांटे के वलए वमश्रण को छोड दें। 

134 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक वतहाई चीनी को 3 लपट पानी के साथ एक वमनट तक उबालें। चाशनी को ठांडा होन ेदें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वामय (उबला हुआ नहीं) पानी के 4 औंस में खमीर डालें और 10 वमनट तक रख दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बैरीज़ में ठांडा वसरप डालें। खमीर डालें। सुवनवित करें कक वमश्रण ठीक स ेठांडा हो गया ह,ै क्योंकक गमय तापमान खमीर को खत्म कर दगेा। 
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5. बाल्टी को साफ कपडे से ढक कर रखें और सात कदनों के वलए एक गमय स्ट्थान पर छोड दें। 
 

भाग 2 

7 कदनों के बाद 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सामग्री को सुखाते हुए, महीन मलमल या ककसी अन्य महीन छानने वाले उपकरण से गूद ेको छान लें। गूद ेको खाद के रूप में उपयोग करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक गैलन जग में छना हुआ तरल डालें। 
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3. 1 लपट पानी में अन्य 1/3 चीनी उबालें। जग में डालन ेस ेपहल ेइस ेठांडा होन ेदें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. जग के ऊपरी वहस्ट्से को कॉटन वूल से ढक दें और छेद वाले गुब्बारो को जग की गदयन तक खींच कर लगा दें। इसस ेकाबयनडाइऑक्साइड बच जाती ह ैऔर 

यह वाइन को ऑक्सीकरण और बाहरी सांदषूण स ेबचाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

5. वाइन को दस कदन तक ऐसे ही छोड दें। 

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 137



 

 

 

 

भाग 3 

दस कदन के उपराांत 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक कां टेनर में वाइन को रैक करें या साइफन करें। जग को स्ट्टरलाइज़ करें, कफर वाइन को वापस डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पानी के अांवतम लपट में शेष 1/3 चीनी को उबालें, वाइन में जोडन ेस ेपहल ेठांडा होन ेदें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कॉटन वूल और गुब्बारे के साथ जग को प्लग करें और तब तक छोड दें जब तक कक वाइन ने ककववन बांद न कर कदया हो। जब ककववन बांद हो जाएगा तो 

वाइन बुदबदुाना बांद कर दगेी। 
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भाग 4 

ककववन के बाद 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाइन को पहल ेकी तरह ही साइफन करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. वाइन की बोतलों को जीवाणुरवहत करें और एक णनल जोडें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

3. बोतलों में वाइन डालें, प्रत्येक बोतल को गदयन तक भरें। 
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4. बोतलों पर कॉकय  लगाएां और उन्हें स्ट्टोर करें। 
 

 

मीड 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्ट्वीवडश एल्डरफ्लॉवर स्ट्वाद वाली मीड। 
 

मीड (पुरातन और वद्ववार्भषक "मेड", "मैथ या मीथ"े, पुरानी अांगे्रजी "मेडु" स)े, एक अल्कोहल युक्त पेय ह ैजो शहद को पानी के साथ ककवववत करके बनाया 

जाता ह,ै कभी-कभी वववभन्न फलों, मसालों, अनाजों या हॉप्स के साथ भी उत्पादन ककया जाता ह।ै मादक सामग्री लगभग 8% एबीवी स े20% स ेअवधक ह।ै 

मीड की पररभावषत ववशेषता यह ह ैकक पेय के अवधकाांश ककवववत चीनी शहद से प्राप्त होती ह।ै यह अभी भी, काबोनेटेड या स्ट्वाभाववक रूप स ेस्ट्पाकय ललग हो 

सकता ह;ै सूखी, अधय-मीठी, या मीठी वाइन हो सकती ह।ै 

पूरे यूरोप, अफ्रीका और एवशया में प्राचीन इवतहास में मीड का उत्पादन ककया गया था।  
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मीड ने कुछ लोगों के ववश्वासों और पौरावणक कथाओं में एक महत्वपूणय भूवमका वनभाई ह।ै ऐसा ही एक उदाहरण ह ैमीड ऑफ पोएरी, नॉसय पौरावणक कथाओं 

की एक ऐसी कहानी ह ैजो ज्ञानी कवासी के खून स ेबनी ह ैजो पीने वाले को कवव या ववद्वान में बदल दतेी ह।ै 

"मीड" और "हनी-वाइन" शब्द अक्सर पयाययवाची रूप स ेउपयोग ककए जाते हैं। हालाांकक, कुछ सांस्ट्कृवतयाां, मीड स ेहनी-वाइन को अलग करती हैं। उदाहरण के 

वलए, हांगेररयन मानते हैं कक मीड शहद, पानी और बीयर-खमीर (बरम) स ेबना होता ह,ै हनी-वाइन को अांगूर या अन्य फलों की पुनरावृवत्त द्वारा ककवववत 

ककया जाता ह।ै 
 

ककस्ट्में 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चेक मेडोववसा। 

 

फलों, मसालों और ककववन के दौरान काम आने वाले खमीर और उम्र बढन ेकी प्रकिया सवहत, शहद के स्रोत, एवडरटव्स (वजन्हें "एड्जांक्ट्स" या "ग्रूट" भी कहा 

जाता ह)ै के आधार पर मीड में कई प्रकार के स्ट्वाद हो सकत ेहैं। कुछ उत्पादकों ने मीड के रूप में ककववन के बाद शहद के साथ श्वेत वाइन का स्ट्वाद और स्ट्वाद 

बढाया ह,ै कभी-कभी इस े"मैडे" के रूप में दखेा जाता ह।ै यह स्ट्टाइल स ेहाइपोिैस के करीब ह।ै मीड की वमवश्रत ककस्ट्मों का प्रवतवनवधत्व शैली द्वारा ककया जा 

सकता ह;ै उदाहरण के वलए, दालचीनी और सेब के साथ बनाया गया एक काढा या तो दालचीनी साइबर या सेब मेवथवलन के रूप में सांदर्भभत ककया जा सकता 

ह।ै 

एक मीड वजसमें मसाल ेभी होत ेहैं (जैसे लौंग, दालचीनी या जायफल), या जडी-बूरटयाां (जैस ेकक मीड, हॉप्स, या यहाां तक कक लैवेंडर या कैमोमाइल), को 

मेथेर्भगन कहा जाता ह।ै 

एक मीड वजसमें फल होत ेहैं (जैस ेरास्ट्पबेरी, ब्लकैबेरी या स्ट्रॉबेरी) को मेलोमले कहा जाता ह,ै वजसे सर्ददयों के वलए गर्भमयों की उपज को ध्यान में रखते हुए, 

खाद्य सांरक्षण के साधन के रूप में भी इस्ट्तेमाल ककया जाता था। अांगूर के रस के साथ ककवववत मीड को वपमेंट कहा जाता ह।ै 

 

मल्ड मीड किसमस के समय में एक लोकवप्रय पेय ह,ै जहाां मीड को मसाल ेके साथ स्ट्वाद कदया जाता ह ै(और कभी कभी वववभन्न फलों) और गमय, पारांपररक 

रूप से हॉट पॉकर को उसमें प्लग ककया जाता ह।ै   

 

कुछ मीड मूल शहद की वमठास के कुछ माप को बनाए रखती हैं और कुछ को डेजटय वाइन भी माना जा सकता ह।ै ड्रायसय मीड भी उपलब्ध हैं और कुछ वनमायता 

स्ट्पाकय ललग मीड की पेशकश करत ेहैं। 

इसमें फॉक्स-मीड्स होत ेहैं, जो वास्ट्तव में एक स्ट्वीटनर और फ्लेवर के रूप में ककववन के बाद जोड ेगए शहद के साथ तैयार होत ेहैं। 
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ऐवतहावसक रूप स,े मीड को जांगली यीस्ट्ट और बैक्टीररया के साथ ककवववत ककया गया था (जैसा कक ऊपर बताए गए नुस्ट्खा में उल्लेख ककया गया ह)ै फल की 

त्वचा पर या शहद के भीतर ही रहता ह।ै जांगली खमीर असांगत पररणाम उत्पन्न कर सकत ेहैं। खमीर कां पवनयों में खमीर के पृथक उपभेद हैं जो लगातार 

आकषयक उत्पादों का उत्पादन करत ेहैं। शराब बनान ेवाले, वाइन बनान ेवाल ेऔर मीड बनान ेवाल ेआमतौर पर इन्हें ककववन के वलए उपयोग करत ेहैं, वजसमें 

ववशेष रूप स ेमैद ककववन के वलए पहचान ेजाने वाल ेखमीर उपभेद शावमल हैं। ये उपभेद हैं वजन्हें नाजुक शहद के स्ट्वाद और सुगांध को सांरवक्षत करने की 

उनकी ववशेषता के कारण चुना गया ह।ै 

मीड ककसी िाांडी या वलकर ताकत के वलए भी आसुत हो सकती ह।ै "हनी जैक" नामक सांस्ट्करण आांवशक रूप से मीड की मात्रा को फ्रीज करके और बफय  को तरल 

(फ्रीज वडवस्ट्टलेशन के रूप में जाना जाने वाली एक प्रकिया) से बाहर वनकाल कर बनाया जा सकता ह,ै उसी तरह जैसे कक साइडर से ऐप्पलजैक बनाया जाता ह।ै  

 

मीड वेररएांट्स 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ब्लैक करेंट और वाइल्डफ्लावर हनी स ेबनी एक 

अमेररकी ररच सूखी काली होप्ड मीड  

एक होमब्र्यूड मेलोमल मीड सूखी अमेररकी वानस्ट्पवतक (मेथेर्भगन) 

जुवनपर, लैवेंडर, और माजोरम जलसके के 

साथ घास का मैदान 
 

 

 

 एकगेवलन: शहद और मेपल वसरप के साथ बनायी गयी मीड। 

 बाल्च:े मीड का एक दशेी मैवक्सकन सांस्ट्करण। 

 वबल्बेमले: ब्लूबेरी, ब्लूबेरी के रस स ेबनी एक मीड या कभी-कभी एक वैररएबल मीड के वलए उपयोग ककया जाता ह ैजो ब्लूबेरी ब्लॉसम शहद का 

उपयोग करता ह।ै 

 ब्लैक मीड: एक नाम जो कभी-कभी शहद और ब्लकै करेंट के वमश्रण को कदया जाता ह।ै 

 बॉचेट: एक मीड जहाां पानी को जोडन ेस ेपहल ेशहद को अलग स ेजलाया जाता ह।ै पैदावार टॉफी, कारमेल, चॉकलेट और टोस्ट्टेड माशयमलो फ्लेवर। 

 बोचेटोमेल: एक बॉचेट शैली मीड वजसमें फल भी होत ेहैं जैसे कक बडबेरी, काली रास्ट्प-बेरीज और ब्लैकबरेी। 

 िागगॉट: इस ेिैकट या िैकेट भी कहा जाता ह।ै मूल रूप स ेशहद और हॉप्स के साथ पीसा जाता ह,ै बाद में शहद और माल्ट के साथ-साथ हॉप्स के 

के साथ या उनके वबना जोडा जाता ह।ै वेल्श मूल (िैगव्ड)। 
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 कैप्सीक्यूमल: वचली पैपसय के साथ स्ट्वाद वाली मीड, पैपसय गमय या हल्के हो सकत ेहैं। 

 

 चोउचेन: विटनी में बनायी गयी एक प्रकार का मीड। 

 

 साइसर: शहद और सेब के रस का वमश्रण एक साथ ककवववत होता ह।ै 

 

 वसजवॉरवनक (टीएसजी): एक पोवलश मीड, जो शहद की प्रत्येक इकाई के वलए तीन यूवनट पानी का उपयोग करती ह।ै 

 

 दांडागारे: नेपाल की एक मीड, वहमालयी जडी बूरटयों और मसालों के साथ शहद को जोडा जाता ह।ै इसका वनमायण 1972 से पोखरा शहर में 

ककया जा रहा ह।ै 

 डवोजनीक (टीएसजी): एक पोवलश मीड, जो पानी और शहद की समान मात्रा का उपयोग करके बनायी गयी ह।ै 

 

 ग्रेट मीड: कोई भी मीड जो कई वषों पुरानी ह।ै पदनाम का अथय इस प्रकार के मीड को "लघ ुमीड" (नीच ेदखेें) स ेअलग करना ह।ै 

 ग्वेकय  या मेडोववना: समोबोर और कई अन्य स्ट्थानों में तैयार ककए गए िोएवशयाई मीड। शब्द "ग्वेकय " या "ग्वेररक" जमयन "ग्वूजय" से ह ैऔर मीड में 

जोड ेगए वववभन्न मसालों को सांदर्भभत करता ह।ै 

 हाइड्रोमले: ग्रीक हाइड्रोमलेी स ेवलया गया नाम, वजसका शावब्दक अथय ह ै"जल-शहद"। यह मीड हाइड्रोमले का फ्रें च नाम भी ह।ै यह एक हल्के या 

कम-अल्कोहल मीड के वलए एक नाम के रूप में भी उपयोग ककया जाता ह।ै 

 मेवडका / मेडोववका: स्ट्लोवेवनयाई, स्ट्लोवाककयन, मीड की ववववधता। 

 

 मेडोववना: शेच, िोएवशयाई, सर्भबयाई, मोंटेवनवग्रन, बल्गेररयाई, बोवियाई और स्ट्लोवाक। शेज गणराज्य, स्ट्लोवाककया में व्यावसावयक रूप स े

उपलब्ध ह ैऔर सांभवतः अन्य कें द्रीय और पूवी-यूरोपीय दशे में उपलब्ध हैं। 

 मेदोवुखा: पूवी स्ट्लाव सांस्ट्करण (शहद आधाररत ककवववत पेय)। 

 

 मेलोमले: मेलोमेल शहद और ककसी भी फल स ेबनाया जाता ह।ै उपयोग ककए गए फल के आधार पर, कुछ खास मेलों को अवधक वववशष्ट नामों स ेभी  

जाना जा सकता ह।ै 

 

 मेथेर्भगन: मेथेर्भगन जडी बूरटयों या मसालों के साथ बनी पारांपररक मीड ह।ै सबस े आम मेथेर्भगन में स े कुछ अदरक, चाय, नारांगी के वछलके, 

जायफल, धवनया, दालचीनी, लौंग या वेवनला हैं। इसका नाम इांवगत करता ह ैकक मूल रूप से कई मेथेर्भगन को लोक वचककत्सा के रूप में वनयोवजत 

ककया गया था। मीड के वलए वेल्श शब्द मेड ह,ै और "मेथवग्लन" शब्द मेडीग-वलयन, मेवडडग का एक यौवगक, "हीललग" + वलवलयन, "शराब" से 

वनकला ह।ै 

 माइडस: मीड के वलए वलथुआवनयाई, प्राकृवतक मधुमक्खी शहद और बेरी के रस स ेबना ह।ै कार-नेशन फूल, एकोनय, वचनार कवलयों, जुवनपर 

बेरीज और अन्य जडी-बूरटयों स ेप्रभाववत, इस ेअक्सर मीड वडवस्ट्टलेट या मीड अमृत के रूप में बनाया जाता ह,ै कुछ ककस्ट्मों में 75% अल्कोहल 

होता ह।ै 

 मोडू: एस्ट्तोवनया का पारांपररक ककवववत पेय वजसमें शहद का स्ट्वाद और अल्कोहल की मात्रा 4.0% ह।ै 

 मोराट: मोराट शहद और शहतूत का वमश्रण करता ह।ै 

 

 मुल्सम: मुल्सम एक सच्ची मीड नहीं ह,ै लेककन एक उच्च अल्कोहल वाइन के साथ वमवश्रत शहद ह।ै 
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 म्योड: पारांपररक रूसी मीड, ऐवतहावसक रूप स ेतीन प्रमुख ककस्ट्मों में उपलब्ध ह:ै 

 

o वृद्ध मीड: शहद और पानी या बेरी के रस का वमश्रण, पारांपररक बेल्सवमक वसरका के समान प्रकिया में एयरटाइट जहाजों में बहुत धीमी 

(12-50 वषय) एनारोवबक ककववन के अधीन, एक समृद्ध, जरटल और उच्च कीमत वाले उत्पाद का वनमायण करता ह।ै 

o पीने के मीड ("मेन्थो क्लोएकटे"): एक प्रकार की हनी वाइन, जो पतले शहद से परांपरागत ककववन से बनायी जाती ह।ै 

 

o उबली हुई मीड ("बॉइल्ड हनी"): बीयर के करीब एक पेय, उबल ेहुए वॉटय से पीसा पतला शहद और जडी-बूरटयाां, आधुवनक मेदोववच के 

समान। 

 ऑफेकोमेल: एक मीड रेवसपी जो शहद को वजयन स ेवमवश्रत करती ह;ै इसवलए इस पर ववचार ककया जा सकता ह।ै 

 ऑक्सीमल: एक और ऐवतहावसक मीड रेवसपी, वाइन ववनेगर के साथ शहद वमवश्रत। 

 वपटाररला: मयन पेय जांगली शहद, बाल्च-पेड की छाल और ताजे पानी के ककवववत वमश्रण स ेबनाया जाता ह।ै 

 पाइमेंट: समकालीन पाइमेंट एक मेलोमल ह ैवजस ेअांगूर और शहद के वमश्रण के ककववन स ेबनाया जाता ह ैऔर इस ेया तो अांगूर मीड या हनी 

वाइन माना जा सकता ह।ै सफेद अांगूरों स ेबना पाइमेंट कभी-कभी "सफेद मीड" कहलाता ह।ै वपछली शतावब्दयों में पेमेंट वहप्पोिैस का पयायय था, 

शहद के साथ एक अांगूर की शराब पोस्ट्ट-ककववन के बाद उसका उपयोग ककया जाता ह।ै 

 पॉल्टोरैक (टीएसजी): एक पोवलश शानदार मीड, वजस ेपानी की प्रत्येक इकाई के वलए दो यूवनट शहद का उपयोग करके बनाया जाता ह।ै 

 रेड मीड: रेडकरेंट के साथ बने मीड का एक रूप। 

 रोडोमेल: रोडोमले शहद, रोज वहप, गुलाब की पांखुवडयों या रोज एटर और पानी स ेबनाया जाता ह।ै 

 रुबेलम: रास्ट्पबेरी के साथ एक वववशष्ट प्रकार का मेलोमले। 

 सैक मीड: यह आमतौर पर इस्ट्तेमाल ककया जाता ह ैकी तुलना में अवधक शहद के साथ ककया जाता ह ैकक मीड को सांदर्भभत करता ह।ै तैयार उत्पाद 

में एक उच्च-औसत-एथनॉल एकाग्रता (14% स ेअवधक या एबीवी स ेअवधक के टुकड ेजो आम तौर पर बोरी ताकत के मान ेजात ेहैं) शावमल हैं और 

अक्सर उच्च वववशष्ट गुरुत्वाकषयण और वमठास के ऊां च ेस्ट्तर को बरकरार रखते हैं, हालाांकक सूखी बोरी के टुकड े(जो नहीं हैं) अववशष्ट वमठास) का 

उत्पादन ककया जा सकता ह।ै एक वसद्धाांत के अनुसार, यह नाम फोर्टटफाइड डेज़टय वाइन, शेरी (जो कक कभी-कभी ककववन के बाद मीठा हो जाता 

ह)ै स ेवनकलता ह,ै इांग्लैंड में, एक बार "बोरी" उपनाम से। एक अन्य वसद्धाांत यह ह ैकक यह शब्द एक जापानी पेय का नाम ह,ै वजस ेस्ट्पेवनश और 

पुतयगाली व्यापाररयों द्वारा पविम में पेश ककया गया था। 

 लघ ुमीड: इसके अलावा "किक मीड" कहा जाता ह।ै एक प्रकार का मीड नुस्ट्खा जो तुरांत खपत के वलए, जल्दी स ेउम्र के वलए होता ह।ै इसके 

वनमायण में उपयोग की जान ेवाली तकनीकों के कारण, शाटय मीड साइडर में पाए जाने वाले कुछ गुणों को साझा करता ह ै(या यहाां तक कक प्रकाश 

यवसुरा): मुख्य रूप स ेयह एक प्रकार का अणु ह,ै और अक्सर इसमें एक स्ट्वाद होता ह।ै यह शैंपेन जैसा भी हो सकता ह।ै 

 शो मीड: एक शब्द वजसका अथय "प्लने" घास का मदैान ह:ै जो कक एक आधार के रूप में शहद और पानी है, वजसमें कोई फल, मसाले या स्ट्वाकदष्ट 

सुगांध नहीं ह।ै चूांकक शहद अक्सर अपने जीवन चि पर ले जाने के वलए खमीर के वलए पयायप्त पोषण प्रदान नहीं करता है, एक मीड जो फलों से 

रवहत होता ह,ै आकद को स्ट्वीकायय स्ट्वीकायय उत्पाद का उत्पादन करने के वलए कभी-कभी एक ववशेष खमीर पोषक तत्व और अन्य एांजाइमों की 

आवश्यकता होगी।  
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अवधकाांश प्रवतयोवगताओं में, बीजेसीपी शैली के कदशावनदशेों के साथ-साथ अांतरायष्ट्रीय मीड फेस्ट्ट की सदस्ट्यता लेने वाले सभी लोगों के वलए, 

"पारांपररक मीड" शब्द इस ववववधता को सांदर्भभत करता ह ै (क्योंकक मीड ऐवतहावसक रूप से एक चर उत्पाद है, ये कदशा-वनदशे एक हावलया 

समीचीन हैं, वडज़ाइन ककए गए हैं प्रवतयोवगता जलजग के वलए एक सामान्य भाषा प्रदान करने के वलए; शैली प्रवत कदशा इस या ककसी अन्य प्रकार 

के मीड के वावणवज्यक या ऐवतहावसक उदाहरणों पर लागू नहीं होती ह)ै।  

 

 वसमा: एक त्वररत-ककवववत कम-अल्कोहल कफवनश ककस्ट्म ह,ै जो नींबू और वैपु उत्सव के साथ जुडी हुई ह।ै 

 तेज / मेस: तेज / मेस एक इवथयोवपयाई और एररररयन मीड ह,ै जो जांगली यीस्ट्ट और जेशो के अवतररक्त के साथ ककवववत ह।ै ररवसवपयों को 

पररवार स ेअलग-अलग ककया जाता ह।ै 

 टेला / सुवा: टेला एक इवथयोवपयाई और बीयर की इररररया शैली ह;ै शहद को शावमल करन ेके साथ कुछ ररवसवपयों को िैगोट करन ेके समान ह।ै 

 रोजवनएक (टीएसजी): एक पोवलश मीड, वजस ेशहद की प्रत्येक इकाई के वलए दो यूवनट पानी का उपयोग करके बनाया जाता ह।ै 

 व्हाइट मीड: एक मीड जो जडी-बूरटयों, फलों या कभी-कभी अांड ेकी सफेदी के साथ सफेद रांग की होती ह।ै 

 

 

मीड कैस ेबनाएां 
 

जब आप पानी और शहद को वमलात ेहैं और इस ेखमीर के साथ ककवववत करते हैं, तो आपको मीड वमलती ह,ै एक मादक पेय वजस ेअक्सर "हनी वाइन" कहा 

जाता ह।ै मीड के 30 स ेअवधक वववभन्न प्रकार हैं। यह लेख आपको सरल रेवसपी का उपयोग करन ेके वलए मदद करेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. नीचे दी गई "आवश्यक चीजों" में सूचीबद्ध सभी वस्ट्तुओं को इकट्ठा करें और उन्हें सेवनटाइज करें। कुछ भी जो मीड-इन-द-मेककग को स्ट्पशय करेगा, उस ेपहल े

साफ ककया जाना चावहए। ककववन को प्रोत्सावहत करन ेके वलए आप जो वातावरण बना रह ेहैं, वह अपयायप्त सेवनटाइजशेन से ककसी सूक्ष्मजीव के ववकास को 

भी पीछे छोड सकता ह।ै  
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आप एक कमजोर ब्लीच समाधान (अच्छी तरह से धोना याद रखें) का उपयोग कर सकते हैं, लेककन एक सैवनटाइलजग समाधान का उपयोग करना बेहतर होता 

ह ैजो ककसी भी बीयर या वाइन बनाने की दकुान (और ऑनलाइन) पर पाया जा सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 1 गैलन (3.8 एल) आसुत जल के साथ लगभग 3.5 पाउांड शहद वमलाएां। गमय न करें या उबालें नहीं। एफडीए वववनयवमत शहद और स्ट्वच्छ पेयजल के 

साथ ऐसा करन ेकी कोई आवश्यकता नहीं ह।ै पानी में कीटाणुओं और जीवाणुओं को बाहर वनकालन ेके वलए उबलन ेके वलए इस्ट्तेमाल ककया जाने वाला शहद 

प्राकृवतक रूप स ेएांटी-बैक्टीररयल होता ह।ै 

 

 वैस,े इस वमश्रण को "मस्ट्ट" कहा जाता ह।ै 

 फलों या मसालों को जोडने स ेस्ट्वाद में काफी बदलाव आएगा और ककसी भी चीज़ के बारे में केवल एक मीड के साथ जा सकत ेहैं। होम-ब्र्यूर बनान े

वाल ेके रूप में स्ट्वाद के साथ प्रयोग करना वास्ट्तव में मजदेार ह!ै 

 शहद को वलकिड कैसे करें 

 शहद की शुद्धा को कैस ेसत्यावपत करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वनमायता के वनदशेों के अनुसार अपन ेचुने हुए खमीर को कफर स ेवमलाएां और कफर इस ेअपन ेमस्ट्ट में डालें। 
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4. ककववन के वलए बहुत सारी जगह के साथ एक बडे कां टेनर में रखें। यकद पयायप्त जगह नहीं ह,ै तो एक उवचत ककववक बच सकता ह ैऔर गडबड कर सकता 

ह।ै आप हवा को कां टेनर में जाने स ेरोकना चाहेंग,े लेककन काबयन डाइऑक्साइड से बचने में सक्षम होना चावहए। ऐसा करन ेका एक तरीका यह ह ैकक एक 

गुब्बारे में कुछ वछद्रों को पोक ककया जाए और कफर इस ेबोतल के मुांह पर फैला कदया जाए। रबर बैंड या उसके चारों ओर टेप लगाकर इस ेसुरवक्षत करें। यह, 

हालाांकक, अपन ेमीड को सील करन ेका एक बहुत अच्छा तरीका नहीं ह ैक्योंकक आप जगह में गुब्बारे के साथ पोषक तत्वों या चींरटयों को बहुत अच्छी तरह स े

नहीं जोड सकत ेहैं, वजसस ेगुब्बारे को कई बार बदलन ेकी आवश्यकता होती ह।ै सबस ेअच्छा तरीका एक स्ट्थानीय शराब की दकुान या ऑनलाइन स ेएक 

एयरलॉक खरीदना ह ैक्योंकक वे पुन: प्रयोज्य, स्ट्वच्छता योग्य हैं और समय के साथ ववघरटत नहीं होंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपने चुने हुए खमीर के वलए एक इष्टतम तापमान रेंज में एक शाांत जगह पर रखें। यह जानकारी वनमायता द्वारा प्रकावशत की जानी चावहए। यकद आपके पास 

एक हाइड्रोमीटर ह ैऔर आपको अपनी शुरुआत की गांभीरता का पता है, तो आप अपने ककववन के चीनी िेक को वनधायररत कर सकते हैं। अपने तीन चीनी िेक को 

वनधायररत करने के वलए, अपने मूल गुरुत्वाकषयण को लें, यह वनधायररत करें कक आपके अांवतम गुरुत्वाकषयण को आपके खमीर की एबीवी सवहष्णुता पर आधाररत 

होना चावहए, कफर उस कुल सांख्या को वतहाई में तोड दें। पहले शुगर िेक के दौरान कम से कम एक बार रोजाना एरेट (ऑक्सीजन दें) करें, वजतना अवधक समय 

करोगे, उतना ही बेहतर होगा। 
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6. मीड को ककववन करत ेसमय जानन ेके वलए कुछ अलग तरीके हैं: 

 यह जानन ेका सबस ेसटीक तरीका ह ैकक जब आप पहली बार वमश्रण करत ेहैं, तो हाइड्रोमीटर के साथ वववशष्ट गुरुत्वाकषयण को मापें, कफर हर दो 

सप्ताह में इस ेमापें। चुन ेहुए खमीर में एक प्रकावशत एबीवी सवहष्णुता ह,ै और हाइड्रोमीटर पढने का उपयोग यह वनधायररत करन ेके वलए ककया जा 

सकता ह ैकक घास का मैदान का अांवतम गुरुत्वाकषयण क्या होना चावहए। जब मीड इस गुरुत्वाकषयण तक पहुांचता ह,ै तो सभी CO2 को सुवनवित 

करन ेके वलए बोतलबांद करने स ेपहल ेन्यूनतम 4-6 महीन ेतक प्रतीक्षा करें कक मीड में वनलांबन था। यकद मीड सही ढांग स ेक्षीण नहीं हुई ह ैऔर 

मीड को वजस बोतल में स्ट्थानाांतररत ककया गया ह,ै उस प्रकार की बोतल की रेरटग के वलए बहुत अवधक CO2 ह,ै तो तापमान में पररवतयन के साथ 

बोतल में ववस्ट्फोट होन ेका खतरा ह।ै 

 कम स ेकम 8 सप्ताह प्रतीक्षा करें। मीड को ककववन में वजतना समय लगता ह,ै वह कई कारकों पर वनभयर करेगा, लेककन अवधकाांश पररदशृ्यों के 

वलए 8 सप्ताह पयायप्त समय होना चावहए। 

 यकद आप एयरलॉक का उपयोग कर रह ेहैं, तो बुदबदुाहट को रोकने के 3 सप्ताह बाद तक प्रतीक्षा करें। 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

7. एक बार ककववन पूरा हो जाने के बाद, अपने मीड को एक कां टेनर में रखें, वजसमें उम्र बढने के वलए कोई हडेस्ट्पेस न हो। कम सतह क्षेत्र जो ऑक्सीजन प्राप्त 

कर सकता ह,ै बेहतर ह।ै साइफलनग जाने का सबसे अच्छा तरीका ह ैताकक आप वजतना सांभव हो सके उतना तलछट छोड दें। आप वजतना लांबा इांतजार करेंगे, 

आपकी मीड उतनी ही बेहतर होगी, एक घर में शराब बनाने वाले के वलए एक औसत प्रतीक्षा समय 8 महीने से एक वषय ह।ै  
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8. मीड को बोतलों में स्ट्थानाांतररत करें, सील करें और एक शाांत अांधेरे वाली जगह में स्ट्टोर करें। आपकी मीड अब पीने योग्य ह,ै लेककन वजतनी यह पुरानी 

होती जाएगी उतनी ही बेहतर होती जाएगी।  
 

 

साांगररया 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

साांगररया के दो वपचसय। 

 

साांगररया स्ट्पेवनश मलू का एक मादक पेय ह।ै एक पांच, साांगररया में पारांपररक रूप स ेरेड वाइन और कटा हुआ फल होता ह,ै जो अक्सर सांतरे के रस या िाांडी 

जैस ेअन्य अवयवों के साथ वमक्स ककया हुआ होता ह।ै 
 

 

साांगररया कैस ेबनाएां 
 

साांगररया फल और वाइन का एक वमश्र ह ैजो आपके टेस्ट्ट बड्स को इस तरह स ेभर दतेा ह ैजैसा केवल सारांवगया ही कर सकता ह।ै ताज़ा करना, अनुकूलन 

करना और पार्टटयों के वलए उवचत, साांगररया का वपचर तब तैयार होता ह ैजब वाइन ताज़े फलों में भीगती ह,ै वमठास लाती ह ैऔर फल को अववश्वसनीय रूप 

स ेबाइट करती ह।ै 
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परांपरागत सामग्री 

 

 2-3 बडे वालेंवसया सांतरे 

 1-2 लाइम 

 1-2 लेमन 

 1 सेब 

 2-4 बडी चम्मच िाउन या केन शुगर 

 मलोट या स्ट्पेवनश रोजा की 1 बोतल (1.5 लीटर) 

 1/3 कप िाांडी 

 

तरीका 1 

पारांपररक लाल साांगररया बनाना 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

1. वसरस को 1/4 इांच मोटी वेजेज में काट लें और बड ेबीजों को हटा दें। फलों पर राइांड्स रखें, क्योंकक वे बाद में पेय को स्ट्वाद दनेे में मदद करेंगे। वसरस की 

मात्रा चुनत ेसमय, सांतरे की ओर झुकें  और लेमन और लाइम का कम प्रयोग करें। अवधकाांश लोग पेय में फल खाना पसांद करत ेहैं, लेककन कुछ लोग एक सीधा 

लेमन या लाइम चुन सकत ेहैं! 

 आपके द्वारा चुन ेगए फल की मात्रा और ववववधता आपके ऊपर ह ै- साांगररया अांतहीन अनुकूलन योग्य ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. गूदा और सेब और खाने लायक टुकडों में काट लें। कफर, ककसी भी बीज को हटा दें ताकक लोग एक मोलर को तोडन ेकी लचता ककए वबना फल को चबा सकें । 

इसके अलावा, बीज आमतौर पर कडव ेहोत ेहैं और अांवतम स्ट्वाद को प्रभाववत कर सकत ेहैं। 
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3. कटे हुए फल को 2-3 बडी चम्मच चीनी के साथ एक वपचर के वनचल ेवहस्ट्स ेमें डालें, कफर 45 सेकां ड के वलए मडल करें। मडललग का मतलब केवल लकडी 

की चम्मच स ेफल को थोडा चलाना ह।ै इसस ेशक्कर और फ्लवेर वनकलत ेहैं जो साांगररया में अपना काम करेंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. िाांडी के छींटे डालें और अन्य 20-30 सकेां ड के वलए मडल करना जारी रखें। अन्य सभी सामवग्रयों की तरह, आप अपन ेस्ट्वाद स ेमेल खान ेके वलए िाांडी को 

समायोवजत कर सकते हैं और यकद आप कुछ नया करने की कोवशश करना चाहते हैं, तो आप यहाां कुछ अन्य तरल जोड सकत ेहैं: 

 ऑरेंज वलकर: अल्कोहल सामग्री की मात्रा को कम ककए वबना एक अच्छा, मीठा सा स्ट्वाद दतेा ह।ै 

 सांतरे का जूस: थोडा और वसरस वमलाने पर लड्रक को मीठा कर दतेा ह।ै इसके अलावा पेय को थोडा और बढाएां और थोड ेअल्कोहल को कम कर दें।  
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5. रेड वाइन की बोतल में डालें, आमतौर पर एक रोज या मलोट और अच्छी तरह स ेवहलाएां। आप बेहतर साांगररया के वलए एक हल्की, ताज़ा व्हाइट वाइन 

चाहत ेहैं। परांपरागत रूप स,े साांगररया को एक स्ट्पेवनश रोज के साथ बनाया जाता ह,ै लेककन ज्यादातर लोग वबना कुछ खोए एक अच्छा मलोट का ववकल्प दतेे 

हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. स्ट्वाद प्राप्त करने के वलए पेय को कम स ेकम 3-4 घांटे तक ठांडा होन ेदें। अगर आप साांगररया को कुछ घांटो के वलए कफ्रज में रख दें या उसमें कुछ बफय  डालें 

तो आप साांगररया को तुरांत भी परोस सकते हैं। चुनना आपको ह।ै ककसी भी तरह, एक ताज़ा, अद्भुत स्ट्वाद के वलए बफय  के साथ पेय को परोसें। यकद आप चाहें, 

तो आप बेहतरीन स्ट्वाद के वलए पेय को रात भर वमश्रण के वलए छोड सकत ेहैं। 

 अनेक रेवसवपयों का दावा ह ैकक आपको इस े4 घांटे तक छोडना होगा। हालाांकक यह बेहतर स्ट्वाद दगेा, ऐसा आवश्यक नहीं ह।ै 
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7. परोसने स ेठीक पहल ेकाबोनेशन की एक छप को जोडन ेपर "बुलबुल"े परोसें। सब कुछ थोडा और ताज़ा हो जाता ह ैजब इसमें कुछ कणज़ होता ह ैऔर 

साांगररया अलग नहीं होता ह।ै इसके अलावा, यह क्लावसक कॉकटेल के आपके सही सांस्ट्करण को अनुकूवलत करन ेका वसफय  एक और मौका ह।ै 

 क्लब सोडा: यकद आप अपने पेय में थोडा ताज़ा कणज़ पसांद करत ेहैं तो यह उवचत ह।ै वजतनी िाांडी आप जोड सकते हैं उतनी डालें।  

 सेल्टज़र पानी: इसमें थोडा अवधक पकर होता ह,ै वजसस ेयह बहुत अवधक मीठे साांगररया को सांतुवलत करने का एक बकढया ववकल्प ह।ै 

आप लेमन-लाइम की तरह स्ट्वाद वाल ेसेल्टज़र भी आज़मा सकत ेहैं। 

 शैम्पेन या प्रोसेको: यह साांगररया ह,ै इसवलए नट्स के साथ जाएां! बबली, हल्की और कुरकुरी वाइन या प्रोसेको लड्रक को मज़बूत बनाए रखेगा और 

बुलबलु ेका ताज़ा पांच जोड दगेा। 

 

तरीका 2 

साांगररया के वभन्न ववकल्पों की कोवशश करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपने फल के सांयोजन के साथ नट हो जाओ। साांगररया के वलए फल चुनते समय वास्ट्तव में केवल एक वनयम ह ै- आप एक वसरस और एक गैर-वसरस चाहते 

हैं। सेब और सांतरे क्लावसक सांयोजन हैं, लेककन केवल एक से दरू हैं। वनम्नवलवखत की कोवशश करें:   
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 आड ू

 बेर 

 अनानास 

 स्ट्रॉबेरीज 

 ब्लैकबेरीज 

 ब्ल ूबैरीज़ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. नए फलों और सूख,े कुरकुरे व्हाइट रोजा या लपटो वग्रस के साथ एक व्हाइट वाइन साांगररया आज़माएां। व्हाइट वाइन अववश्वसनीय रूप स ेतरोताजा कर 

दतेी ह,ै खासकर जब एक अच्छा बबली कफवनश होता ह।ै िाांडी के स्ट्थान पर, एक हल्की शराब (सेब, नींबू, पीच िैप्स, वरमाउथ) का उपयोग करें। उस ने कहा, 

व्हाइट वाइन लाल साांगररया के वलए इस्ट्तेमाल होन ेवाल ेफलों की तुलना में वववभन्न फलों के साथ बेहतर काम करती ह।ै वनम्नवलवखत कोवशश करें: 

 सेब 

 लेमन और लाइम 

 आड ू

 ग्रेपफू्रट 

 ताज़ा पुदीना 

 रास्ट्पबेरी 

 पीयसय 

 स्ट्रॉबेरीज 

 कीवी 

154 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कम पारांपररक वाइन प्रकारों के साथ प्रयोग करें। साांगररया को जरटल या कठोर नहीं माना जाता ह।ै यह जानकर, दवुनया भर के रसोइय ेऔर बारटेंडर 

अपन ेपेय के वलए नए आधारों पर ववचार कर रह ेहैं, वजनमें शावमल हैं: 

 रोज़: बबली गुलाबी लड्रक फलों के साथ अच्छी तरह से वमवश्रत होती ह ैऔर सभी बुलबुलों को ठीक से ऊपर उठाती ह।ै हालाांकक परोसने से पहले इसे 

सपाट न होने दें।   

 कावा: कफर, बुलबलु ेमहत्वपूणय हैं, लेककन ब्लड सांतरों के साथ हल्की और ताज़ा वाइन शे्रि ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अन्य वलकर की कोवशश करो। िाांडी के अवतररक्त पारांपररक रूप स ेहल्के लाल रांग के साांगररया का पूरक होता ह,ै लेककन यह एकमात्र वाइन नहीं ह ैजो इस े

खींच सकती ह।ै आप एक ऐसा पेय चुनना चाहत ेहैं वजसमें फलों के प्राकृवतक नोट हों या कफर हल्की फूलों की खुशब ूहो। कुछ तेज नशे की कोवशश न करें जो 

ताज़ा फलों के नोटों स ेववचवलत कर दगेा। आप इस बारे में सोच सकत ेहैं: 

 सूज़ 

 कोइांट्रू 
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 सेंट जमेन 

 शै्नप्स 

 ररपल सेक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. एक स्ट्मूद लड्रक के वलए समय स ेपहल ेमसाल ेके साथ वसरस के रस को ब्लेंड करें। एक छोटे सॉस पैन में फल, सांतरे का रस, लेमन और लाइम सभी को 

काटन ेके बजाय; 2-3 बडे चम्मच केस्ट्टर शुगर, एक चुटकी जायफल और एक वपसी दालचीनी की डांडी डालें और गमय करें, जब तक कक स्ट्टीम न हो जाए, तुरांत 

हटा दें और वाइन डालन ेस ेपहल ेठांडा होन ेदें। 

 तरल को गरम करें (सरगमी करत ेहुए) जब तक भाप सतह स ेन उठने लगे – उबालें नहीं। 

 आप रस को तेजी स ेठांडा करन ेके वलए पॉट को ठांड ेपानी स ेभरे एक बडे बतयन में रखें। 

 

तरीका 3 

त्वररत साांगररया बदलाव बनाना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक वगलास वाइन के साथ साधारण, ताज़ा वपक-मी-अप के वलए सांतरे का जूस और क्लब सोडे का उपयोग करें। साांगररया का पूरा झांझट नहीं चाहत ेहैं, 

लेककन वाइन के वगलास की तुलना में कुछ हल्का और ताज़ा चाहत ेहैं? 
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फलों को छोडें और फलों के रस का ववकल्प चुनें, कणज़ी क्लब सोडा के साथ टॉलपग स ेपहल ेवमठास जोडें। कुछ बफय  के टुकड ेडालें और आप जाने के वलए तैयार हैं: 

 यकद आपके पास कुछ ताज ेफल हैं, तो आप अभी भी और स्ट्वाकदष्ट बनाने के वलए इसको जोड सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. जमी हुई बैरीज़ का उपयोग करें और वगलास में बने एक त्वररत साांगररया के वलए स्ट्पाकय ललग पानी का उपयोग करें। यह सरल वमश्रण आपको मात्र क्षणों में 

वमल जाएगा और इसे अभी भी आसानी स ेअनुकूवलत ककया जा सकता ह।ै आपको सभी अवयव को िम में वमलाना होगा: 

 जमी हुई बैरीज़ 

 बफय  

 स्ट्वाद के वलए लेमन, लाइम और सांतरे का रस वनचोडें 

 रेड वाइन 

 स्ट्पाकय ललग वाटर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. व्हाइट वाइन और आइस्ट्ड चाय साांगररया का प्रयास करें। चाय शराब की जगह लेती ह,ै पीने के वलए हल्का हबयल नोट प्रदान करती ह।ै यह लगभग ककसी 

भी फल के साथ अच्छी तरह स ेजुडता ह ैऔर हल्के, अवद्वतीय गार्भनश के वलए तुलसी के पत्ते डालें।  
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158 | शराब बनाना, चखना और चयन करना 
 

तुलसी के वलए एक प्रकाश, अवद्वतीय गार्भनश। 

 इस ेआम, आड,ू नींबू और स्ट्रॉबेरी के साथ आज़माएां। 

 यकद आपको हल्के मीठे की आवश्यकता ह ैतो पेय में शहद डालें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सबसे आसान "कैम्पफायर" साांगररया का प्रयास करें। यह आपको ककसी भी शैली अांक नहीं दगेा, लेककन कैम्पफायर कॉकटेल को उत्तम दज ेका नहीं माना 

जाता ह।ै आपको केवल तीन सामवग्रयों की आवश्यकता होगी, जो आपके स्ट्वाद वरीयताओं के वलए वमवश्रत हों। एक भाग सोडा में तीन भाग वाइन वमलाना 

अच्छा प्रारांवभक अनुपात ह:ै 

 1 वडब्बा रेड वाइन 

 2 लीटर ऑरेंज सोडा की 1 बोतल  

 फल (नींबू, सेब, स्ट्रॉबेरी) के 2-3 टुकडे  
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वाइन टेस्टटग और चयन

वाइन की टेस्टटग और ग्रेस्डग को वाइन टेस्टटग के रूप में जाना जाता ह।ै वाइन टेस्टटग के चार चरण हैं, उपस्टथस्त, स्गलास में, म ुंह में और खत्म। वाइन के 

टवाद का एक बेहतर और तटटथ स्नणणय लेन ेके स्लए, इस ेस्बना ब्ाुंड को जाने परोसा जाना चास्हए। वाइन टेस्टटग और चयन की आसान समझ प्रदान करन ेके 

स्लए इस अध्याय को सावधानीपूवणक स्लखा गया ह।ै 

वाइन टेस्टटग (अक्सर, वाइन सकण ल में, केवल टेस्टटग) वाइन की सुंवेदी परीक्षा और मूलयाुंकन ह।ै जब वाइन टेस्टटग का अभ्यास इसके उत्पादन के रूप में 

प्राचीन ह,ै 14 वीं शताब्दी स ेधीरे-धीरे एक अस्धक औपचाररक पद्धस्त टथास्पत हो गई ह।ै आध स्नक, पेशेवर वाइन टेटटसण (जैस े ररटेल स्वके्रताओं के स्लए 

सोमेलेयसण या खरीदार) लगातार स्वकस्सत होन ेवाली स्वशेष शब्दावली का उपयोग करत ेहैं, स्जसका उपयोग वाइन के कस्थत टवाद, स गुंध और सामान्य 

स्वशेषताओं का वणणन करन ेके स्लए ककया जाता ह।ै अस्धक अनौपचाररक, मनोरुंजक टेस्टटग स ेसमान शब्दावली का उपयोग हो सकता ह,ै आमतौर पर अस्धक 

सामान्य, व्यस्िगत प्रशुंसा के स्लए बहुत कम स्वशे्लषणात्मक प्रकक्रया शास्मल होती ह।ै 

टेस्टटग टटेज 

  एक स्नमाणता के वाइन तहखान ेमें पोटण वाइन टेस्टटग के स्लए तैयार कमरा। 

वाइन टेस्टटग के स्लए चार मान्यता प्राप्त चरणों के पररणाम: 

 कदखावट

 "स्गलास में" वाइन की स गुंध

 "म ुंह में”सुंवदेनाएँ

वाइन टेस्टटग 
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 "खत्म" (आफ्टरटेटट) 

 

– वाइन के स्नम्नस्लस्खत ग णों को टथास्पत करन ेके स्लए सुंय ि हैं: 

 जरटलता और चररत्र 

 क्षमता (उम्र बढ़न ेया पीने के स्लए उपय िता) 

 म मककन दोष 

 

इस परीक्षा के आधार पर एक वाइन की समग्र ग णवत्ता का आकलन, मान्यता प्राप्त मानकों के साथ आगे की सावधानीपूवणक वणणन और त लना, दोनों के साथ-

साथ इसकी कीमत सीमा में अन्य वाइन के सुंबुंध में और क्षेत्र या स्वटेज स ेसुंबुंस्धत ज्ञात कारकों के अन सार; यकद यह क्षेत्र के स्वस्शष्ट ह ैया शैली में स्वचलन 

करता ह;ै अगर यह क छ वाइन बनान ेकी तकनीक का उपयोग करता ह,ै जैस े कक बैरल ककण्वन या मैलोलेस्क्टक ककण्वन या ककसी अन्य उललेखनीय या 

असामान्य स्वशेषताओं के स्लए उपयोग ककया जाता ह।ै 

जबकक वाइन को स्नयस्मत रूप से अलगाव में चखा जाता है, शराब की ग णवत्ता का मूलयाुंकन अस्धक उद्देश्य से ककया जाता ह ैजब कई अन्य वाइन के साथ, 

स्जसे "उडान" के रूप में जाना जाता ह।ै वाइन को जानबझूकर अपने स्वटेज ("क्षैस्तज" चखने) के स्लए च ना जा सकता ह ैया एक ही वाइनरी ("ऊध्वाणधर" 

चखने) से आगे बढ़ सकता ह,ै ताकक क्रमशः दाख की बारी और स्वन्टेज की त लना की जा सके। वैकस्लपक रूप से, एक स्नष्पक्ष स्वशे्लषण को बढ़ावा दनेे के स्लए, 

बोतलों और यहाुं तक कक चश्मे को "ब्लाइुंड" चखने में प्रच्छन्न  ककया जा सकता ह ैया तो स्वटेज या वाइनरी के ककसी भी पूवाणग्रही जागरूकता को खाररज करने 

के स्लए इसका उपयोग ककया जाता ह।ै  

 

ब्लाइुंड टेस्टटग 

वाइन के स्नष्पक्ष स्नणणय को स स्नस्ित करने के स्लए, इस ेब्लाइुंड सवण ककया जाना चास्हए - अथाणत, स्बना लेबल (बोतल) के आकार को दखेे स्बना सवण ककया 

जाना चास्हए। ब्लाइुंड टेस्टटग में वाइन के रुंग को माटक करन ेके स्लए एक ब्लकै वाइन स्गलास स ेवाइन परोसना भी शास्मल हो सकता ह।ै वाइन के स्ववरण, 

जैस ेकक भौगोस्लक उत्पस्त्त, मूलय, प्रस्तष्ठा, रुंग, या अन्य स्वचारों के बारे में जानकर एक स्वटफोटक स्नणणय स नाया जा सकता ह।ै 

वैज्ञास्नक अन सुंधान ने लुंबे समय से धारणा में स झाव की शस्ि के साथ-साथ अपेक्षाओं के मजबूत प्रभावों का प्रदशणन ककया ह।ै उदाहरण के स्लए, लोग कम 

महुंगी शराब की त लना में अस्धक वाुंछनीय स्वशेषताओं के स्लए अस्धक महुंगी शराब की अपेक्षा करते हैं। जब शराब दी जाती ह ै कक उन्हें गलत तरीके स े

बताया जाता ह ैतो वे महुंगे होते हैं, वे वाटतव में इसे हमशेा उसी शराब से बेहतर टवाद के रूप में ररपोटण करते हैं जब उन्हें बताया जाता ह ैकक यह सटती ह।ै 

फ्ाुंसीसी शोधकताण फे्डररक ब्ोशेट  "ने दो अलग-अलग बोतलों में एक स्मड-रेंज बोडो को प्रटत त ककया, एक को एक सटती टेबल वाइन के रूप में लेबल ककया 

गया, दसूरा एक भव्य कू्रज़ को प्रभास्वत ककया।" टेटटसण ने माना कक इसको "व डी, कॉम्प्लेक्स, और राउुंड" के रूप में जाना जाता ह ैऔर "सटती, हलकी और 

दोषपूणण" के रूप में सटती वाइन स्मलती ह।ै  

इसी तरह, लोगों को अपनी भौगोस्लक उत्पस्त्त, स्नमाणता, स्वटेज, रुंग और कई अन्य कारकों के कारण मकदरा को लेकर उम्पमीदें हैं। उदाहरण के स्लए, जब ब्ोच 

ने एक व्हाइट वाइन परोसी तो उन्हें सभी सामान्य स्ववरण प्राप्त हुए: "ताजा, सूखा, मध र, जीवुंत।" बाद में उन्होंने उसी वाइन को लाल रुंग में रुंगा और 

सामान्य लाल शब्द प्राप्त ककए: "तीव्र, मसालेदार, कोमल, गहरा" टवाद प्राप्त हुआ था।  

ब्लाइुंड टेस्टटग के सबसे प्रस्सद्ध उदाहरणों में से एक पेररस के जजमेंट के रूप में जाना जाता है, जो 1976 में आयोस्जत एक शराब प्रस्तयोस्गता थी जहाुं फ्ाुंसीसी 

न्यायाधीश फ्ाुंस और कैस्लफोर्ननया से अुंधा परीक्षण करते हैं। सभी अपेक्षाओं के स्खलाफ, कैस्लफोर्ननया ने न्यायाधीशों के अन सार सबसे अच्छी फ्ाुंसीसी मकदरा 

का सेवन ककया, स्जसके पररणामटवरूप गैर-अुंधा प्रस्तयोस्गता में शास्मल होने की सुंभावना नहीं थी। इस घटना को 2008 की कफलम बॉटल शॉक में दशाणया 

गया था।  
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मलूय पवूाणग्रह 

एक और अच्छी तरह से प्रचाररत डबल-ब्लाइुंड टवाद परीक्षण 2011 में हटणफोडणशायर स्वश्वस्वद्यालय के प्रोफेसर ररचडण स्वटमैन द्वारा ककया गया था। 400 

प्रस्तभास्गयों का उपयोग करते हुए वाइन टस्टटग के प्रयोग में, वाइसमैन ने पाया कक जनता के सामान्य सदटय महुंगी वाइन को सटते से अलग करने में असमथण 

थे। "लोग स्सफण  सटती और महुंगी वाइन के बीच अुंतर नहीं बता सकते थे"।  

 

रुंग पवूाणग्रह 

2001 में, बॉरदॉ स्वश्वस्वद्यालय ने 54 अुंडरग्रेज एट छात्रों को दो ग्लास वाइन: एक लाल, एक सफेद का परीक्षण करन ेके स्लए कहा। प्रस्तभास्गयों ने लाल को 

"जैमी" के रूप में वर्नणत ककया और इसके क चल लाल फल पर रट्पणी की। प्रस्तभागी यह पहचानने में स्वफल रह ेकक दोनों मकदरा एक ही बोतल स ेथी। अुंतर 

केवल इतना था कक एक टवादहीन डाई के साथ लाल रुंग तैयार ककया गया था। 

 

भौगोस्लक पूवाणग्रह 

6 वषों के स्लए, टेक्सास ए एुंड एम स्वश्वस्वद्यालय ने लोगों को "फ्ाुंस", "कैस्लफोर्ननया", "टेक्सास" लेबल वाली वाइन का टवाद लेने के स्लए आमुंस्त्रत ककया, 

और जबकक लगभग सभी ने फ्ाुंसीसी को सवणश्रेष्ठ टथान कदया, वाटतव में, तीनों एक ही टेक्सन वाइन थी। प्रस्तयोस्गता को सरल स्सद्धाुंत पर बनाया गया ह ैकक 

अगर लोगों को पता नहीं ह ैकक वे क्या पी रह ेहैं, तो वे अलग तरह से बताते हैं कक वे क्या पी रह ेहैं।  

 

ऊध्वाणधर और क्षसै्तज टेस्टटग 

ऊध्वाणधर और कै्षस्तज वाइन टेस्टटग वाइन चखन ेके इवेंट्स हैं जो समान वाइन के बीच अुंतर को उजागर करन ेके स्लए व्यवस्टथत ककए जाते हैं। 

 एक ऊध्वाणधर टेस्टटग में, एक ही वाइनरी स ेएक ही वाइन के स्वस्भन्न  प्रकारों को चखा जाता ह।ै यह स्वस्भन्न  यात्राओं के बीच अुंतर पर जोर दतेा 

ह।ै 

 एक क्षैस्तज टेस्टटग में, वाइन एक ही स्वटेज स ेहोती ह,ै लकेकन अलग-अलग वाइनरीज़ स ेहोती ह।ै वाइन की स्वस्वधता या प्रकार और वाइन क्षेत्र 

को बनाए रखने स ेवाइनरी शैस्लयों में अुंतर पर जोर दनेे में मदद स्मलती ह।ै 

 

टेस्टटग फ्लाइट्स 

टेस्टटग फ्लाइट्स वाइन टेटटसण द्वारा वाइन को चयन करने के स्लए उपयोग ककया जाने वाला शब्द ह,ै आमतौर पर तीन और आठ स्गलास के बीच वाइन का 

चयन करन ेके स्लए, लेककन कभी-कभी पचास के रूप में, नमूना और त लना के उद्देश्य से भी प्रटत त ककया जाता ह।ै 

 

टेस्टटग नोट्स 

टेस्टटग नोट एक टवाद, टवाद की पहचान, अम्पलता, सुंरचना, बनावट और एक वाइन के सुंत लन के बारे में एक टवाकदष्ट स्लस्खत गवाही को सुंदर्नभत करता ह।ै 

बॉटलनोट्स जैस ेऑनलाइन वाइन सम दाय सदटयों को अपन ेटेस्टटग नोटों को ऑनलाइन और दसूरों के सुंदभण में बनाए रखने की अन मस्त दतेे हैं। 

 

परोसन ेके स्लए आवश्यक तापमान 

स्जस तापमान पर वाइन परोसी जाती ह,ै वह टवाद और गुंध को प्रभास्वत करता ह।ै  
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कम तापमान स गुंस्धत पदाथों को म्पयूट करते हुए अम्पलता और टैस्नन पर जोर दगेा। एरोमेरटक्स को बढ़ाते हुए उच्च तापमान अम्पलता और टैस्नन को कम करेगा।  

 

 

 

डब्लयूएसईटी अन शुंसाएुं 

वाइन एुंड स्टपररट एज केशन ट्रटट, जो माटटर ऑफ वाइन प्रोग्राम का प्रबुंधन करता ह,ै वह सेवारत तापमान के स्लए स्नम्नस्लस्खत स्सफाररशों का उपयोग 

करता ह:ै 

 टवीट वाइन जैस ेटवीट मटकट, लेट-हावेटट वाइन (अच्छी तरह स ेठुंडी) 6 ° सी (43 ° एफ) स े8 ° सी (46 ° एफ) 

 टपाकण स्लग वाइन जैसे प्रोसेको, शैम्पपेन (अच्छी तरह स ेठुंडी) 6 ° सी (43 ° एफ) स े10 ° सी (50 ° एफ) 

 लाइट / मीस्डयम बॉडी वाले व्हाइट्स जसैे कफनो शेरी, मटकडेट (ठुंडी) 7 ° सी (45 ° एफ) स े10 ° सी (50 ° एफ) 

 मीस्डयम / फ ल-बॉडी ओकेड व्हाइट्स जैसे व्हाइट बरगुंडी (हलकी ठुंडी) 10 ° सी (50 ° एफ) स े13 ° सी (55 ° एफ) 

 लाइट-बॉडी रेड्स जसैे ब्यूजोस्लस, वालपॉस्लकेला, बाडोस्लनो (हलकी ठुंडी) 13 ° सी (55 ° एफ) 

 मीस्डयम / फ ल बॉडी रेड्स जैस ेस्वटेज पोटण, ररयोजा, बोडो, बरगुंडी (कमरे का तापमान के समान) 15 ° सी (59 ° एफ) से 18 ° सी (64 ° एफ) 

 

वाइन का रुंग 

वाइन को चख ेस्बना, कोई नहीं जानता कक क्या, उदाहरण के स्लए, एक व्हाइट वाइन भारी ह ैया हलकी ह।ै एक घूुंट लेन ेस ेपहल,े टेटटर उस क्रम को स्नधाणररत 

करन ेकी कोस्शश करता ह ैस्जसमें वाइन को केवल उपस्टथस्त और नाक द्वारा मूलयाुंकन ककया जाना चास्हए। भारी वाइन रुंग में गहरी और आमतौर पर नाक 

के स्लए अस्धक तीव्र होगी। 

 

शराब का प्रकार 

 

 

उदाहरण 

तापमान 

(ससे्लसयस) 

तापमान 

(फारेनहाइट) 

लाइट बॉडी टवीट 

डेजटण वाइन 
ट्रॉकनबीयरनॉसलीज़, सॉतरनेस 6–10 ° सी 43-50 ° एफ 

व्हाइट टपाकण स्लग वाइन शैंपेन 6–10 ° सी 43-50 ° एफ 

स गुंस्धत, हलकी व्हाइट ररटलीन्ग, सॉस्वनन ब्लैंक 8–12 ° सी 46-50 ° एफ 

रेड टपाकण स्लग वाइन टपाकण स्लग स्शराज, क छ फे्ज़नटेंट 

लैंब् टको 

10–12 ° सी 50-54 ° एफ 

मीस्डयम बॉडी व्हाइट चबस्लस, सेस्मलन 10–12 ° सी 50-54 ° एफ 

फ ल बॉडी डेजटण वाइन ओलोरोसो शेरी, मेस्डरा 8–12 ° सी 46-54 ° एफ 

लाइट बॉडी रेड वाइन ब्यूजोलैस, प्रोवेंस रोज े 10–12 ° से 50-54 ° एफ 

फ ल बॉडी व्हाइट 

वाइन 
ओक्ड शारडोने, रोन व्हाइट 12–16 ° सी 54-61 ° एफ 

मीस्डयम बॉडी रेड 

वाइन 
ग्रैंड कू्र बरगुंडी, साुंस्गयोसे 14–17 ° सी 57-63 ° एफ 

फ ल बॉडी रेड वाइन कैबनेट सॉस्वनन, नेस्बयोलो आधाररत वाइन 15–18 ° सी 59-64 ° एफ 
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टवीटर वाइन, सघन होन ेके नाते, काुंच के अुंदर घ मान ेपर गाढ़ा, स्चपस्चपा पदाथण (स्जस ेलेग्स या रटयसण कहा जाता ह)ै छोड दगेी। 

 

प्रकक्रया 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

         

 कलर को जज करना वाइन चखने का पहला चरण ह।ै 

 

वाइन चखन ेके पाुंच ब स्नयादी चरण हैं: रुंग, टवलण, गुंध, टेटट और टवाद। इन्हें "फाइव एस" टटे्स के रूप में भी जाना जाता ह:ै दखेना, टवलण, सूुंघना, घूुंट लेना, 

टवाद लेना। इस प्रकक्रया के दौरान, एक टपष्टता, स्भन्न  चररत्र, एकीकरण, अस्भव्युंजना, जरटलता और ज डाव की तलाश करनी चास्हए। 

एक वाइन के रुंग को एक सफेद पृष्ठभूस्म के स्खलाफ रखकर बेहतर तरीके से आुंका जा सकता ह।ै रुंगों को दखेन ेके स्लए वाइन स्गलास को एक कोण पर रखा 

जाता ह।ै रुंग अुंगूर की स्वस्वधता को टवाकदष्ट स राग द ेसकत ेहैं और क्या वाइन लकडी में वृद्ध हुई थी। 

 

चखन ेके दौरान स्वशषेताओं का मलूयाुंकन करना 

वैराइटल चररत्र वणणन करता ह ैकक वाइन अपन ेअुंतर्ननस्हत अुंगूर स गुंध को ककतना प्रटत त करती ह।ै एक वाइन टेटटर भी एकीकरण की तलाश में ह,ै जो एक 

ऐसी स्टथस्त ह ैस्जसमें वाइन (एस्सड, टैस्नन, अलकोहल, आकद) के घटकों में स ेकोई भी अन्य घटकों के साथ सुंत लन स ेबाहर नहीं ह।ै जब एक वाइन अच्छी 

तरह स ेसुंत स्लत होती ह,ै तो कहा जाता ह ैकक वाइन ने एक सामुंजटयपूणण सुंलयन प्राप्त ककया ह।ै 

वाइन का एक और महत्वपूणण ग ण ह ैइसकी अस्भव्यस्ि। अस्भव्युंजना वह ग ण ह ै"वाइन के साथ ऐसा तब होता ह ैजब इसकी स गुंध और टवाद अच्छी तरह स े

पररभास्षत और टपष्ट रूप स ेअन मास्नत होत ेहैं।" वाइन की जरटलता कई कारकों से प्रभास्वत होती ह,ै स्जनमें स ेएक इसके टवाद की बहुलता हो सकती ह।ै 

वाइन की सुंयोजकता, बस्लक सारगर्नभत और ग णवत्ता का पता लगान ेमें म स्श्कल ह,ै वाइन और उसकी उत्पस्त्त की भूस्म (टेरोइर) के बीच के बुंधन का वणणन 

करता ह।ै 

 

वाइन टेस्टटग के स्वशषेज्ञ 

वाइन का ग ण उसके ब के और टवाद स ेआुंका जा सकता ह।ै ब के वाइन का क ल स गुंस्धत अन भव ह।ै वाइन के ब के का आकलन करन ेसे कॉकण  टेंट, उम्र के कारण 

ऑक्सीकरण, ऑक्सीजन के स्लए ओवरएक्सपोज़र या ब्ेटनोमोसाइट्स या एस्सटोबैक्टर बैक्टीररया के कारण परररक्षकों और जुंगली खमीर सुंदषूण की कमी भी 

प्रकट हो सकती ह।ै हालाुंकक ब्ेटनॉमीज़ के स्नम्न टतर स गुंस्धत लक्षण एक सकारात्मक स्वशेषता हो सकत ेहैं, जो शराब को एक स्वस्शष्ट चररत्र प्रदान करत ेहैं, 

आमतौर पर इस ेवाइन खराब करन ेवाला खमीर माना जाता ह।ै 
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वाइन का ब के वाइन को वाइन स्गलास में धीरे-धीरे घ मान ेस ेअस्धक ऑक्सीजन के सुंपकण  में आने और अस्धक स गुंस्धत ईथर, एटटर और एस्लडहाइड अण ओं को 

छोडने के स्लए प्रकट होता ह,ै स्जसमें वाइन के ब के के आवश्यक घटक शास्मल होत ेहैं। ब लब ल ेछोडने के स्बद  पर टपाकण स्लग वाइन को नहीं घ माया जाना 

चास्हए। 

वाइन के ब के का अन भव करने के स्लए वाइन के टवाद की आशुंका में वाइन की टवाकदष्टता को रोक दतेा ह।ै वाइन की "नाक" - इसके ब के या स गुंध - म ुंह में 

कस्थत टवाद का प्रम ख स्नधाणरण ह।ै एक बार म ुंह के अुंदर जाने के बाद, वाइन की गमी के सुंपकण  में आने से एरोमेरटक्स म ि हो जाते हैं और पीछे हटकर घ्राण 

ररसेस््टव साइट पर टथानाुंतररत हो जाते हैं। यह यहाुं ह ैकक वाइन के जरटल टवाद का अन भव वाटतव में श रू होता ह।ै   

पूरी तरह से वाइन चखन ेमें टवाद और माउथकफल स्वशेषताओं की अपनी सरणी की धारणा शास्मल है, स्जसमें बनावट, टवाद, वजन और समग्र "सुंरचना" का 

सुंयोजन शास्मल ह।ै अपनी घ्राण स्वशेषताओं की सराहना के बाद, वाइन टटटर ने टवाद कस्लयों को सुंतपृ्त करने के स्लए क छ सकेुं ड के स्लए म ुंह में पकडकर एक शराब 

को बचाया। लोगों के होंठों को श द्ध करन ेऔर उस छोटे से ख लने वाले ऑक्सीजन के माध्यम से साुंस लेने से शराब खत्म हो जाएगी और इससे भी ज्यादा एटटर 

ररलीज होंग।े जब शराब को म ुंह से धीरे-धीरे ग जरने की अन मस्त दी जाती ह ैतो यह पारखी ताल को मानव तालू के स्लए पूरी तरह से उपलब्ध प्रोफाइल के साथ 

प्रटत त करता ह।ै   

प्रत्येक चरण के माध्यम स ेरुकन ेऔर ध्यान कें कित करने के कायण, वाइन को चटपटा करन ेस ेअलग करत ेहैं। इस प्रकक्रया के माध्यम से, स गुंस्धत अण ओं की पूणण 

सरणी को लगभग 15 स्मस्लयन घ्राण ररसे्टसण द्वारा कब्जा कर स्लया जाता ह ैऔर व्याख्या की जाती ह,ै स्जसमें क छ सौ घ्राण ररसे्टर कक्षाएुं शास्मल होती 

हैं। उत्तरास्धकार में कई वाइन चखन ेके दौरान, हालाुंकक, इस फ लर अन भव के म ख्य पहल ओं (लुंबाई और अुंत, या बाद में) को जरूरी रूप से एक्स्लोरेशन के 

माध्यम स ेबस्लदान ककया जाना चास्हए। 

हालाुंकक टवाद ग णों को मौस्खक ग हा में व्यापक रूप से स्वतररत ककया जाता है, शरीर रचना "जीभ मानस्चत्र" की अवधारणा अभी तक वाइन चखने वाले क्षेत्र 

में बनी हुई ह,ै स्जसमें स्वस्भन्न  टवादों को जीभ के स्वस्भन्न  क्षेत्रों में मैप करने के स्लए माना जाता ह।ै एक व्यापक रूप से टवीकृत उदाहरण गलत धारणा ह ैकक 

जीभ की नोक स्वस्शष्ट रूप से बताती ह ैकक वाइन ककतनी मीठी ह ैऔर ऊपरी ककनारे इसकी अम्पलता को बताते हैं।   

 

टकोररग वाइन 

चखन ेकी प्रकक्रया के स्हटस ेके रूप में और स्वस्भन्न  वाइन की खूस्बयों की त लना के रूप में, वाइन को अपेक्षाकृत स्नधाणररत प्रणाली के अन सार टकोर कदया जाता 

ह।ै यह या तो टपष्ट रूप स ेस्वस्भन्न  पहल ओं को भाररत करके या वैस्श्वक स्नणणय द्वारा हो सकता ह ै(हालाुंकक समान पहल ओं पर स्वचार ककया जाएगा)। ये पहलू 

हैं- 1) शराब की उपस्टथस्त, 2) नाक या गुंध, 3) पैलेट या टवाद और 4) समग्र रूप से। स्वस्भन्न  प्रणास्लयाुं इनका अलग-अलग वजन करती हैं (उदाहरण के 

स्लए, उपस्टथस्त 15%, नाक 35%, ताल  50%)। आमतौर पर, कोई भी आध स्नक शराब ककसी भी पैमाने पर आध ेसे कम नहीं होती (जो प्रभावी रूप से एक 

टपष्ट गलती का सुंकेत दतेी ह)ै। यूरोप में 20 और (आटटे्रस्लया के क छ स्हटसों सस्हत) आध ेसे अस्धक और अमेररका में 100 में स ेवाइन का होना आम ह।ै 

हालाुंकक, अलग-अलग आलोचकों की अपनी पसुंदीदा प्रणाली होती ह ैऔर क छ ग्रेस्डग 5 में से भी दी जाती हैं (कफर आधे अुंक के साथ)।  

 

ब्लाइुंड वाइन टेस्टटग 

ब्लाइुंड वाइन टेस्टटग वाइन चखन ेका काम उन पररस्टथस्तयों में ककया जाता ह ैस्जसमें टेटटर को वाइन की पहचान स ेअनजान रखा जाता ह।ै वाइन पेशेवरों 

(वाइन टटटसण, सोममैलसण और अन्य) के स्लए अुंधा दसृ्ष्टकोण स्नयस्मत ह ै जो वाइन प्रस्तयोस्गताओं के दौरान शराब की ग णवत्ता के फैसले में स्नष्पक्षता 

स स्नस्ित करने या पेशेवर प्रमाणन के स्लए एक सौममलैसण के मूलयाुंकन में कामना करते हैं।   
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अस्धक हाल ही में वाइन वैज्ञास्नकों (कफस्जयोलॉस्जटट, मनोवैज्ञास्नक, फूड केस्मटट और अन्य) ने मानव घ्राण प्रणाली के उद्देश्य मापदुंडों का पता लगान ेके स्लए 

अुंधाध ुंध चखन ेका इटतेमाल ककया ह ैक्योंकक वे असाधारण पीने वालों की पहचान और लक्षण वणणन करने के स्लए वाइन पीने वालों (शराब के पेशेवरों और 

सामान्य उपभोिाओं दोनों) की क्षमता पर लागू होत ेहैं। स्वस्भन्न  प्रकार के यौस्गक जो शराब की स गुंध में योगदान करत ेहैं। इसी तरह, शराब बाजार में 

स्वशेषज्ञता प्राप्त अथणशास्ियों ने अपने शोध में तकनीक का उपयोग ककया ह।ै वाइन उपभोिाओं के बीच क छ अुंधों के परीक्षणों ने सुंकेत कदया ह ैकक लोग 

साधारण और महुंग ेब्ाुंडों के बीच अुंतर करने के स्लए वाइन की स गुंध या टवाद में क छ भी नहीं पा सकत ेहैं। अुंधाध ुंध शराब की तटकरी पर आधाररत क छ 

स्शक्षास्वदों ने लगातार वाइन को जज करने के स्लए पेशेवर आपदाओं की क्षमता पर भी सुंदहे जताया ह।ै 

 

तकनीक 

ब्लाइुंड टेस्टटग, कम स ेकम, टेटटर (ओं) को वाइन लेबल या वाइन बोतल के आकार को दखेन ेकी क्षमता स ेवुंस्चत करना शास्मल ह।ै अनौपचाररक टवाद बस 

एक साद ेकागज के बैग में बोतलों को स्छपा सकत ेहैं। अस्धक सटीक प्रस्तयोस्गताओं या मूलयाुंकन धोखा दनेे के स्खलाफ स रक्षा उपायों सस्हत अस्धक कठोर 

प्रकक्रयाओं का उपयोग करते हैं। उदाहरण के स्लए, वाइन को माटक करने के स्लए एक ब्लैक वाइन स्गलास स ेवाइन का टवाद स्लया जा सकता ह।ै 

 

पूवाणग्रह 

एक वाइन के स्ववरण, जैस ेकक भौगोस्लक उत्पस्त्त, मूलय, प्रस्तष्ठा, रुंग, या अन्य स्वचारों के बारे में जानकर एक स्वटमयकारी स्नणणय को पूवाणग्रस्हत ककया जा 

सकता ह।ै 

वैज्ञास्नक अन सुंधान ने लुंब ेसमय स ेधारणा में स झाव की शस्ि के साथ-साथ अपेक्षाओं के मजबूत प्रभावों का प्रदशणन ककया ह।ै उदाहरण के स्लए, लोग कम 

महुंगी शराब की त लना में अस्धक वाुंछनीय स्वशेषताओं के स्लए अस्धक महुंगी शराब की अपेक्षा करत ेहैं। जब शराब दी जाती ह ै कक उन्हें गलत तरीके स े

बताया जाता ह ैतो वे महुंग ेहोत ेहैं, वे वाटतव में इस ेहमशेा उसी शराब स ेबेहतर टवाद के रूप में ररपोटण करत ेहैं जब उन्हें बताया जाता ह ैकक यह सटती ह।ै 

फ्ाुंसीसी शोधकताण फे्डररक ब्ोशेट  "ने दो अलग-अलग बोतलों में एक स्मड-रेंज बोडो को प्रटत त ककया, एक को एक सटती टेबल वाइन के रूप में लेबल ककया 

गया, दसूरा एक भव्य कू्रज़ को प्रभास्वत ककया।" टोटटसण ने माना कक "व डी, कॉम्प्लेक्स, और राउुंड" के रूप में जाना जाता ह ैऔर "सटती, हलकी और दोषपूणण" 

के रूप में सटती वाइन ह।ै 

इसी तरह, लोगों को अपनी भौगोस्लक उत्पस्त्त, स्नमाणता, स्वटेज, रुंग और कई अन्य कारकों के कारण वाइन को लेकर उम्पमीदें हैं। उदाहरण के स्लए, जब ब्ोच ने 

एक व्हाइट वाइन परोसी तो उन्हें सभी सामान्य स्ववरण प्राप्त हुए: "ताजा, सूखा, मध र, जीवुंत।" बाद में उन्होंन ेउसी वाइन को लाल रुंग में रुंगा और सामान्य 

लाल तत्व प्राप्त ककए: "तीव्र, मसालेदार, कोमल, गहरा।" 

 

गरै-पशेेवर / उपभोिा  

रुंग पवूाणग्रह 

2001 में, बॉरदॉ स्वश्वस्वद्यालय ने 54 अुंडरग्रेज एट छात्रों को दो स्गलास वाइन: एक लाल, एक सफेद का परीक्षण करन ेके स्लए कहा गया। प्रस्तभास्गयों ने 

लाल को "जैमी" के रूप में वर्नणत ककया और इसके क्रश लाल फल पर रट्पणी की। प्रस्तभागी यह पहचानने में स्वफल रह ेकक दोनों वाइन एक ही बोतल से थी। 

अुंतर केवल इतना था कक एक टवादहीन डाई के साथ लाल रुंग से रुंगा गया था। 

 

भौगोस्लक पूवाणग्रह 

छह साल के स्लए (1999-2005), टेक्सास ए एुंड एम यूस्नवर्नसटी ने लोगों को "फ्ाुंस", "कैस्लफोर्ननया", "टेक्सास" लबेल वाली वाइन का टवाद लेने के स्लए 

आमुंस्त्रत ककया और जबकक लगभग सभी ने फ्ाुंसीसी को सवणश्रेष्ठ टथान कदया, वाटतव में, तीनों ही टेक्सन वाइन के समान थे। 
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प्रस्तयोस्गता को सरल स्सद्धाुंत पर बनाया गया ह ैकक अगर लोगों को पता नहीं ह ैकक वे क्या पी रह ेहैं, तो वे अलग तरह स ेबतात ेहैं कक वे क्या पी रह ेहैं। 

 

मलूय पूवाणग्रह 
 

एक और अच्छी तरह से प्रचाररत डबल-ब्लाइुंड टवाद परीक्षण 2011 में हटणफोडणशायर स्वश्वस्वद्यालय के प्रोफेसर ररचडण स्वटमैन द्वारा ककया गया था। 

में400 प्रस्तभास्गयों का  

 

उपयोग करके एक वाइन चखन ेवाला प्रयोग, स्वटमैन ने पाया कक जनता के सामान्य सदटय महुंगी वाइन को सटत ेस ेअलग करन ेमें असमथण थे। "लोग स्सफण  

सटती और महुंगी शराब के बीच अुंतर नहीं बता सकत ेथ"े। 
 

 
 

 

             वाइन को कैस ेटेटट करें 
 

चाह ेआप वाइन दशे की यात्रा की योजना बना रह ेहों या आप जानना चाहत ेहैं कक आप क्या पी रह ेहैं, इसके बारे में थोडा और जानना चाहत ेहैं, वाइन की 

सराहना करना जीवन की बारीककयों में स ेएक ह।ै यकद आप वाइनयाडण के माध्यम से चलन ेके स्लए और हाथ में वाइन स्गलास, स रम्पय पृष्ठभूस्म, वाइन ग्लास 

की प्रशुंसा करत ेहैं, तो आपको सबस ेपहल ेएक बार में वाइन की सूक्ष्म स ुंदरता की सराहना करना सीखना चास्हए। 

 

तरीका 1 

वाइन को दखेना और सूुंघना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. स्गलास को वाइन स ेएक चौथाई तक भरें और टटेम से पकडें। बलब द्वारा स्गलास पकड ेजान ेस ेवाइन गमण हो जाएगी और टवाद स्वकृत हो जाएगा। टटेम का 

कारण अस्तररि गमी को रोकन ेके स्लए ह,ै इसस्लए स्गलास को पतल ेतने स ेहलके स ेपकडें। 

 सबस ेअच्छा टवाद प्राप्त करन ेके स्लए खोल ेजान ेके बाद, वाइन को "साुंस लेन"े या आराम करन ेकी जरूरत होती ह,ै वाइन पीना श रू करन ेस ेपहल े

परीक्षण करने के स्लए अपना समय लें। 
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2. खोलन ेके ठीक बाद वाइन को थोडा सूुंघ लें। वाइन को प्रारुंस्भक तौर पर सूुंघन ेके स्लए यह एक अच्छा समय ह,ै ताकक आप घ माने के बाद इसकी ख शब ूकी 

त लना कर सकें । यह आपको ककसी भी बुंद गुंध के स्लए जाुंचने की अन मस्त दगेा जो खराब (कॉकण ) वाइन या क छ अन्य जैस्वक या रासायस्नक अपूणणता का सुंकेत 

द ेसकता ह,ै जो बासी या सडी हुई गुंध होगी। नोट करें कक ख शब ूआ रही ह:ै 

 एक मटत, गीली, एरटक जैसी गुंध का मतलब ह ैकक वाइन अन स्चत तरीके स ेबोतलबुंद थी और इस ेक्षस्त होने से बचाया नहीं जा सकता था। 

 जल ेहुए मैचों की गुंध बॉटस्लग का एक उत्पाद ह,ै लेककन यह हवा के सुंपकण  में आने के बाद फीका होना चास्हए। 

 नेल पॉस्लश या स्सरका-एटक की गुंध यह इुंस्गत करती ह ैकक वाइन बहुत अम्पलीय ह।ै 

 ब्ेटनॉमी, या "बे्ट", एक खमीरदार गुंध का कारण बनता ह ैजो रेड वाइन में टवाभास्वक ह।ै इस खमीर की बहुत अस्धक गुंध, हालाुंकक, वाइन के 

अन्य टवादों को बबाणद कर सकती ह ैऔर वाइन बनान ेकी प्रकक्रया में गलती की ओर इशारा करती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वाइन के ककनारों पर दखेें और रुंगों पर ध्यान दें। स्गलास को रटलट करने से कें ि स ेककनारों तक स्जस तरह स ेरुंग बदलता ह,ै उस ेदखेना आसान हो जाता 

ह।ै वाइन के असली रुंग को दखेने के स्लए एक सफेद पृष्ठभूस्म, जैस ेकक एक नैपककन, मेज़पोश, या कागज़ की शीट के सामने स्गलास रखें। वाइन पेशेवर के स्लए, 

यह पहला स राग ह ैकक वाइन ककतनी प रानी हो सकती ह ैऔर ककतनी अच्छी तरह स ेपकी हुई ह।ै वाइन के रुंग और टपष्टता की ओर दखेें। 
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रुंग की तीव्रता, गहराई और सुंतृस्प्त आवश्यक रूप स ेग णवत्ता के अन रूप नहीं हैं। 

 वाइन रुंग में मकी या क्लाउडी नहीं होनी चास्हए। 

 व्हाइट वाइन समय के साथ टवाभास्वक रूप स ेगहरे रुंग की हो जाती ह,ै लेककन ये भूरी नहीं होनी चास्हए। 

 रेड वाइन समय के साथ अपना रुंग खो दतेी ह,ै भूरी हो जाती ह ैऔर बोतल या स्गलास के नीच ेहास्नरस्हत, गहरे लाल तलछट की एक छोटी मात्रा 

छोड दतेी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

4. जानें कक रेड वाइन में तल पर प्राकृस्तक तलछट होती ह।ै तलछट का गठन, जो स्गलास के तल पर गुंदगी की तरह कदखता ह,ै एक टवाभास्वक रूप से होन े

वाली प्रकक्रया ह ै स्जसमें पोलीमराइजशेन स े स्पग्मेंटेशन के कोलाइड्स की वषाण होती ह,ै अन्य चीजों के साथ, समाधान से बाहर स्गरने और छोटे दानेदार 

तलछट बनने का कारण यही होता ह।ै छोटी कहानी: यह वाइन में कोई दोष नहीं ह,ै यह वाइन बनान ेका एक टवाभास्वक स्हटसा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपन ेस्गलास में वाइन घ माएुं। 
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यह वाइन के सतह क्षेत्र को बढ़ाने के स्लए इसे स्गलास के अुंदर फैलाकर हल करने से बचने और आपकी नाक तक पहुुंचने की अन मस्त ह।ै  

 यकद आप फैलाव के बारे में स्चस्तत हैं, तो स्गलास के स्नचले स्हटसे को मजे पर रखते हुए स्गलास के तने को हलके स ेघ माएुं।  

 स्वटकोस्सटी, ककतनी जलदी वाइन को स्गलास में वापस टलाइड करती ह।ै अस्धक स्वटकस वाइन को "लेग्स" कहा जाता ह ैऔर अस्धक अलकोहोस्लक 

होन ेकी सुंभावना ह ैया इसमें अस्धक स्ग्लसरॉल (मीठा, डेजटण वाइन के स्लए) शास्मल हैं। स ुंदर कदखन ेके अलावा, इसका वाइन की ग णवत्ता स े

कोई सुंबुंध नहीं ह,ै लेककन अस्धक "लेग्स" एक पूणण वाइन का सुंकेत द ेसकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. वाइन को सूुंघें। श रुआत में, आपको स्गलास को अपनी नाक स ेक छ इुंच दरू पकडना चास्हए। कफर अपनी नाक को 1/2 इुंच या थोडा और स्गलास में ड बाएुं। 

आप क्या सूुंघत ेहैं? यकद आपको अस्धक गुंध महसूस नहीं होती ह ैतो अपनी वाइन को धीरे-धीरे घ मात ेरहें – घ माने स ेवास्ष्पत होन ेवाल ेअलकोहल को आपके 

घ्राण सेंसरों की ओर ले जाता ह।ै महान वाइन नाक पर मोहक ह ैऔर आपको आने वाले समय का सुंकेत दतेी ह।ै आम स गुंधों में स्नम्नस्लस्खत शास्मल हैं: 

 फल: बैरी, चेरी, और रेड के स्लए ररचर फल और व्हाइट के स्लए स्सट्रस। 

 फ्लोरल या हबण व्हाइट्स और लाइटर रेड्स, जैस ेरौन क्षेत्र रेड्स। 

 धरती की स गुंध जैसी स्मट्टी, खस्नज, या चट्टानें, व्हाइट के स्लए बेहतर हैं। 

 वेस्नला, टोटट, काली स्मचण, चॉकलेट और कॉफी जैसी मसालेदार और अनोखी महक, लकडी के बैरल स ेआती हैं, स्जसका इटतेमाल आमतौर पर 

ओक करन ेके स्लए ककया जाता ह।ै 

 प रानी वाइन अक्सर बारीक, सूक्ष्म गुंध दतेी हैं जो रखने के स्लए करठन हैं, इसस्लए यकद आपको कोई गुंध नहीं आती ह ैतो स्चता न करें।  
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तरीका 2 

वाइन को टेटट करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाइन का एक घूुंट लें और इस ेअपन ेम ुंह में दरे तक रखें। पीने और चखन ेके बीच एक महत्वपूणण अुंतर ह ैएक्पेक्टोरेरटग। अपन ेम ुंह में चारों ओर वाइन रोल 

करें, यह आपकी सारी टेटट बडों को उजागर करता ह।ै बनावट और अन्य टपशण सुंबुंधी सुंवेदनाओं पर ध्यान दें, जैस ेकक वजन या शरीर (वाइन कफस्जकल लगती 

ह)ै। प्रारुंस्भक टवाद क्या हैं जो आप चखते हैं? सबस ेमहत्वपूणण बात, क्या आप इसे पसुंद करते हैं? 

 यकद आप बहुत सारी वाइन का टवाद लेन ेकी योजना बना रह ेहैं, तो वाइन को एक स्टपटून में थूक दें। नशे में होन ेस ेबाद में जरटल वाइन का 

टवाद लेना म स्श्कल हो जाएगा। यकद आप गाडी चला रह ेहैं, तो स्टपटून का उपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अपन ेपहल ेटवाद के बाद वाइन को एस्टपरेट करें। अपन ेहोठों को श द्ध करन ेके साथ मानो आप सीटी बजा रह ेहों, क छ हवा अपन ेम ुंह में खींचें और अपनी 

नाक स ेबाहर स्नकालें। यह वाइन के स्लए स गुंध को म ि करता ह ैऔर उन्हें आपके गल ेके पीछे के मागण के माध्यम स ेआपकी नाक तक पहुुंचन ेकी अन मस्त दतेा 

ह,ै स्जस ेरेट्रोनसल कैस्वटी के रूप में जाना जाता ह।ै 

170 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

नाक एकमात्र टथान ह ैजहाुं से आप वाइन की स गुंध का पता लगा सकत ेहैं। हालाुंकक, आपके म ुंह और लार में एुंजाइम और अन्य यौस्गक वाइन के क छ स गुंस्धत 

यौस्गकों को बदल दतेे हैं। आप अपन ेम ुंह के वातावरण के साथ वाइन के नए स गुंध की तलाश कर रह ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वाइन का एक और घूुंट लें, इस बार उसके साथ हवा लें। दसूरे शब्दों में, वाइन को टलपण (टलर्पपग का शोर मचाए स्बना)। टवाद और बनावट में सूक्ष्म अुंतर 

पर ध्यान दें। फ्लेवर और स गुंध ठीक वाइन में क्रस्मक तरुंगों में आते हैं, वे आपके सेंसर वाइन में समायोस्जत होन ेके रूप में प्रकट होत ेहैं। 

 यह रेड वाइन के साथ स्वशेष रूप स ेमहत्वपूणण ह।ै 

 यकद यह आपको क छ अलग सा महससू कराता ह ैतो स्चता न करें। यह वाइन टेस्टटग का एक टवीकृत कदम ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अच्छी शराब में सुंत लन की तलाश करें। क्या कोई ऐसा टवाद ह ैजो बाकी टवादों को खत्म करता ह?ै क्या आप उसी टवाद का पता लगा सकत ेहैं स्जस ेआप 

सूुंघत ेहैं, जब आप वाइन चख रह ेहैं? ग्रेट वाइन सुंत स्लत हैं ताकक वे आपके टेटट बड पर हमला न करें। आप 2-3 अलग-अलग फलों, मीठे और खटे्ट के स्मश्रण 

और क छ स्मट्टी की स्वशेषताओं का टवाद ले सकत ेहैं। 

 थोडी कडवाहट टवाभास्वक ह,ै लेककन यह आपके तालू को बबाणद नहीं करनी चास्हए। 

 सभी वाइन अलग-अलग होती हैं - व्हाइट और डेजटण वाइन, उदाहरण के स्लए, आमतौर पर मीठी होती ह।ै आप सुंत स्लत टवादों की तलाश कर  

रह ेहैं, वे चाह ेजो भी हों, कोई भी "उस्चत" तरीके से सुंत स्लत नहीं होगा। 
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5. वाइन चखने के बाद उसके टवाद को नोट करें। यह टवाद ककतनी दरे तक रहता ह?ै आफ्टरटेटट में एक अच्छा, 60 सेकुं ड या उसस ेअस्धक दरे तक टवाद 

रहना, अच्छी ग णवत्ता का सुंकेत ह।ै कई बार, आप उन चीजों को खत्म कर लेंगे जो प्रारुंस्भक टवाद में पता लगान ेयोग्य नहीं थे। क्या आपको टवाद पसुंद ह?ै 

क्या यह बदल गया ह?ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

6. वाइन के बारे में आप क्या सोचत ेहैं, स्लस्खए। आप स्जस भी शब्दावली के साथ सहज महससू करत ेहैं, उसका उपयोग कर सकत ेहैं। स्लखने के स्लए सबस े

महत्वपूणण बात यह ह ैकक आपकी वाइन की आपके ऊपर क्या छाप ह ैऔर आपने इस ेककतना पसुंद ककया ह।ै स्जतना अस्धक स्वस्शष्ट या स्वटतृत आप बेहतर हैं 

आपका सुंदभण दसूरी वाइनरी स ेसमान वाइन के स्खलाफ होगा। कई वाइनरीज़ ब कलेट और पेन प्रदान करत ेहैं ताकक आप नोट कर सकें । यह वाइन की 

सूक्ष्मताओं पर ध्यान दनेे और आपको जो पसुंद ह ैउसे याद रखने में आपकी सहायता करन ेमें एक महान सहयोगी हो सकता ह।ै 

 अपनी पसुंदीदा बोतलों की एक प स्टतका रखना और भस्वष्य के सुंदभण के स्लए आपने उनके साथ क्या खाना पसुंद करते हैं, इसे भी स्लखें। 
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तरीका 3 

वाइन के बारे में अस्धक सीखना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाइन के स्लए काुंच के बन ेपदाथण का स्मलान करें। टटेमवेयर / स्िंकवेयर स्वस्भन्न  प्रकार के आकार और मापों में आता ह।ै अस्धक अन भवी वाइन पीने वाले 

और पारखी अक्सर टटेमवेयर या बलब स ेवाइन का आनुंद लेत ेहैं जो एक स्वस्शष्ट वैररएटल के स्लए टेलर होत ेहैं। श रू करत ेसमय, मूल स्नयम यह ह ैकक आप 

लाल रुंग के स्लए बडे स्गलास और व्हाइट के स्लए छोटे स्गलास चाहत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. जानें कक समय के साथ वाइन कैस ेबदलती हैं। वाइन में असुंख्य घटक होत ेहैं स्जन्हें आम तौर पर स गुंस्धत या टपशण में वगीकृत ककया जा सकता ह।ै स गुंस्धत 

चीज़ों का सुंबुंध आपके सूुंघन ेस ेह।ै टपशणनीय तत्वों में कडवाहट, नमक, स्मठास, टपशण / अम्पलता और कदलकश तत्व शास्मल हैं। 

 एस्जग टैस्नन को नरम करेगी, जो क छ वाइन में कडवा टवाद दतेी ह।ै 

 पीसा हुआ अम्पलता वाइन के पूरे जीवन में नरम हो जाएगी क्योंकक यह रासायस्नक पररवतणन से ग जरता ह,ै स्जसमें एस्सड का टूटना शास्मल ह।ै 

 टवाद और स गुंस्धत तीव्रता उठेगी और कफर एक वाइन के जीवन भर में स्गर जाएगी, एक कोकून चरण मध्य-जीवन में जा रही ह ैऔर प नरावृस्त्त 

कर रही ह।ै 

 अलकोहल सामग्री की मात्रा लगभग समान रहगेी। इन सभी कारकों स ेयह जानन ेमें योगदान होता ह ैकक वाइन कब पीनी ह ै/ कब छाननी ह।ै 
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3. स्वस्भन्न  वाइन के स्लए क छ सामान्य टवादों को याद रखें। सबस ेआम ककटमों में स ेप्रत्येक के स्लए क छ सामान्य रूप स ेपाए जान ेवाल ेटवाद हैं। हालाुंकक, 

याद रखें कक बढ़ते क्षेत्र, कटाई के फैसल ेऔर उत्पादन स्वकलपों का वाइन के टवाद पर भी बहुत प्रभाव पडता ह।ै 

 कैबरनेट - काल ेकरेट, चेरी, काल ेफल, हरे मसाले। 

 मलोट - बेर, लाल और काल ेफल, हरे मसाल,े प ष्प। 

 स्ज़नफुं डले - काल ेफल (अक्सर जैम की तरह) और काल ेमसाले - स्जन्हें अक्सर "ब्ायरी" कहा जाता ह।ै 

 स्सराह (या स्शराज, दाख की बारी के टथान पर स्नभणर करता ह)ै - काल ेफल, काल ेमसाल े- स्वशेष रूप स ेसफेद और काली स्मचण। 

 स्पनोट नॉइर - लाल फल, प ष्प, जडी बूटी। 

 शारडोने - ठुंडी जलवाय : उष्ण करटबुंधीय फल, थोडा गमण जलवाय  में खटे्ट फल और गमण क्षेत्रों में मलेन। मैलोलेस्क्टक ककण्वन के बढ़त ेअन पात के 

साथ, शारडोने हरे सेब खो दतेा ह ैऔर मलाईदार नोट, सेब, नाशपाती, आड ूऔर ख बानी लेता ह।ै 

 सॉस्वनन ब्लैंक – ग्रेपफू्ट, सफेद आुंवला, लाइम, मेलन। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. जास्नए कक वाइन के सामान्य टवाद कैस ेपैदा होत ेहैं। 
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वाइनमेकर को वाइन स्डजाइन करते समय कई स्नणणय लेने होते हैं और उन सभी को समझाना असुंभव होगा। सबसे आम तरीकों में से क छ और उनके द्वारा 

उत्पाकदत टवाद में शास्मल हैं:  

 मैलोलैस्क्टक ककण्वन (एक स्वस्शष्ट बैक्टीररया का प्राकृस्तक या कृस्त्रम पररचय) व्हाइट वाइन को मलाईदार या मक्खन का टवाद दगेा  

 ओक में वृद्ध होन ेस ेवाइन को वेस्नला, कारमले या अखरोट का टवाद स्मलेगा। 

 एक वाइन की खस्नजता और पृथक्करण उस स्मट्टी स ेआता ह,ै स्जसमें वाइन उगाई गई थी। 

 "टैस्नन" अुंगूर की खाल, तनों और बीजों के साथ-साथ ओक बैरल, स्जसमें वाइन वृद्ध, में पाए जाने वाल ेकसलै,े कडव ेयौस्गकों को सुंदर्नभत करता 

ह।ै यकद आप जानना चाहत ेहैं कक टैस्नन का टवाद कैसा होता ह,ै तो इस ेअुंगूर के तने स ेकाटें या बेल से कैबरेनेट अुंगूर खाएुं। नई रेड वाइन में, 

टैस्नन कडवा और सूखने का टवाद दते ेहैं, लेककन वे समय के साथ टवाकदष्ट हो जाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. नए अवयवों के साथ वाइन बनान ेकी कोस्शश करें और ध्यान दें कक यह वाइन के टवाद को कैस ेबढ़ात ेहैं या कम करते हैं। रेड वाइन के साथ अलग-अलग 

चीज़ों, अच्छी ग णवत्ता वाली चॉकलेट और जाम न आज़माएुं। व्हाइट वाइन के साथ, सेब, नाशपाती और खटे्ट फल आज़माएुं। 

 भोजन के साथ वाइन पीना "मछली के साथ व्हाइट और सफेद के साथ बीफ" की त लना में अस्धक जरटल ह।ै आप जो भी भोजन खाना चाहत ेहैं, 

उसके साथ आप जो भी वाइन पीना चाहते हैं, उसके स्लए टवतुंत्र महससू करें, लेककन याद रखें कक उस्चत जोडी एक अत्यस्धक स खद अन भव दगेी  

 

वाइन कैस ेच नें 
 

एक रेटतराुं में वाइन की बोतल ऑडणर करना या वाइन की बोतल को उठाना, ऐसा लगता ह ैकक यह एक साधारण समथणक प्रकक्रया ह,ै लेककन ऐसा अक्सर नहीं 

होता ह।ै रेड या व्हाइट रुंग के मूल प्रश्न स ेपरे, आपको अुंगूर का प्रकार, ग णवत्ता का टतर और वाइन के स्लए क्षेत्र च नने की आवश्यकता होती ह।ै जब आप 

वाइन च नत ेहैं, तो आपको यह भी ध्यान में रखना होगा कक आप कौन सी वाइन का खचण उठा सकत ेहैं। 
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तरीका 1 

टटोर में वाइन च नना  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाइन के टवाद, शरीर और सुंभास्वत य ग्मों के बारे में स्वचार प्राप्त करने के स्लए लेबल के पीछे पढ़ें। ज्यादातर लोग अपनी पसुंद के लेबल के आधार पर वाइन 

खरीदते हैं, लेककन चीजों को एक कदम आगे ले जाते हैं और वाटतव में वाइनमेकर के स्ववरण को पढ़ते हैं। वे अक्सर वाइन के प्रम ख टवादों और चररत्र की ओर 

इशारा करते हैं, और कभी-कभी भोजन य ग्मन भी स झाते हैं। यकद आप एक रेटतराुं में हैं, तो शराब च नने से पहले ब स्नयादी स्ववरणों की जाुंच करें - अस्धकाुंश 

टथान प्रत्येक शराब के बारे में कम से कम एक या दो वाक्य प्रदान करते हैं।   

 भाव "स्मश्रण" और "टेबल वाइन" आमतौर पर सटता होता ह,ै लेककन अक्सर नरम और असुंत स्लत होता ह।ै ये वाइन एक स्वटतृत क्षेत्र स ेस्वस्भन्न  

प्रकार के अुंगूरों का उपयोग करत ेहैं जो अस्धक स्वस्शष्ट प्रकार के वाइन के स्लए अन कूल नहीं थे। वे हालाुंकक, आकस्टमक पेय या भोजन के स्लए 

बेहतर हो सकत ेहैं। 

 यकद ककसी रेटतराुं में वाइन की सूची में कोई स्ववरण नहीं ह,ै तो अपने वेटर स ेबात करें। सुंभावना अस्धक ह ैकक वे, मने्य ूनहीं, प्रत्येक बोतल और 

ककटम के स्वशेषज्ञ हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

2. स्वचार करें कक भोजन ककतना टवाकदष्ट या समदृ्ध ह ैऔर समान रूप से पूणण वाइन के साथ इसका स्मलान करें। "माुंस के साथ लाल, मछली के साथ सफेद," 

का स्वचार बहुत सरल ह।ै वाइन और भोजन एक दसूरे के पूरक के स्लए अस्धक महत्वपूणण लक्ष्य ह।ै एक "भारी" भोजन आमतौर पर घने और दढृ़ता स ेस गुंस्धत 

होता ह ै- एक माुंस सॉस, एक मसालदेार पकवान, या एक हार्ददक सूप या टटू - और इन टवादों में कटौती करन ेके स्लए एक मजबूत टवाद वाली शराब की 

आवश्यकता होती ह।ै आप नहीं चाहते हैं कक स्डश से वाइन का टवाद खत्म हो जाए या इसके स्वपरीत - वे दोनों एक समान गहरी होनी चास्हए। 
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 वाइन स्जन्हें "फ ल-बॉडी", "गहरा", "जरटल", "समृद्ध" या "घनी टतररत" के रूप में वर्नणत ककया गया ह,ै वे भारी भोजन के साथ सबस ेअच्छी हैं। 

यहाुं तक कक शस्िशाली व्हाइट गहरे और जरटल हो सकत ेहैं, स्जसस ेउन्हें मसालदेार व्युंजन या हर्टटयर फेयर बहुत अच्छा लगता ह।ै 

 वाइन स्जनको "हलका," "सुंत स्लत," "क रक रा" या "ताज़ा" के रूप में वर्नणत ककया जाता ह,ै जो कम शस्िशाली टवादों - सस्ब्जयों, पाटता, मछली, स्चकन  

और हलके पनीर के साथ हलके भोजन के स्लए बहुत अच्छी हैं।   

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

3. वाइन के फ्लेवर को खोजन ेकी कोस्शश करें, जो साधारण स्मलान के माध्यम स ेस्डश में फ्लेवर को पूरक करत ेहैं। जोडी, उदाहरण के स्लए, लेमन स्चकन के 

साथ एक हलकी, साइट्रस-वाई व्हाइट वाइन बेहतर होती ह।ै बारबेक्यूड पोकण  शोलडर के साथ मैच करन ेके स्लए डीप, टमोकी रेड का इटतमेाल करें। इन टवादों 

का स्मलान करन ेस ेभोजन और वाइन दोनों में महत्वपूणण नोटों को उजागर करने के स्लए एक सहज भोजन अन भव बनान ेमें मदद स्मलेगी। 

 पूरक जायके उठात ेसमय, यह सोचें कक अगर वाइन स ेटवाद जोडा जाता ह ैतो भोजन का टवाद कैसा होगा। उदाहरण के स्लए, यकद आपके पास 

"चॉकलेट, मसाला और ब्लकैबेरी के सुंकेत" के साथ एक गहरा लाल ह,ै तो अपन ेआप स ेपूछें कक क्या चॉकलेट, मसाला और ब्लकैबेरी आपकी ्लटे 

में जगह स ेअलग कदखेंगे। कभी भी पूणण त लना नहीं होती ह,ै लेककन यह श रुआत के स्लए एक अच्छी जगह ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

4. बोलड होकर जाएुं और एक स्डश वाटतव में पॉप बनाने के स्लए स्वपरीत जायके की खोज करें। स्वचार के दो टकूल हैं जब वाइन की जोडी जायके को पूरक 

करती ह ैऔर साहसपूवणक उनके स्वपरीत होती ह।ै   
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न तो पूरी तरह से सही, और आपको दोनों दसृ्ष्टकोणों को आज़माना चास्हए क्योंकक आपको वाइन च नने में अस्धक आराम स्मलता ह।ै इसके स्वपरीत, सुंत लन के 

बारे में सोचें। उदाहरण के स्लए, सीप जैसे नमकीन, अम्पलीय भोजन एक फल, सॉवर सॉस्वनन ब्लाुंक द्वारा अच्छी तरह से सुंत स्लत ह।ै एक गमण, तैलीय करी 

एक ग लाब की तरह एक अम्पलीय, ताजा, और स्सट्रस की तरह लाल रुंग के स्वपरीत ह।ै   

 स्वपरीत टवादों पर स्वचार करते समय, भोजन की अम्पलता और बनावट के बारे में सोचें। ऑइली या क्रीमी खाद्य पदाथों को अम्पलीय (तेज टवाद) 

वाइन द्वारा अच्छी तरह स ेकाटा जाता ह,ै अम्पलीय खाद्य पदाथण फ लर और कम कडवी वाइन द्वारा कम सुंत स्लत होत ेहैं।  

 बहुत सारे टवाद वाल ेबड,े जरटल व्युंजन, जैस ेपेला, सरल, अच्छी तरह स ेबेल के साथ अच्छी तरह स ेस्वपरीत वाइन हैं। यह स्डश को इसके पीछे 

एक हलका, पैलेट-सफाई वाली वाइन के साथ "ध्यान" को कमाुंड करन ेकी अन मस्त दतेा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. मसालदेार खाद्य पदाथों के साथ मीठे और फलों से प्रेररत वाइन का स्मलान करें। एक मीठी वाइन के साथ मसाले के माध्यम से काटें, जो 

टवाभास्वक रूप से एक दसूरे के पूरक होंगे। याद रखें कक लाइटर वाइन आपकी प्राथस्मकताओं के आधार पर या तो लाल या सफेद हो सकती है, 

लेककन लगभग सभी रेटतराुं क छ वाइन की पेशकश करेंगे जो अस्धक "ताज़ा", या "फू्टी" हैं।   

 मीठी वाइन, जैस ेकक ररटलीन्ग, को मसालेदार खाद्य पदाथों के साथ अच्छी तरह स ेजोडा जाता ह,ै जबकक व डी वाइन, जैसे कक शारडोने, मलाईदार 

खाद्य पदाथों के साथ या उन खाद्य पदाथों के साथ अच्छी तरह स ेजाना जाता ह ैस्जनमें कई जडी-बूरटयाुं और मसाल ेहोते हैं। 

 खटे्ट, जाम न, फूलों के नोट जैस ेहनीसकल और मसालदेार खाद्य पदाथों के साथ मेल खान ेके स्लए अच्छी वाइन खोजने के स्लए वेस्नला जैसे कोमल 

मसालों के सुंकेत दखेें। 

 इसका मतलब यह नहीं ह ैकक एक डेजटण वाइन की तरह एक "मीठी" वाइन के स्लए पूछें। इसके बजाय, "मीठी" वाइन के बजाय स्ववरण में फे्शर, 

मीठे फलों के नोट्स पर ध्यान दें।   
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6. अस्धक महुंगी बोतलों को बाहर स्नकालने में मदद करने के स्लए वाइन रेरटग का उपयोग करने पर स्वचार करें। यकद आप प्रभास्वत करने की कोस्शश कर रहे 

हैं, तो नकद खचण करने से पहले क छ शोध करना सबसे अच्छा हो सकता ह।ै वाइन टपेक्टेटर, फूड एुंड वाइन, और वाइन उत्साही जैसी वेबसाइटें और पस्त्रकाएुं 

बाजार पर हर वाइन के बारे में ऐप और ऑनलाइन समीक्षाएुं पेश करती हैं, स्जससे आप जलदी और आसानी से दखे सकते हैं कक क्या एक महुंगी वाइन स्टटकर 

मूलय के लायक ह ैया नहीं।   

 अस्धकाुंश वाइन की द कानें लेबल लगाती हैं, जो उच्च रैंक वाली वाइन का सुंकेत दतेी हैं। वे बताते हैं, वे सब कभी नहीं स्मलता ह ैऔर आपको एक 

वाइन को नहीं छोडना चास्हए क्योंकक यह टवाकदष्ट नहीं थी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.  को नेस्वगेट करन ेमें मदद के स्लए स्सफाररशों के स्लए वेटर या वाइन टटोर के कमणचाररयों स ेपूछें। एक रेटतराुं में वेटर आपको वाइन का चयन करन ेमें 

मदद करन ेके स्लए स झाव दने ेमें सक्षम होना चास्हए जो आपके भोजन का पूरक होगा और उन वाइन के जानकार होन ेचास्हए जो वे पेश करते हैं और वे जो 

भोजन अच्छी तरह स ेकरत ेहैं। आप जहाुं रहत ेहैं, उसके आधार पर आपके टथानीय वाइन शॉप के कमणचारी वाइन में पारुंगत हो सकत ेहैं। वे आपकी मूलय 

सीमा के आधार पर स्सफाररशें करन ेमें सक्षम हो सकत ेहैं और इस आधार पर कक आप वाइन के साथ जोडी बनान ेपर क्या योजना बनात ेहैं, जैसा कक वे दखेते 

हैं और एक महीन ेमें सैकडों वाइन का नमूना लेत ेहैं। 

 क छ फैं सी रेटतराुं में रेड वाइन या अन्य पेयररग लेने के स्लए सुंरक्षक की मदद करने के स्लए इन-हाउस वाइन स्वशेषज्ञ या सोममैस्लयसण हो सकत े

हैं। 
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6. वाइन च नते समय स्वटेज, या वषण पर स्वचार करें, लेककन समझें कक सभी वाइन अलग-अलग उम्र की होती हैं। सभी वाइन समय के साथ बदलती हैं, 

स्वकस्सत होती हैं और टवाद में बदलाव करती हैं। जब तक आप एक अन भवी समथणक नहीं होते हैं, तब तक हर जरटल वाइन, हर वाइन की उम्र अलग-अलग 

होती ह,ै जो कक साल की मूखणता के आधार पर चयन करती ह।ै उन्होंने कहा, क छ सामान्य लक्षण हैं जो सभी वाइन को अपनी उम्र के अन सार लेते हैं, स्जनमें 

स्नम्नस्लस्खत शास्मल हैं:  

 हलकी, ताज़ा और आसानी से पीने वाली शैस्लयों के स्लए खरीदारी करते समय, छोटी बोतलों के स्लए लक्ष्य रखें - वे उम्र के साथ फल ग णों को ढीला 

करते हैं।  

 सबस ेअच्छा टवाद स्वकस्सत करने के स्लए सघन, जरटल वाइन को आमतौर पर क छ वषों तक आय  की आवश्यकता होती ह।ै 

 एस्जग "टैस्नन" को नरम करेगी, जो कई वाइन में प्रम ख टवाद ह।ै 

 टवाद आम तौर पर तीव्रता उम्र के साथ बढ़ती ह,ै हालाुंकक क छ वाइन में "कोकून अवस्ध" होती ह,ै वे टवाद में कफर से बढ़न ेस ेपहल ेमध र हो जाते हैं। 

 

तरीका 2 

स्वस्शष्ट रेड च नना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक सटती, लेककन व्यापक रेड रुंग के स्लए कोट्स-डू-रौन चखन ेकी कोस्शश करें। दस्क्षणी फ्ाुंसीसी स ेयह स ुंदर स्मश्रण जोडी के स्लए सबस ेआसान और 

सबस ेपीने योग्य फ्ें च वाइन में स ेएक ह।ै यह हलकी होती ह,ै आम तौर पर फू्टी होती ह,ै और काफी क छ के साथ काम करने के स्लए उस्चत होती ह।ै  
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यकद आप क छ स्वदशेी चाहत ेहैं, लेककन ज्यादा खचण करना नहीं चाहते हैं, तो सीडीआर पर जाएुं। 

 इसका उच्चारण "कोट डो रोन" ह।ै 

 वाटतव में सीडीआर का एक सफेद सुंटकरण भी ह,ै जो मछस्लयों के साथ अच्छी तरह से मेल खाता ह।ै वो कम आम हैं, लेककन व्हाइट के स्लए  

अभी भी एक अच्छा स्वकलप हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक चमकदार, अम्पलीय इटैस्लयन वाइन के स्लए साुंस्गयोवेस ेको चखें। बेशक, यह जोडी लगभग सभी इटास्लयन व्युंजनों के साथ बहुत अच्छी होती ह,ै 

क्योंकक यह हलकी, अम्पलीय ह,ै और मसाले, चेरी और यहाुं तक कक तुंबाकू की हलकी मात्रा के साथ स्मली हुई ह।ै इस ेकैबनेट के साथ स्मस्श्रत ककया जा सकता ह ै

ताकक इस ेथोडा सा कदलदार बनाया जा सके। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अन्य सरल जोडी के स्लए बडे, फू्टी मलोट्स के साथ जाएुं। ध्यान दें कक यह मलोट्स लोकस्प्रय हैं और काफी हद तक स्भन्न  हो सकत ेहैं। उदाहरण के स्लए, 

मलोट की एक बोतल आमतौर पर बोलड और फू्टी होती ह।ै हालाुंकक, ओक के साथ प राने मलोट के पास एक टमोकी टवाद भी हो सकता ह।ै वे फ्ाुंस और 

उत्तरी अमेररका स ेसवणश्रेष्ठ हैं, और क छ के साथ जोडी, कोट्स-ड -रोन की तरह, लेककन थोडा सा फोलडर और अस्धक ध्यान दनेे योग्य टवाद के साथ टवाकदष्ट 

होती हैं। 
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4. एक अमीर, टतररत और पूरी लाल रुंग के स्लए क्लास्सक कैबेनेट सॉस्वनन को च नें। यह प्रस्सद्ध नापा घाटी अुंगूर ह,ै और यह करेंट, डाकण  बेरीज और यहाुं 

तक कक जैतून की परतों के साथ एक बहुत घनी वाइन की ओर जाता ह।ै एक स ुंदर सुंयोजन और मजबूत, टवाकदष्ट भोजन के स्लए एक समृद्ध, पयाणप्त और 

हार्ददक पकवान के साथ यह जोडी अच्छी लगती ह।ै 

 यकद आप सौदबेाजी के स्लए लक्ष्य बना रह ेहैं, तो कैब सॉव को पकडें, क्योंकक यह अक्सर सबस ेअच्छे पररणामों के साथ सबस ेसटती जीत ह,ै 

क्योंकक कैबनेट अुंगूर उगाना आसान ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. एक जोरदार टवाद, मसालेदार रेड के स्लए घनी, काली स्मचण स्सराह को पकडें। इन वाइन को हलका या कफर समृद्ध और घना बनाया जा सकता ह।ै वे 

मसालदेार, चटपटे अुंगूर स ेबनते हैं और यह नोट समान रूप स ेस्मचण के खाद्य पदाथों के साथ अच्छी तरह स ेजोडा जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. स्पज्जा और बारबेक्यू जैस ेआकस्टमक खाद्य पदाथों के साथ स्मश्रण करन ेके स्लए एक बोलड, मसालेदार मैलबेक पीएुं। यह फ्ाुंसीसी और अजेंटीना वाइन 

तेज, मसालेदार और तीखी होती ह।ै यह आकस्टमक, समृद्ध, और तैलीय / स्चकना खाद्य पदाथों के साथ अच्छी तरह से मेल खाता ह,ै स्जससे इस ेटेलगेरटग, 

बीबीक्य ूया स्पज्जा नाइट के स्लए एक अच्छी जोडी बनात ेहैं। 
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7. एक स्मट्टी, मसालदेार और उस्चत रेड के स्लए एक कैबनणनेट फ्ैं क को पकडें। काबनेट फ्ें क ब्लूबेरी और वायलेट के नोटों के स्लए जाना जाता है, साथ ही 

साथ एक स्मट्टी, लगभग कॉफी जैसी ख शबू भी उपयोगी होती ह।ै यह टैस्नन में उच्च ह,ै यह फ ल बॉडी की भावना और कडवाहट का टपशण दतेा ह।ै  

 यह टटू, रेड मीट और टमोकी व्युंजनों के साथ अच्छी तरह से मैच करता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. एक समृद्ध, बेरी-हवेी वाइन के स्लए फू्टी स्ज़नफुं डले को दखेें। आमतौर पर राटपबेरी, चेरी, ककशस्मश, और अस्धक के सुंकेत के साथ पाया जाता ह,ै 

स्ज़नफुं डलस में एक स्वस्शष्ट हार्ददक लेककन फू्टी टवाद होता ह,ै स्जसस ेवे अपने दम पर पीने के स्लए या समदृ्ध भोजन के साथ जोडी बनान ेके स्लए शानदार 

वाइन बनात ेहैं। वे अत्यस्धक अलकोहोस्लक होत ेहैं, स्जसका अथण ह ैकक यकद आप सावधान नहीं हैं, तो वे हलके व्युंजनों पर हावी हो सकत ेहैं। 
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9.  जब आप अलग होना चाहते हैं तो एक उच्च-मूलय, लेककन असाधारण, स्पनोट नॉइर प्राप्त करें। स्पनोट अुंगूर को स्वकस्सत करने के स्लए बहुत म स्श्कल है, 

स्जससे स्पनोट महुंगे हो जाते हैं। लेककन जब एक वाइनमेकर इसे सही कर लेता है, तो अुंगूर एक जरटल, समृद्ध और सूक्ष्म वाइन प्राप्त करता ह।ै यह जान लें कक 

आपको अपने बजट के अन सार कम से कम $ 20 की कीमत में एक बोतल लेनी पडेगी। सटता स्पनोट इसके लायक नहीं ह।ै  

 स्पनोट समृद्ध, जरटल व्युंजनों के स्लए एक जरटल वाइन ह।ै लेककन यह रेस्गटतान के साथ समान रूप से अच्छी तरह स ेचली जाती ह,ै जैस ेकक एक 

पतनशील चॉकलेट। 

 

तरीका 3 

स्वस्शष्ट व्हाइट च नना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. द स्नया में कहीं स ेभी एक पीने योग्य, जोडी-सक्षम वाइन के स्लए शारडोने का चयन करें। चारों ओर सबस ेलोकस्प्रय अुंगूरों में स ेएक, स्सट्रस-टवाद वाला, 

क रक रा और हरे सेब वाला शारडोन ेएक अच्छी तरह स ेसुंत स्लत और बहुम खी अुंगूर ह।ै इस ेकई अलग-अलग वाइन बनान ेमें उपयोग ककया जा सकता ह,ै तेज 

और चमकील ेस ेलेकर बटर और व डी तक और बीच में कहीं भी। 
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 यकद आपका एक बजट ह,ै तो एक शारडोन ेअक्सर आपकी सबस ेअच्छी शतण ह।ै 

 शारडोने या तो "ओक्ड" होते हैं या नहीं। ओक्ड शारडोने के पास टोटट, वेस्नला जैसा टवाद होता ह,ै जबकक अनस्धकृत आमतौर पर क रक रे और  

चमकील ेहोत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

2. आसानी स ेय स्ग्मत स्डनर वाइन के स्लए हलके, चमकील ेस्पनोट स्ग्रस्गयो को दखेें। यह मछली, स्चकन और यहाुं तक कक क छ भारी भोजन (स्वशेष रूप स े

कैस्लफोर्ननया स्पनोट स्ग्रस्गयो) के साथ अच्छी तरह स ेकाम करत ेहैं। यह हलकी और फू्टी होती ह,ै अक्सर खटे्ट टवाद के भारी नोटों के साथ-साथ स्सट्रस भी 

होती ह।ै अलकोहल और ओक में हलकी होने के कारण, यह स्बना भोजन के भी आसानी से पीने योग्य ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

3. जानें कक आप एक सौस्वगन ब्लैंक के साथ गलत नहीं हो सकते हैं। सबस ेआम सफेद अुंगूरों में स ेएक, सॉस्वनन ब्लैंक स्सट्रस और बेरी, यहाुं तक कक आड ूके 

नोट्स को होटट करता ह,ै जो इस ेहलके, नरम व्युंजन या ऐपेटाइज़र के साथ आकस्टमक पेय के स्लए एक अच्छी जोडी बनात ेहैं। यह उम्र बढ़न ेऔर ककण्वन के 

आधार पर स्वस्भन्न  प्रकार की शैस्लयों में बनाया जा सकता ह,ै इसस्लए प्रत्येक की बोतल की जाुंच करना स स्नस्ित करें - वे सभी समान नहीं होंगे! 
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 सौव ब्लैंक भी आपकी सबस ेअच्छी क ककग व्हाइट वाइन हैं, क्योंकक इनमें स्बना अस्धक और तेज टवाद के साथ अम्पलता का एक पुंच होता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक मीठी, सूखी और शस्िशाली व्हाइट के स्लए एक ररस्ग्लग को सै्नग करें। जमणन मूल की एक वाइन ररटलीन्ग तीखी और सूखी स ेलेकर बहुत मीठी होती 

ह,ै जो इस ेबहुम खी बनाती ह,ै हालाुंकक बहुत ही खास, वाइन च नन ेके स्लए इस ेस्पया जाता है। स्िंपर सुंटकरण कड ेमछली और मसालदेार व्युंजनों में कटौती 

करेंग े- एस्शयाई भोजन का स्वकलप च नते समय इसका ध्यान रखें। इस बीच, वदृ्ध लुंबी ककटमें डेजटण वाइन के रूप में अपन ेदम पर पररपूणण होती हैं या तेज 

चीज के साथ मेल खाती हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

5. जब वाइन स्वकलपों के बारे में पूरी तरह स ेसुंदहे हो, तो एक रोज़ का स्वकलप च नें। सरल, उच्च-एस्सड रोज केवल ककसी भी भोजन के बारे में एक अच्छा 

कफस्नश जोड दगेा और ब लब ल ेके साथ एक स्मलान ेस ेताल ूको साफ करन ेमें मदद स्मलेगी, इसस ेकोई फकण  नहीं पडता कक आप क्या कर रह ेहैं। जब रोज को 

अक्सर एक ब रा रैप स्मलता ह,ै यह पूरी तरह स ेस्नराधार हो जाता ह।ै भोजन के साथ या उसके स्बना पीने योग्य, यह एक बडे समूह के स्लए हडपन ेके स्लए 

या यकद आप भोजन बाुंधने के बारे में अस्नस्ित हैं, तो यह एक बकढ़या वाइन ह।ै 
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अच्छी वाइन कैस ेखरीदें 

 
अच्छी वाइन हमेशा एक फैं सी लेबल या एक उच्च मूलय टैग के साथ नहीं आती ह।ै आप लगभग ककसी भी मूलय सीमा में और द स्नया के हर स्हटस ेसे अच्छी 

वाइन पा सकत ेहैं। वाटतव में क्या एक अच्छी वाइन एक व्यस्ि स ेदसूरे व्यस्ि के स्लए स्भन्न  होती ह,ै लेककन क छ टपष्ट सुंकेतक हैं कक एक अच्छी वाइन कैसी 

कदखनी चास्हए और इसका टवाद क्या होना चास्हए। स्वस्भन्न  प्रकार के वाइन के बारे में थोडा सीखकर, स्वस्भन्न  ककटमों की कोस्शश करके और अपनी वाइन को 

ठीक स ेपरोस कर एक अच्छी वाइन का पता लगाएुं। 

 

भाग 1 

वाइन पर अन सुंधान करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1. वाइन पर अन सुंधान करने की मूल बातें। खरीदारी करन ेस ेपहल ेवाइन और वाइन बनान ेकी प्रकक्रया के बारे में जानन ेके स्लए क छ शोध करें। स्वस्भन्न  

प्रकार की वाइन स ेपररस्चत हों, जानें कक वाइन कैस ेबनाई जाती ह ैऔर उम्र और टथान जैस ेस्वस्भन्न  कारक आपके पसुंदीदा वाइन को कैस ेप्रभास्वत करत ेहैं। 

 ऐसी पस्त्रकाएुं वाइन उत्साही और वाइन टपके्टेटर मास्सक प्रकाशनों की पेशकश करत ेहैं स्जनमें वाइन के बारे में, वाइन उत्पादन के बारे में सीखन े

और वाइन का आनुंद लेन ेस ेसुंबुंस्धत कई लेख होत ेहैं। 

 यकद उस स्हतों को जीतन ेया चखने का कोई स्वशेष स्हटसा ह,ै जैस ेकक स्मट्टी टवाद को प्रभास्वत करता ह ैया टवाद द्वारा वाइन के बीच अुंतर कैस े

ककया जाता ह,ै इस स्वषय पर एक ककताब की तलाश करें। 

 वाइनयाडण और स्वतरकों के ब्ोशर में स्वस्शष्ट स्वटेज और वाइन उत्पादकों के बारे में उपयोगी जानकारी होती ह।ै अच्छे उत्पादकों स ेअच्छी वाइन 

स्मलती ह,ै इसस्लए यह दखेन ेके स्लए एक नज़र डालें कक उद्योग में कौन अच्छा ह।ै 

 पयणटन के स्लए जाओ और टथानीय दाख की बाररयाुं में टवाद चखें। अगर आपके आस-पास कोई वाइन स्नमाणता ह,ै तो दौरे में शास्मल होन ेऔर 

उनके दाख की बारी में चखन ेस ेपहल ेक छ शोध करें। यह आपको वाइन बनान ेवाले लोगों स ेसीध ेसवाल पूछने में मदद करता ह।ै 
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2. टेस्टटग के स्लए जाएुं। वाइन को अच्छा बनान ेके पीछे की अवधारणाओं को समझना महत्वपूणण ह,ै लेककन यह जानना कक एक अच्छी वाइन का क्या मतलब 

ह,ै वाटतव में अच्छी वाइन का टवाद लनेा ह।ै टथानीय दाख की बारी, वाइन टटोर, या रेटतराुं में एक चखन ेके आयोजन का पता लगाएुं। 

 ऐस ेइवेंट्स की तलाश करें जो कई वाइन पेश करत ेहैं। नए उत्पाद या काटक के आयोजन आमतौर पर एक ही प्रकार की वाइन पर ध्यान कें कित 

करत ेहैं और स्वस्भन्न  प्रकार की वाइन स ेपररस्चत होन ेका मौका नहीं दते ेहैं। पूछन ेका प्रयास करें “म झ ेइस प्रकार की शराब पसुंद ह।ै आप इसके 

आधार पर और क्या सलाह देंगे?" 

 अपने साथ एक दोटत को ल ेजाएुं। टेस्टटग अक्सर सीखने और सामास्जकता का भाग होती ह।ै यकद आप अकेल ेजाने में असहज होत ेहैं, तो अपने 

साथ वाइन के बारे में जानन ेके स्लए एक दोटत को ले जाएुं। 

 सवाल पूछें। यकद कोई वाइन आपको पसुंद ह,ै तो पूछें कक इसे कौन बनाता ह,ै यह ककस क्षेत्र से आती ह ैऔर ककस वषण इसका उत्पादन ककया गया 

था। कहत ेहैं “म झे इस शराब में बहुत मज़ा आया। क्या आप म झ ेबता सकत ेहैं कक इस ेकौन बनाता ह ैऔर इसका टवाद कैसा ह?ै" वाइन की त लना 

करके यह दखेें कक इनमें क छ समान ह,ै जैसे क्या उनके पास समान क्षेत्र से आने वाली क छ चीजें हैं। 

 वाइन के टवाद के साथ उसकी दसृ्ष्ट और गुंध की भी जाुंच करें। दशृ्य कारक, जैस ेकक मकी वाइन, साथ ही खट्टा या तीखी गुंध यह सुंकेत द ेसकती ह ै

कक वाइन अच्छी नहीं ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

3. स्वस्भन्न  प्रकार की शराब के बारे में जानें। रेड, व्हाइट और रोज इनके क छ उदाहरण हैं, लेककन उन प्रकारों के भीतर अलग-अलग वाइन भी हैं। ब स्नयादी 

वाइन के प्रकारों और उनके टवादों को जानन ेके स्लए पढ़ें कक आपको क्या पसुंद ह।ै 
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 शारडोने व्हाइट वाइन का एक लोकस्प्रय प्रकार ह।ै इस ेसेब और स्सट्रस के नोट के साथ मक्खन और अक्सर फू्टी के रूप में वर्नणत ककया जाता ह।ै 

 ररटलीन्ग एक मीठी व्हाइट वाइन ह ैस्जसमें शारडोने की त लना में हलका, फलदार टवाद होता ह।ै इसकी उच्च एस्सस्डटी मसालदेार खाद्य पदाथों के 

साथ अच्छी तरह स ेज डती ह।ै 

 सॉस्वनन ब्लैंक तेज, हबणल ग णों के साथ एक स गुंस्धत व्हाइट वाइन ह।ै इसमें खटे्ट फलों का थोडा टवाद भी हो सकता ह।ै 

 व्हाइट स्जनफुं डले एक लोकस्प्रय प्रकार का रोज ह ैजो मध्यम मीठा और थोडा सूखा होता ह।ै यह स्सट्रस के साथ-साथ कैं डी नोट्स के स्लए कहा 

जाता ह ैऔर थोडा अम्पलीय भी होता ह।ै इसे ठुंडा परोसना सबस ेअच्छा होता ह।ै 

 मेरलोट एक नरम रेड वाइन ह ैस्जसमें ्लम जैसे नोट होते हैं, जो उसी कदन से ख ल जाते हैं, जब इसे खोला जाता ह।ै यह अपने अुंतर्ननस्हत चॉकलेट  

जायके के स्लए अच्छी तरह से पसुंद ककया जाता ह।ै  

 कैबनेट सॉस्वनन एक मलोट की त लना में गहरा, बोलड रेड होता ह।ै इसमें कभी-कभी बेरी जैसा टवाद होता ह ैऔर इसकी उम्र बहुत अच्छी होती 

ह।ै 

 स्पनोट नॉइर एक रेड वाइन ह ैस्जसे अक्सर लाल फलों जैस ेचेरी और टट्रॉबेरी जैसे टवाद के रूप में वर्नणत ककया जाता ह।ै 

 स्सराह, स्जस ेस्शराज के रूप में भी जाना जाता ह,ै एक बोलड, मीठी रेड वाइन ह ैस्जसका टवाद अक्सर चटपटा मसालदेार होता ह।ै स्सराह अच्छी 

तरह स ेलुंबी उम्र वाले होते हैं और कहा जाता ह ैकक इन्हें स्ग्रलड माुंस के साथ आियणजनक रूप स ेजाना जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अपने साथ वाइन जरनल रखें। यह आपको टै्रक करन ेकी अन मस्त दतेा ह ैकक आपने कौन सी वाइनों का आनुंद स्लया ह ैऔर कौन सी नहीं। यह आपको 

वाइन में आनुंद लेने वाली स्वस्शष्ट चीजों पर भी ध्यान दतेा ह,ै ताकक आप अपन ेव्यस्िगत पैलेट को बेहतर ढुंग स ेसमझ सकें । 

 आप स्वशेष रूप स ेऑनलाइन और क छ ब कटटोसण और वाइन टटोर में वाइन लॉग करन ेके स्लए बनाई गई पस्त्रकाओं को पा सकत ेहैं। ये आपको 

अपने ररकॉडण को बनाए रखने के स्लए स्वस्शष्ट सुंकेत और नोट्स दते ेहैं। 

 वैकस्लपक रूप स,े आप हमेशा आपके द्वारा आजमाए गए वाइन का टै्रक रखने के स्लए एक साधारण नोटब क का उपयोग कर सकत ेहैं। वाइन के 

प्रकार, दाख की बारी, दाख की बारी का टथान, स्तस्थ और अपन ेटवयुं के चखन ेवाले नोटों पर ध्यान दें। 

 टवाद, रुंग और गुंध जैसी चीजों पर ध्यान दें। क्या शराब मीठी थी? क्या यह खट्टी थी? क्या यह आपको चॉकलेट की याद कदलाती ह?ै क्या यह 

चमकदार लाल या गहरी लाल थी? क्या इसस ेघास जैसी बदब ूआ रही थी? क्या इसमें फल जैसी ख शब ूआ रही थी? 
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 जब आप ककसी वाइन को पसुंद करते हैं तो हमेशा एक साधारण नोट स्लखें। यह पृष्ठ के शीषण कोन ेपर "अच्छा" स्लखन ेस्जतना सरल हो सकता ह,ै 

या आप अपनी रेरटग प्रणाली बना सकत ेहैं। 
 

भाग 2 

वाइन का चयन करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक अच्छी वाइन की द कान का पता लगाएुं। हर वाइन की द कान अलग होती ह ैऔर आप पाएुंग ेकक प्रत्येक द कान स्वस्भन्न  प्रकार, अलग कीमत की रेंज और 

व्यापार की स्वस्भन्न  शैस्लयाुं प्रदान करती हैं। 

 सुंगरठत वाइन टेस्टटग वाले टटोर या वे जो आपको इस ेआज़मान ेके स्लए एक स्गलास वाइन खरीदने की अन मस्त दतेे हैं, अच्छी वाइन खरीदने के 

स्लए आपको अपनी खोज में ल ेजा सकत ेहैं। 

 एक ऐसा टटोर खोजें जहाुं आप आराम स ेजा सकत ेहैं और सवाल पूछ सकत ेहैं। आप एक टटाफ के साथ एक वाइन टटोर चाहत ेहैं जो न केवल 

आपके वाइन स्वकलपों को समझन ेमें आपकी मदद करेगा, बस्लक आपको अपने प्रश्नों के उत्तर पान ेमें सहज महसूस कराएगा। 

 केवल स्वशेष द कानों स ेअस्धक प्रयास करने के स्लए तैयार रहें। क छ वाइन की द कानों के साथ-साथ ककराना टटोर भी वाइन की एक स्वटतृत 

स्वस्वधता रखते हैं। अलग-अलग जगहों पर अलग-अलग स्वकलपों का चयन करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. मूलय टैग की जाुंच करें। वाइन की कीमत पर स्वचार करें, लेककन इस कारक पर अपने स्नणणय को पूरी तरह स ेआधार न बनाएुं। इन कदनों, टवाद से सुंबुंस्धत 

कारकों के आधार पर वाइन की कीमत असामान्य नहीं ह।ै 
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 वाइनरी की व्यावसास्यक लागत, स्जसमें टटाटण-अप लागत और स्नवेश की मात्रा शास्मल ह,ै इसको वाइन की कीमत में स्वभास्जत ककया जा सकता 

ह।ै नए दाख की बाररयाुं स ेवाइन की कीमत अस्धक हो सकती ह,ै लेककन बेहतर टवाद नहीं हो सकता ह।ै 

 वाइनरी का टथान लागत को भी प्रभास्वत कर सकता ह।ै एक पारुंपररक वाइन क्षेत्र स ेएक बोतल कम ज्ञात क्षेत्र से बेहतर चखन ेवाली बोतल स े

अस्धक कीमती हो सकती ह।ै 

 क छ टथास्पत वाइनमेकसण एक सटती कीमत पर अलग लेबल के तहत अपनी वाइन बेचत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

3. टकू्र कैप पर स्वचार करें। इस स्वचार को अनदखेा करें कक टकू्र कैप वाली वाइन की बोतलें अच्छी वाइन नहीं मानी जाती हैं। वाइन उत्पादकों की बढ़ी हुई 

सुंख्या कॉकण  के स्लए जा रही ह।ै 

 टकू्र कैप कॉकण नेस को रोक सकत ेहैं, जो तब होता ह ैजब प्राकृस्तक कॉकण  गीले काडणबोडण के समान गुंध पैदा करत ेहैं। 

 टकू्र कैप बैक्टीररया को भी वाइन स ेबाहर रखते हैं और ख ली वाइन को अस्धक समय तक तरोताजा रहन ेदते ेहैं। गुंभीरता स ेएक टकू्र कैप पर 

स्वचार करें, यकद आप एक बोतल खरीद रह ेहैं, जो उपभोग करन ेमें एक रात स ेअस्धक समय लेगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

4. स्वटेज पर दखेें। क छ वाइन उम्र के साथ बेहतर हो जाती हैं, लेककन कई वाइन बोतलबुंद होने के बाद समय बढ़न ेस ेखत्म हो जाती हैं। यह स स्नस्ित करने के  

स्लए कक आपके पास एक अच्छी बोतल ह,ै आपको सबसे ताजा बोतल खरीदनी चास्हए।  
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 आपके वाइन टटोर में "फाइन वाइन" के रूप में लेबल या टटॉक ककए गए वाइन समय के साथ बेहतर हो सकती हैं। यकद आप एक अच्छी वाइन की 

तलाश कर रह ेहैं तो अपन ेवाइन टटोर के स्वशेषज्ञ के साथ परामशण करें, । 

 मानक वाइन के स्लए, जैस ेकक आप ककरान ेकी द कान स ेखरीदत ेहैं, सबस ेहाल का उपलब्ध स्वटेज खोजें। यह एक कॉकी या खराब हो रही वाइन 

को रोकने में मदद करता ह।ै अलमाररयों के पीछे दखेें, क्योंकक टटोर अक्सर प रान ेटटॉक को सामने की ओर रख दतेे हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपनी वाइन को पेयर करें। आप जो खात ेहैं, वह आपकी वाइन के टवाद को काफी बदल सकता ह।ै अपन ेभोजन स ेमेल खान ेवाली एक वाइन खरीदें ताकक 

आप अपन ेभोजन का आनुंद लेत ेहुए अपनी वाइन स ेसबस ेअच्छा टवाद प्राप्त करें। 

 नमकीन और सेवरी खाद्य पदाथण मीठी वाइन के साथ अच्छी तरह से मेल खात ेहैं। 

 व्हाइट मीट व्हाइट वाइन के साथ बेहतर जोडी बनात ेहैं, जबकक रेड मीट आमतौर पर रेड वाइन के साथ बेहतर जोडी बनाते हैं। 

 हलकी व्हाइट वाइन आमतौर पर सम िी भोजन के साथ सबसे अच्छा काम करती ह।ै 

 मीठे खाद्य पदाथण मीठी व्हाइट वाइन के साथ-साथ डेजटण वाइन के पूरक हैं। 

 मसालदेार खाद्य पदाथण रीटलीन्ग और गेव जणटे्रस्मनसण के साथ सबस ेअच्छा काम करते हैं। 

 वेस्जटेबल स्डशेज ररच व्हाइट और लाइट रेड्स के साथ सबसे अच्छा काम करती हैं, जैस ेकक शारडोन ेऔर स्पनोट नॉइर। 

 जब कई अलग-अलग टवाद या भोजन स्वकलप होत ेहैं, तो एक ऐसी वाइन की तलाश करें जो अच्छी तरह स ेसुंत स्लत हो और टवाद में बहुत तेज न 

हो। सॉस्वनन ब्लैंक्स और स्पनोट नॉइर आम तौर पर लगातार अच्छे होत ेहैं और ककसी भी स्वशेष य ग्मन के साथ बहुत आक्रामक नहीं होत ेहैं। 

192 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. एक वाइन क्लब में शास्मल हों। कई क्लब हैं, जैस ेइुंटरनशेनल वाइन ऑफ द मुंथ क्लब, जो आपको मास्सक आधार पर बोतल या वाइन के केस में मले 

करेंगे। ये क्लब आपको एक क्यूरेटेड वाइन भेजत ेहैं, स्जसस ेआपको एक बोतल च नन ेका तनाव होता ह ैऔर आप क छ नया करन ेकी कोस्शश कर सकत ेहैं। 

 एक क्लब खोजें जो आपके स्हतों को पूरा करता ह।ै यकद आपको टथानीय वाइन पसुंद ह,ै तो दखेें कक क्या कोई टथानीय वाइन क्लब ह।ै यकद आप 

केवल लाल या सफेद रुंग पसुंद करते हैं, तो एक ऐसा क्लब ढूुंढें जो आपको केवल उस प्रकार की वाइन प्राप्त करन ेकी अन मस्त दतेा ह ैस्जसे आप 

पसुंद करते हैं। 

 यकद आपको ऐसी वाइन स्मलती ह,ै स्जसका आप आनुंद लतेे हैं, तो यह जानने के स्लए कक आप इस ेटथानीय टतर पर कहाँ से खरीद सकते हैं,  

क्लब या उत्पादक दाख की बारी से जाुंच करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

7. एक ऐप का उपयोग करें। वाइन ररग जैस ेटमाटणफोन ऐप आपको अपनी पसुंद की वाइन ररकॉडण करन ेदते ेहैं, कफर आपको अपनी प्राथस्मकताओं के आधार 

पर स्सफाररशें दते ेहैं। 

 अपनी पसुंद की वाइन को रेट करने के स्लए वाइन जनणल के बजाय इसका उपयोग करें। । 

 अपनी प्राथस्मकताओं के आधार पर अन्य वाइन के स्लए स्वस्शष्ट स्वटेज और दाख की बारी की स्सफाररशें प्राप्त करें स्जनका आप आनुंद ल ेसकत ेहैं।  

ककराने की द कान पर वाइन की खरीदारी को आसान बनाने के स्लए इसका उपयोग करें। 
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भाग 3 

वाइन का आनुंद लनेा 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपनी वाइन को उस्चत रूप स ेपरोसें। यकद आप इस ेसही तरीके स ेनहीं परोसते हैं तो एक अच्छी वाइन खरीदना बहुत मायने नहीं रखता ह।ै सही स्गलास 

का उपयोग करना, अपनी वाइन को सही तापमान पर रखना और क छ वाइन को साुंस लेन ेदनेा, जैसे कारक सभी प्रभाव डाल सकत ेहैं कक आपकी वाइन का 

टवाद ककतना अच्छा ह।ै 

 अपने रेड वाइन को बड,े चौड ेम ुंह वाल ेस्गलास में और व्हाइट वाइन को छोटे, अस्धक सुंलग्न स्गलास में परोसें। वाइन को एयर लेने के स्लए जगह 

छोडते हुए और स्गलास में स गुंध दनेे के स्लए स्गलास को एक स्तहाई तक भरें।  

 सभी व्हाइट वाइनें स्चलड नहीं होती हैं और सभी रेड वाइनों को कमरे के तापमान की आवश्यकता नहीं होती ह।ै बोतल को यह दखेन ेके स्लए जाुंचें 

कक क्या वाइन स्नमाणता बोतल को ठुंडा रखने की सलाह दतेा ह ैया यकद यह सबस ेअच्छा ह ैतो एस्म्पबएुंट तापमान पर छोड कदया जाता ह।ै 

 अपनी वाइन को एरेट करना इस ेऑक्सीकरण करन ेकी अन मस्त दतेा ह,ै जो खटे्ट और अवाुंछनीय टवाद स ेछ टकारा पाने में मदद करता ह।ै अपनी 

वाइन को क छ कठोर टवादों स ेछ टकारा पाने के स्लए एक स्डकें टर या चौड ेम ुंह वाल ेकाुंच के स्पचर में डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अपने पैलेट को साफ करें। यकद आप एक बार में या एक ही भोजन के दौरान कई वाइन प्रकारों के बीच स्टवच करने जा रह ेहैं, 
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तो प्रत्येक शराब के बीच में अपन ेपैलेट को साफ करें। यह प रानी शराब के टवाद को नई शराब के टवाद के साथ हटतक्षपे करने से रोकता ह।ै 

 क्रटटी ब्ेड का उपयोग अक्सर शराब के टवाद के दौरान पैलेट की सफाई के रूप में ककया जाता ह ैताकक टवाद के साथ-साथ वाइन को भी सोखने में 

मदद स्मल सके।  

 पनीर स्वशेष रूप स ेरेड वाइन के साथ काम करता ह ैताकक टैस्नक जायके को हटाया जा सके। 

 जैतून का नमकीन टवाद मीठी वाइन के टवाद को दरू करने में मदद कर सकता ह।ै 

 कमरे के तापमान के पानी का एक स्गलास आपको खान ेकी आवश्यकता के स्बना पैलेट को साफ करता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अपनी वाइन को उस्चत रूप स ेटटोर करें। स स्नस्ित करें कक आप इस ेठीक से टटोर करके एक अच्छी वाइन को खोलने के बाद  इसस ेसबस ेअस्धक प्राप्त करें। 

इसस ेफ्लेवर अस्धक स ेअस्धक समय तक सील रहता ह।ै 

 हवा के सुंपकण  में आने वाली वाइन की मात्रा को कम करन ेके स्लए अपने वाइन को उस्चत जगह टटोर करें। 

 कॉकण , टकू्र कैप या बोतल खोलन ेको सील करने के स्लए अपनी ख द की वाइन की बोतल डाट का उपयोग करें। 

 अपनी वाइन को कमरे के तापमान स ेनीचे के तापमान पर टटोर करें। यकद आप कर सकत ेहैं, तो कफ्ज में ख ली बोतलें डालें। 

 इस ेखराब होन ेस ेबचान ेके स्लए अपनी वाइन को 5 कदनों के भीतर पीकर खत्म कर दें। 

 

 

वाइन की बोतल का चयन कैस ेकरें 
 

जब आप वाइन की द कान पर, ककराने की द कान में या ककसी रेटतराुं में होते हैं तो वाइन की बोतल का चयन करना लगभग असुंभव लग सकता ह।ै बहुत सारे 

स्वकलप हैं, जैसे रेड या व्हाइट च नना, वाइन का प्रकार च नना, वषण का चयन करना और भोजन के साथ वाइन को मैच करना। सौभाग्य से, क छ ब स्नयादी 

स्नयम हैं जो आपको ककसी भी अवसर के स्लए और ककसी भी भोजन के साथ जाने के स्लए वाइन की एक बोतल का चयन करने में मदद कर सकते हैं।   
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भाग 1 

भोजन के साथ रेड वाइन को पेयर करना  

1. हलके माुंस और मछली के साथ हलकी रेड की जोडी बनाना। हलकी रेड वाइन में आम तौर पर 12.5 प्रस्तशत से नीचे अलकोहल की सामग्री होती ह।ै वे भारी 

और मोटे के स्वपरीत आपके म ुंह में हलका महसूस कराते हैं। हलकी रेड वाइन में स्पनोट नॉयर, स्टकस्वया और गामे शास्मल हैं। सफेद माुंस, काबोहाइिंेट, भ नी हुई 

सस्ब्जयाुं और समदृ्ध मछली के व्युंजनों के साथ ये जोडी अच्छी तरह स ेशास्मल हैं: 

 म गी 

 सलैमन 

 बे्ड 
 

2. जब आप मीट और चीज़ खा रह ेहों तो मध्यम लाल रुंग के स्लए जाएुं। मीस्डयम बॉडी-रेड्स आपके म ुंह में थोडा अस्धक महसूस करते हैं, और उनमें 

आमतौर पर 12.5 और 13.5 प्रस्तशत के बीच अलकोहल की मात्रा होती ह।ै मीस्डयम रेड्स मलोट, कैबरनेट, कैबनेट फ्ें क और साुंस्गयोवेसे हैं। इस प्रकार 

की वाइन स्वस्भन्न  प्रकार के मीट, पनीर और काबोहाइिंेट के साथ अच्छी तरह स ेजाती हैं, स्जनमें शास्मल हैं:   

 रोटी 

 कै्रकर 

 रेड मीट 

 पोकण  

 कडी चीज 

 क्यूडण और टमोक्ड मीट 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मीट और चीज के स्लए फ ल-बॉडी वाले रेड्स च नें। फ ल-बॉडी वाल ेरेड्स आपके म ुंह में भरा हुआ और मोटा महससू कराते हैं और आमतौर पर इसमें 13.5 

प्रस्तशत स ेअस्धक अलकोहल की मात्रा होती ह।ै इस श्रेणी में आने वाल ेरेड्स में कैबरनेट सॉस्वनन, ररओजा, स्ज़नफुं डेल और स्शराज शास्मल हैं। ये वाइन कई 

खाद्य पदाथों के पूरक हैं, स्जनमें शास्मल हैं: 

 लैंब और टटेक 
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 कडी चीज 

 टय ू

 वालड गेम 

 

4. ग लाबी खाद्य पदाथों के साथ सूखी लाल जोडी बनाएुं। एक सूखी वाइन वह ह ैस्जसमें कोई चीनी नहीं बची ह,ै स्जसका अथण ह ैकक इसमें कोई स्मठास नहीं 

ह।ै सूखी रेड वाइन, जैस ेकक मेरलोट, स्पनोट नॉयर और कैबनेट्स, उन खाद्य पदाथों के साथ अच्छी तरह स ेजोडी जाती हैं स्जनमें ग लाबी रुंग होता ह,ै जसै:े 

 सैलमन 

 प्रॉन्स या स्श्रप 

 टूना 

 

भाग 2 

भोजन के साथ व्हाइट वाइन की जोडी बनाना  

1. वेजी और मछली के स्लए हलकी व्हाइट वाइन खरीदें। हलके रेड वाइन की तरह, हलकी व्हाइट वाइन में आमतौर पर 12.5 प्रस्तशत से कम अलकोहल की 

मात्रा होती ह।ै इन वाइन में सॉस्वनन, स्पनोट स्ग्रस्गयो और स्पनोट ब्लैंक शास्मल हैं। उन्हें हलके खाद्य पदाथों के साथ जोडा जाता ह,ै जैस:े 

 सलाद 

 कच्ची और पकी हुई हरी सस्ब्जयाुं  

 हलकी मछली 

 सम िी भोजन 

 स्चकन 

 

2. मीठे, नमकीन, टमोकी खाद्य पदाथों के साथ टवीट लाइट व्हाइट वाइन जोडें। टवीट वाइन में ककण्वन प्रकक्रया से अस्धक अवस्शष्ट शक्कर होती ह।ै टवीट 

वाइन, िंाई वाइन के स्वपरीत ह।ै टवीट व्हाइट वाइन में ररटलीन्ग, मोटकैटो और गेवोटटै्रस्मनर शास्मल हैं। ये स्नम्नस्लस्खत के साथ आदशण हैं: 

 ब्ी की तरह नरम चीज़  

 टमोक्ड मीट 

 क्यूडण मीट 

 डेसटण 

 काबोहाइिंेट 

 स्चकन और पोकण  

 

3. समृद्ध खाद्य पदाथों के साथ फ ल-बॉडी व्हाइट को पूरक करें। फ ल-बॉडी वाइट में आमतौर पर 13.5 प्रस्तशत से अस्धक अलकोहल की मात्रा होती है। इस श्रेणी 

की वाइन में शास्मल हैं, डोरडन, व्हाइट ररओजा और मासणने। वाइन और उच्च अलकोहल सामग्री का बोलड टवाद अच्छी तरह से अमीर खाद्य पदाथों के साथ 

अच्छा लगता है:   
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 सैलमन 

 लोब्टटर 

 स्चकन और पोकण  

 आल ू

 बे्ड 

 भ नी हुए सस्ब्जयाुं 

 

4. हलके खाद्य पदाथों और चीज़ के स्लए टपाकण स्लग वाइन का स्वकलप च नें। टपाकण स्लग वाइन में एक उच्च काबणन डाइऑक्साइड सामग्री होती ह ैऔर यह गैस 

वाइन को फीका बनाती ह।ै टपाकण स्लग वाइन के उदाहरणों में प्रोसेको, बू्ट और शैम्पपेन शास्मल हैं। इस प्रकार की वाइन खाद्य पदाथों के स्लए महान पूरक हैं: 

 कठोर और म लायम चीज 

 सलाद 

 कच्चा और पका हुआ साग 

 हलकी मछली और सम िी भोजन 

 

5. फू्टी, मीठे और मसालेदार भोजन के स्लए हलकी व्हाइट वाइन च नें। मसालदेार खाद्य पदाथों के साथ वाइन की जोडी बनात ेसमय च नौती यह ह ैकक वाइन 

टवादों को पूरक करने के बजाय गमी को कम कर सकती ह।ै मसालदेार भोजन के स्लए सबस ेअच्छी जोडी एक व्हाइट वाइन ह ैजो शराब की सामग्री में सूखी, 

हलकी और कम मात्रा में होती ह ैऔर फल के सुंकेत के साथ हलकी होती ह।ै मसालेदार भोजन के स्लए अच्छी वाइन में स्नम्न शास्मल हैं: 

 ररटलीन्ग 

 गीवसणट्रस्मनर 

 स्वयोस्नये 

 ग्रूनर 

 

भाग 3 

एक स्वस्शष्ट उद्देश्य के स्लए वाइन की बोतल च नना 

1. एक रेड के बजट के स्लए कैबेरनेट सॉस्वनन की एक बोतल प्राप्त करें। कैबरनेट सॉस्वनन अुंगूर के साथ काम करना अपेक्षाकृत आसान है, इसस्लए इस ककटम 

की सटती रेड वाइन भी अच्छी होने की सुंभावना ह।ै कैबरनटे सौस्वनन का चयन करने के स्लए अच्छा समय ह:ै  

 एक रेटतराुं की वाइन की सूची सीस्मत ह ै

 आप एक हवाई जहाज में हैं  

 आप रेड वाइन के प्रेमी के स्लए एक सटते उपहार की तलाश में हैं।  

2. एक व्हाइट वाइन के बजट के स्लए शारडोने का स्वकलप च नें। शारडोने एक पूणण और स गुंस्धत वाइन ह,ै इसस्लए यहाुं तक कक बजट शारडोने वाइन की 

त लना में टवीकायण होने जा रहे हैं, स्जनमें सबटलर स गुंध होना चास्हए।   
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 सटत ेशारडोन ेयात्रा के स्लए महान हैं और महान हाउसवार्पमग या मेजबान उपहार हैं। उनकी बहुम खी प्रस्तभा उन्हें स्डनर पार्टटयों के स्लए भी 

अच्छा बनाती ह।ै 

3. बजट पर खरीदते समय नई वाइन च नें। फाइन वाइन समय के साथ बेहतर हो जाती है, लेककन सटती, हलकी-फ लकी और फू्टी वाइन उनके प राने होने पर 

अपना क छ टवाद खो दतेी ह।ै जब आप बजट या स्मड-रेंज वाइन खरीद रह ेहों, तो उन बोतलों का स्वकलप च नें जो दो से तीन साल के बीच की हों।   

4. खाना पकान ेके स्लए सौस्वनन ब्लैंक की एक बोतल च नें। सॉस्वनन ब्लैंक वाइन की उच्च अम्पलता उन्हें खाना पकाने के स्लए, सलाद िंेस्सग में, सफेद सॉस में, 

और लेमन या लाइम जूस के प्रस्तटथापन के रूप में आदशण बनाती ह।ै  

 सॉस्वनन ब्लैंक में एक पेपरपी ककक भी होती ह,ै जो कक खाना पकान ेके स्लए एक और कारण ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

5. स्वटेज बोतल खरीदने स ेपहल ेक छ शोध करें। ऐस ेकई पयाणवरणीय कारक हैं जो तापमान, ठुंढ और बीमाररयों सस्हत वाइन के टवाद को प्रभास्वत कर 

सकत ेहैं। क्योंकक हाल के वषों में स्वटेज वाइन का उत्पादन नहीं ककया गया था, यह जानन ेका कोई तरीका नहीं ह ैकक इनमें स ेकौन से कारक प रानी बोतल के 

टवाद को प्रभास्वत कर सकत ेहैं जब तक कक आप इस ेनहीं दखेते। 

 प रानी ररपोटण, प रानी बोतलें, समीक्षा और रेरटग के स्लए य स्ियाुं खरीदन ेसस्हत, खोज के स्लए बहुत सारे सुंसाधन ऑनलाइन उपलब्ध हैं। 

 एक प रानी बोतल खरीदन ेस ेपहल,े वाइन के बारे में जानकारी दखेन ेके स्लए वषण और वैररएटल की खोज करें। 

6. डाइजेस्टटफ के रूप में फोर्टटफाइड वाइन की एक बोतल च नें। डाइजेस्टटफ एक पेय ह ैस्जस ेआप भोजन के बाद पाचन में सहायता के स्लए पीते हैं और 

फोर्टटफाइड वाइन को आमतौर पर पाचन के रूप में सेवन ककया जाता ह।ै फोटीफाइड वाइन ऐसी वाइन ह ै स्जसमें ब्ाुंडी जैसी मजबतू आत्माएुं होती हैं। 

सामान्य फोटीफाइड वाइन में शास्मल हैं: 

 पोटण 

 वरमाउथ 

 शैरी 

 मेस्डरा 

 मासाणला 
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7. जब आप वाइन की बोतल का चयन कर रह ेहों तो मदद के स्लए पूछें। जब बाकी सब स्वफल हो जाता ह,ै तो आप हमेशा सही बोतल च नन ेके स्लए मदद 

माुंग सकत ेहैं। रेटतराुं में, आप प्रतीक्षा कमणचारी या बारटेंडर स ेपूछ सकत ेहैं। स्लकर टटोर पर, एक टटोर के सहयोगी स ेपूछें कक आपको क छ मानदुंडों के 

आधार पर एक वाइन की कदशा में इुंस्गत करना चास्हए: 

 तय करें कक आपको रेड वाइन चास्हए या व्हाइट वाइन चास्हए 

 टवीट वाइन और िंाई वाइन के बीच च नें  

 यकद आप ककसी भी भोजन के साथ वाइन जोड रह ेहैं तो उसका उललेख करें 

 अपनी पसुंद को स्वशेष रूप स ेउललेख करें  

 

8. एक स्वस्शष्ट ककटम च नें। वैराइटल, इस ेबनान ेके स्लए इटतेमाल की जान ेवाली अुंगूर की स्वस्वधता के आधार पर वाइन का वणणन करन ेका एक तरीका ह।ै 

वैराइटी की एक बडी सुंख्या ह ैऔर प्रत्येक की अपनी स्वस्शष्ट स्वशेषताएुं और स गुंध हैं। लोकस्प्रय ककटमों में शास्मल हैं: 

 कैबरनेट सॉस्वनन, चेरी और करेंट के सुंकेत के साथ एक फ ल बॉडी वाली रेड वाइन 

 स्पनोट नॉइर, एक मध्यम आकार की रेड जो स्चकनी और समृद्ध ह ै

 मलोट, काली चेरी के सुंकेत के साथ एक मध्यम- या पूणण शरीर वाली रेड वाइन 

 रोज़,े एक ग लाबी शराब जो अुंगूर के स्मश्रण के साथ बनाई जाती ह ै

 शारडोने, वेस्नला के सुंकेत के साथ एक जरटल सफेद 

 ररटलीन्ग, प ष्प स गुंध के साथ एक टवीट व्हाइट वाइन 

 सॉस्वनन ब्लैंक, जडी-बूरटयों के सुंकेत के साथ एक व्हाइट वाइन शराब 

 

9. क्षेत्र के आधार पर वाइन का चयन करें। क्षेत्र वाइन को वगीकृत करने का एक और तरीका है और यह स्वस्ध इस बात पर ध्यान कें कित करती ह ैकक अुंगूर का 

उपयोग ककए जाने वाले अुंगूर के प्रकार के बजाय कहाुं उगाया गया था। क्षेत्र पर आधाररत वाइन लेबस्लग उत्तरी अमेररका की त लना में यूरोप में अस्धक 

लोकस्प्रय ह।ै क्षेत्रीय वाइन स्जन्हें आप दखे सकते हैं उनमें शास्मल हैं:  

 बोडो, फ्ाुंस का एक क्षेत्र जो अपनी सकदयों प रानी रेड वाइन के स्लए जाना जाता ह ै

 पोटण एक फोर्टटफाइड वाइन ह ैजो प तणगाल के पोटो और डोरो घाटी से आती ह ै

 ला ररयोजा, टपेन का एक क्षेत्र ह ैजो इसके पूणण रूप स ेउभरे हुए लाल रुंग के स्लए जाना जाता ह ै

 शैंपेन, फ्ाुंस का एक क्षेत्र जो टपाकण स्लग वाइन के स्लए जाना जाता ह ै
 

 

 

आइस वाइन कैस ेच नें 
 

यकद आप स्नयस्मत वाइन के स्लए एक शानदार और हाई-एुंड स्वकलप की तलाश कर रह ेहैं, तो आइस वाइन पर स्वचार क्यों न करें? आइस वाइन जम ेहुए 

अुंगूरों स ेठुंड के तापमान में बनाई जान ेवाली वाइन ह ैऔर इस ेमीठे, जरटल टवादों के स्लए जाना जाता ह।ै वाइन में आपके टवाद के बावजूद, एक आइस 

वाइन होना तय ह ैजो आपकी पसुंद को ल भाती ह।ै 
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तरीका 1 

उत्पस्त्त के दशे द्वारा अपनी वाइन का चयन करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. कैनेस्डयन या जमणन आइस वाइन आज़माएुं। द स्नया भर में आइस वाइन का स्नमाणण ककया जाता ह,ै लेककन जमणनी और कनाडा सबस ेअच्छी आइस वाइन 

बनान ेके स्लए जान ेजात ेहैं। यकद आप एक पारुंपररक आइस वाइन की तलाश में हैं, तो इन दोनों दशेों में स ेककसी एक की वाइन का चयन करें। 

 कैनेस्डयन और जमणन वाइन म ख्य रूप स ेअपन ेआइस वाइन में ररटलीन्ग अुंगूर का उपयोग करत ेहैं। 

 कैनेस्डयन वाइन ज्यादा प रानी नहीं होती हैं और जब वे नए होत ेहैं तो उनकी सबस ेअस्धक खपत होती ह।ै जमणन वाइन को थोडी अस्धक समय की 

अन मस्त दी जानी चास्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अमेररका की एक आइस वाइन को चखन ेकी कोस्शश करें। सुंय ि राज्य अमेररका आइस वाइन का प्रम ख उत्पादक नहीं ह,ै लेककन इसमें कई सफल दाख की 

बाररयाुं हैं। यकद आप अमेररका स ेआइस वाइन खरीद रह ेहैं, तो बहुत ठुंड ेक्षेत्रों में स्नर्नमत वाइन की तलाश करें, जैस ेस्मस्शगन या न्यूयॉकण  का कफगर लके क्षेत्र। 
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 यकद आप एक आइस वाइन के स पर-फैन हैं या यकद आप न्यूयॉकण  के स्लए टथानीय हैं, तो एनवाई टटेट आइस वाइन फेस्टटवल में जाएुं, जो कक 

फेयरपोटण, न्यूयॉकण  में हर फरवरी को आयोस्जत ककया जाता ह।ै क्षेत्र भर की वाइनरी स्वके्रताओं और नए प्रशुंसकों के स्लए नमूने लाती हैं और आनुंद 

लेती हैं। 

 न्यूयॉकण  के साथ-साथ दशे भर में स्बखरे हुए अन्य त्योहार भी हैं। अपने आस-पास एक स्वकलप खोजन ेके स्लए गूगस्लग आइस वाइन त्योहारों का 

आनुंद लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक ऑटटे्रस्लयाई आइस वाइन चखकर दखेें। ऑटटे्रस्लया अन्य दशेों की त लना में बहुत गमण ह ैजहाुं आइस वाइन का स्नमाणण होता ह,ै और इसस्लए, उनके 

तरीके थोड ेअस्धक स्ववादाटपद हैं। ऑटटे्रस्लयन आइस वाइन को प्राकृस्तक ठुंड तकनीक के बजाय कृस्त्रम ठुंड तकनीक का उपयोग करके बनाया जाता ह।ै 

 कृस्त्रम रूप स ेजम ेहुए वाइन और प्राकृस्तक रूप से जमी वाइन के बीच अुंतर को बतान ेके स्लए टेटटर असमथण हैं, लकेकन यकद आप एक अस्धक 

पारुंपररक आइस वाइन अन भव की तलाश में हैं, तो ऑटटे्रस्लयाई आइस वाइन से बचें। 

 

तरीका 2 

लागत, सामग्री और स्वटेज के आधार पर आइस वाइन का चयन करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. लागत के आधार पर वाइन का चयन करें। एक आइस वाइन बनाना बहुत समय लेन ेवाली और कभी-कभी खतरनाक प्रकक्रया ह ैऔर यह प्रस्त बोतल लागत 

में पररलस्क्षत होता ह।ै आइस वाइन $ 40 आधा बोतल स ेश रू होती ह,ै लेककन बोतलें $ 30,000 तक की कीमत में भी स्बकती हैं। 
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 अच्छी सटती आइस वाइन में 2009 की इकिफेरा ररटलीन्ग आइस वाइन शास्मल ह,ै स्जसके स्लए $ 70 की कीमत ररटेल होती ह ैऔर 2012  

इुंककस्सस्लन ररटलीन्ग आइस वाइन, जो $ 80 की कीमत में ररटेल होती ह।ै 

 अन्य अस्धक ककफायती स्वकलपों के स्लए, $ 50 एक पॉप या 2012 मेगालोमस्नयक कोलडहयेरटेड ररटलीन्ग आइस वाइन $ 30 के स्लए 2012 रेफ 

एटटेट स्वडाल आइस वाइन का प्रयास करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अलकोहल सामग्री के आधार पर वाइन का चयन करें। आइस वाइन में अलकोहल की मात्रा में स्भन्न ता होती ह,ै स्जसमें जमणन वाइन आमतौर पर 6% और 

कैनेस्डयन वाइन का वज़न 13% स्जतना कम होता ह।ै यकद आप थोडा ग लजार होना चाह रह ेहैं, तो अस्धक मात्रा में अलकोहल वाली एक आइस वाइन च नें। 

 अस्धकाुंश आइस वाइन 8-9% अलकोहल की मात्रा वाली होती हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. स्वटेज पर आधाररत वाइन का चयन करें। आइस वाइन जमी हुई पररस्टथस्तयों में बनाई जाती ह,ै लेककन कभी-कभी उन पररस्टथस्तयों में खमीर कम बनता 

ह।ै अुंगूर पस्क्षयों, बीमारी, मोलड, बाररश, ओलों और अन्य कारकों का स्शकार हो सकत ेहैं। हीन आइस वाइन स ेबचन ेके स्लए, उन वषों स ेस्वटेज का चयन 

करें जो स्वशेष रूप स ेठुंड ेरह ेहैं। 

 2013 कैनेस्डयन आइस वाइन के स्लए स्वशेष रूप स ेअच्छा स्वटेज था, इसस्लए इस वषण की आइस वाइन के स्लए तलाश करें। 
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तरीका 3 

अुंगरू के प्रकार के आधार पर एक आइस वाइन का चयन करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. रेड आइस वाइन च नें। लाल अुंगूर स ेबनी आइस वाइन आमतौर पर हलके बरगुंडी या ग लाबी रुंगों में पररणत होती ह।ै लाल आइस वाइन मीठी होन ेके स्लए 

बनती ह ैऔर इसमें जाम न, कैं डी और सखूे अुंजीर के नोट होते हैं। 

 सबस ेअच्छी लाल आइस वाइन आम तौर पर मलोट या कैबरनेट फ्ैं क अुंगूर स ेबनाई जाती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक व्हाइट आइस वाइन च नें। सफेद अुंगूर स ेबनी आइस वाइन आमतौर पर हलके पील ेऔर हलके सोन ेके रुंगों में पररणत होती ह,ै लेककन समय के साथ, 

एक गहरे सोन ेके रुंग को गहरा कर सकती ह।ै उनका टवाद आम तौर पर अस्धक भरा हुआ होता ह ैऔर वाइन में रेड वाइन की त लना में अस्धक चमक होती ह।ै 

व्हाइट वाइन में पीच और स्सट्रस के सुंकेत के साथ फलों के नोट होत ेहैं। 

 सबस ेअच्छी व्हाइट आइस वाइन आमतौर पर ररटलीन्ग अुंगूर स ेबनाई जाती ह।ै 
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3. एक टपाकण स्लग आइस वाइन च नें। टपाकण स्लग आइस वाइन को टटेनलेस टटील के टैंकों के भीतर वाइन स ेप्राकृस्तक ब लब ल ेकै्चर करके बनाया जाता ह।ै 

टपाकण स्लग आइस वाइन आमतौर पर स नहरे पीले रुंग की होती ह ैऔर इसमें फल (स्वशेष रूप स ेखूबानी) शहद या मसाले के नोट होत ेहैं। मकदरा उनके गैर-

काबोनेटेड समकक्षों की त लना में अस्धक शानदार हैं और उनके पास लुंबी चलन ेकी प्रवृस्त्त ह।ै 

 एक उत्कृष्ट टपाकण स्लग आइस वाइन के स्लए, 2012 इुंककस्सस्लन टपाकण स्लग कैबरनेट फ़्रैं क आइस वाइन या 2014 इुंककस्सस्लन टपाकण स्लग स्वडाल 

आइस वाइन आज़माएुं।  

 यकद आप रोज़ के प्रशुंसक हैं, तो जॉनसन एटटेट वाइनरी स े2011 टपाकण स्लग रोज़ आइस वाइन चखने का प्रयास करें। 

 सवोत्तम आइस वाइन आम तौर पर ओंटाररयो के नायग्रा क्षेत्र में पाए जाते हैं, जहाुं टपाकण स्लग आइस वाइन सबसे पहली बार बनी थी।  
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वाआन की एजजग और स्टोरेज 

वाआन, ऄन्य खाद्य या पेय पदाथों के ववपरीत, ईम्र के साथ सुधार करती ह।ै वाआन के स्वाद और ईम्र को प्रभाववत करन ेवाले कारक, ऄंगूर की ववववधता, 

ववटीकल्चर प्रैवटटस, वाआन क्षेत्र और शैली वजसमें वाआन बनाइ जाती ह।ै आस ऄध्याय का ईद्दशे्य वाआन की एजजग और स्टोरेज का पता लगाना ह।ै 

 एक भूवमगत तहखान ेमें वाआन की ईम्र बढाने की बोतलें। 

वाआन की ईम्र (ऄमेररकी ऄंगे्रजी) या वाआन की ईम्र बढन ेस ेवाआन की गुणवत्ता में सुधार संभव ह।ै यह वाआन को ऄन्य ईपभोग्य वस्तुओं स ेऄलग करता ह।ै जब 

वाआन ऄस्वाददष्ट और खराब होन ेमें सक्षम होती ह,ै एक वाआन, शकक रा, एवसड और फेनोवलक यौवगक (जैस े टैवनन) स ेयुक्त जरटल रासायवनक प्रवतदियाएं 

वाआन की सुगंध, रंग, माईथदफल और स्वाद को बदल सकती हैं, जो दक स्वाद को और ऄवधक प्रस्न कर सकती हैं। । एक वाआन की ईम्र की क्षमता ऄंगूर की 

ववववधता, जवटेज, ववरटकल्चर ऄभ्यास, वाआन क्षेत्र और वाआनमेककग शैली सवहत कइ कारकों स ेप्रभाववत होती ह।ै बॉटजलग के बाद वाआन को वजस वस्थवत में 

रखा जाता ह ैवह आस बात को भी प्रभाववत कर सकती ह ैदक वाआन की ईम्र दकतनी ह ैऔर आसके वलए महत्वपूणक समय और ववत्तीय वनवेश की अवश्यकता हो 

सकती ह।ै एक वृद्ध वाआन की गुणवत्ता काफी बोतल-दर-बोतल बदलती ह,ै यह ईस वस्थवत पर वनभकर करती ह ैवजसके तहत आस ेसंग्रहीत दकया गया था और 

बोतल और कॉकक  की वस्थवत और आस प्रकार यह कहा जाता ह ै दक पुरानी वाआन की बजाय ऄच्छी पुरानी बोतलें हैं। वाआन की ईम्र बढन े के असपास एक 

महत्वपूणक रहस्य ह,ै टयोंदक आसके रसायन ववज्ञान को लंब ेसमय तक नहीं समझा गया था और पुरानी वाआन ऄटसर ऄसाधारण कीमतों पर बेची जाती ह।ै 

हालांदक, वाआन का ववशाल बहुमत वृद्ध नहीं है और यहां तक दक वाआन जो पुरानी ह,ै शायद ही कभी लंबे समय तक वृद्ध होती है; यह ऄनुमान लगाया जाता 

ह ैदक 90% वाआन सेवन ईत्पादन के एक वषक के भीतर दकया जाता ह ैऔर 5 वषों के भीतर 99% वाआन का सेवन कर वलया जाता ह।ै   

वाआन की एजजग 
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एजजग पोटेंवशयल 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   आटावलयन वाआन रटग्नानेलो संगेनीज़, काबनेट सॉववनन और कैबेरनेट फ्रैं क का एक वमश्रण ह ै- वजसमें अमतौर पर ईम्र बढाने की क्षमता होती ह ै

 

एक व्यापक ग़लतफ़हमी ह ैदक वाआन हमेशा ईम्र के साथ सुधरती है या यह दक वाआन ववस्ताररत ईम्र बढने के साथ सुधरती ह ैया दक ईम्र बढने की क्षमता 

ऄच्छी वाआन का एक संकेतक ह।ै कुछ ऄवधकाररयों का कहना ह ैदक ऄवधक वाआन का सेवन बहुत कम ईम्र के बच्चों की तुलना में बहुत पुराना ह।ै समय वाआन 

को बदलता ह,ै लेदकन स्पष्ट रूप से आसमें सुधार नहीं करता ह ैया आसे खराब नहीं करता ह।ै बोतल में केवल 6 महीने के बाद फल कम हो जाता है, तेजी स े

वबगड़ता ह।ै भडंारण की लागत के कारण, यह सस्ती वाआन की ईम्र के वलए दकफायती नहीं ह,ै लेदकन वाआन की कइ दकस्मों को गुणवत्ता की परवाह दकए 

वबना, ईम्र बढने से लाभ नहीं होता ह।ै ववशेषज्ञ सटीक संख्याओं पर वभ्न होते हैं, लेदकन अम तौर पर कहते हैं दक 1 वषक के बाद केवल 5 से 10% वाआन में 

सुधार होता ह,ै और केवल 5-10 वषों के बाद 1% में सुधार होता ह।ै  

सामान्य तौर पर, कम पीएच (जैस ेवपनोट नोआर और सांवगयोसे) के साथ वाआन में ईम्र बढन ेकी ऄवधक क्षमता होती ह।ै लाल मददरा के साथ, ईच्च स्तर के 

स्वाद वाल ेयौवगकों, जैस ेदक दफनोवलटस (सबस ेववशेष रूप स ेटैवनन), आस संभावना को बढा दगेा दक एक वाआन ईम्र के वलए सक्षम होगी। दफनोल के ईच्च 

स्तर वाल ेवाआन में कैबनेट सॉववनन, नेवबयोलो और सीराह शावमल हैं। सबस ेलबंे समय तक ईम्र बढन ेकी क्षमता वाल ेसफेद वाआन ऄवधक मात्रा में ऄकक  और 

ऄम्लता वाले होत ेहैं। सफेद वाआन में ऄम्लता, परररक्षक के रूप में कायक करती ह,ै लाल वाआन में टैवनन के समान भूवमका होती ह।ै सफेद वाआन बनान ेकी 

प्रदिया, वजसमें त्वचा का कोइ संपकक  नहीं होता ह,ै आसका मतलब ह ैदक सफेद वाआन में काफी कम मात्रा में फेनोवलक यौवगक होत ेहैं, हालांदक बैरल दकण्वन 

और ओक की ईम्र बढन ेस ेकुछ दफनोल हो सकत ेहैं। आसी तरह, रोज़ वाआन के साथ न्यूनतम त्वचा का संपकक  ईनकी ईम्र बढन ेकी क्षमता को सीवमत करता ह।ै 

वाआनरी के ऄवधकांश लकड़ी-वृद्ध पोर्टसक, शेरीज़, जवस डॉटस नेचरल्स, जवस डी वलकर, बुवनयादी स्तर अआस वाआन और स्पाकक जलग वाआन की ईम्र बढने के 

बाद बोतलबंद दकया जाता है जब वनमाकता को लगता है दक वे ईपभोग करने के वलए तैयार हैं। ये वाआन ररलीज होने पर पीने के वलए तैयार हैं  और ईम्र 

बढने से ज्यादा फायदा नहीं पहुंचाएंगे। जवटेज पोर्टसक और ऄन्य बोतलबंद-वृद्ध पोर्टसक एंड शेरीज कुछ ऄवतररक्त ईम्र बढने से लाभावन्वत होंगे।  
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शैम्पेन और ऄन्य स्पाकक जलग वाआन अमतौर पर पुरानी होती हैं और ऄटसर नो जवटेज इयर (नो जवटेज, एनवी) नहीं होता ह,ै लेदकन पुरानी शैंपेन वृद्ध हो 

सकती ह।ै पुरानी शैंपेन पर परंपरागत रूप स ेएक विरटश प्रभाव रहा ह ैऔर आस तरह आस ेल ेगूगट ऄंगलेस "ऄंगे्रजी स्वाद" कहा जाता ह,ै हालांदक यह शब्द 

शैंपेन की वमठास के स्तर को भी दशाकता ह।ै वसद्धांत रूप में शैंपेन में ऄम्लता के कारण ईम्र बढन ेकी क्षमता होती ह ैऔर 1996 की जवटेज के बाद स ेसंयुक्त 

राज्य ऄमेररका में वृद्ध शैंपेन की लोकवप्रयता में वृवद्ध हुइ ह।ै कुछ फ्रांसीसी ववजेताओं ने ईम्र बढन ेवाल ेशैंपेन की वकालत की ह,ै ववशेष रूप स ेरेन ेकोलाडक 

(1921-2009)। ववशेषज्ञों के ऄनुसार, 2009 में, पेररयर-जौट की एक 184 वषीय बोतल को खोला गया और "ट्रफल्स और कारमले" के नोटों के साथ, ऄभी 

भी पीने लायक बनाया गया था। 
 

वलरटल टू नो एजजग पोटेंवशयल 

वाआन के मास्टर जैवन्कस रॉवबन्सन द्वारा प्रदान दकए गए ददशावनदशे 

 जमकन टयूबीए 

 ऄवस्त और मोसेटो स्पुमांटे 

 व्हाआट वज़नफंडेल की तरह रोज़े और ब्लश वाआन 

 िांडेड वाआन जैस ेयेलो टेल, माईटन कैडटे अदद। 

 यूरोपीय टेबल वाआन 

 ऄमेररकी जग और बॉटस वाआन 

 सस्ती वैररएबल (कैबनैट सॉववनन के संभाववत ऄपवाद के साथ) 

 ववन डी पेज की बहुमत  

 सभी नोव्य ूवाआन 

 वरमाईथ 

 बेवसक शेरी 

 टावनी पोर्टसक 

 दकट वाआन ज्यादातर कें दित ऄंगूर के रस स ेबनायी गयी ह ै

 

ऄच्छी एजजग पोटेंवशयल 

वाआन जैवन्कस रॉवबन्सन द्वारा प्रदान की गइ एक ददशावनदशे। ध्यान दें दक जवटेज, वाआन क्षेत्र और वाआनमेककग शैली एक वाआन की ईम्र बढन ेकी क्षमता को 

प्रभाववत कर सकती ह,ै आसवलए रॉवबन्सन के वषों के सुझाव आन वाआन के सबस ेसामान्य ईदाहरणों के बहुत मोटे ऄनुमान हैं। 

 

 वानस्पवतक वाआन (5-25 वषक) 

 शारडोने (2-6 वषक) 

 ररस्लीन्ग (2-30 वषक) 

 हगंेररयन फ़र्ममट (3–25 वषक) 

 लॉयर वैली चेवनन ब्लैंक (4-30 वषक) 
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 हटंर वैली सेवमलन (6-15 वषक) 

 कैबरनेट सॉववनन (4-20 वषक) 

 मलोट (2-10 वषक) 

 नेवबयोलो (4-20 वषक) 

 वपनोट नॉयर (2-8 वषक) 

 सांवगयोसे (2-8 वषक) 

 वसराह (4-16 वषक) 

 वज़नफंडले (2-6 वषक) 

 वगीकृत बोडो(8-25 वषक) 

 ग्रैंड िू बरगंडी (8-25 वषक) 

 तोरासी स ेएवग्लवनको (4-15 वषक) 

 बैराड़ा स ेबैगा (4-8 वषक) 

 हगंेररयन कडाकाक (3-7 वषक) 

 बल्गेररयाइ मेलवनक (3–7 वषक) 

 िोएवशयाइ प्लावैक माली (4-8 वषक) 

 जॉर्जजयाइ सपेरावी (3-10 वषक) 

 मैवडरन त्नत (4-12 वषक) 

 स्पैवनश टेम्प्रावनलो (2-8 वषक) 

 ग्रीक वज़नोमाव्रो (4-10 वषक) 

 जवटेज पोर्टसक (20-50 वषक) 

 

कारक और प्रभाव 
 

वाआन सघंटक 

पानी के वलए शकक रा, एवसड और फेनोवलटस का ऄनुपात आस बात का एक महत्वपूणक वनधाकरण ह ैदक वाआन दकतनी ऄच्छी तरह से एजजग कर सकती ह।ै फसल 

से पहले ऄंगूर में वजतना कम पानी होगा, ईतनी ही ऄवधक पररणामी वाआन में कुछ ईम्र बढने की क्षमता होगी। ऄंगूर की ववववधता, जलवायु, पुरानी और 

ववरलता संबंधी प्रथा यहां चलन में ह।ै एक शुष्क बढते मौसम से जहां ऄवधक जसचाइ का ईपयोग दकया जाता ह ैऔर पदैावार कम रखी जाती है, वहां की खाल 

के साथ ऄंगूर की दकस्मों को कम पानी और चीनी, एवसड और फेनोवलटस का ऄवधक ऄनुपात वमलेगा। आसजवस बनाने की प्रदिया, जहां जमे हुए बफक  के 

दिस्टल के रूप में दबाने के दौरान ऄंगूर से पानी वनकाल ददया जाता ह,ै पानी की मात्रा कम होने और बढती ईम्र बढने की क्षमता पर समान प्रभाव पड़ता ह।ै   

वाआनमेककग में, मेकरेशन या वस्कन कॉन्टैटट की ऄववध आस बात को प्रभाववत करेगी दक वस्कन से वाआन में दकतना फेनोवलक कंपाईंड वमला ह।ै  
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वपगमेंटेड टैवनन, एंथोसायवनन, कोलाआड्स, टैवनन-पॉलीसेकेराआड और टैवनन-प्रोटीन न केवल वाआन के पररणामस्वरूप रंग को प्रभाववत करते हैं, बवल्क संरक्षक 

के रूप में भी कायक करते हैं। दकण्वन के दौरान एक वाआन के एवसड के स्तर को कम पीएच के साथ बनाया जा सकता ह ैवजसमें ऄवधक ईम्र बढने की क्षमता होती 

ह।ै दकण्वन के दौरान या (प्रवत बैरल ईम्र बढने के दौरान) ओक का एटसपोजर वाआन के वलए ऄवधक फेनोवलक यौवगक पेश करेगा। बॉटजलग से पहले, वाआन का 

ऄत्यवधक जुमाकना या दफ़ल्टररग कुछ फेनोवलक ठोस की वाआन को छीन सकता ह ैऔर वाआन की ईम्र को कम कर सकता ह।ै   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्टोरेज की वस्थवत वाआन की ईम्र बढन ेकी क्षमता को प्रभाववत कर सकती ह।ै 

 

स्टोरेज कारक 

बोतलबंद वाआन के स्टोरेज की वस्थवत एक वाआन की ईम्र को प्रभाववत करेगी। कंपन और गमी के ईतार-चढाव वाआन की वगरावट को तेज कर सकत ेहैं और 

वाआन पर प्रवतकूल प्रभाव डाल सकत ेहैं। सामान्य तौर पर, एक वाआन में जरटलता और ऄवधक सुगंवधत गुलदस्ता ववकवसत करन ेकी ऄवधक क्षमता होती ह ै

ऄगर आस ेऄपेक्षाकृत शांत वातावरण में धीरे-धीरे ईम्र की ऄनुमवत दी जाती ह।ै तापमान वजतना कम होता ह,ै धीरे-धीरे एक वाआन ववकवसत होती ह।ै 

औसतन, प्रत्येक 18 ° फारेनहाआट (8 ° सेवल्सयस) तापमान के साथ वाआन में रासायवनक प्रवतदियाओं की दर दोगुनी हो जाती ह।ै वाआन ववशेषज्ञ करेन 

मैकनील, 55 वडग्री फेरनहाआट (13 वडग्री सेवल्सयस) के साथ एक वनरंतर तापमान के साथ एक शांत क्षेत्र में ईम्र बढन ेके वलए आरादा वाआन रखने की सलाह 

दते ेहैं। वाआन को दीघककावलक नकारात्मक प्रभाव के वबना 69 ° फारेनहाआट (20 ° सेवल्सयस) ईच्च तापमान पर संग्रहीत दकया जा सकता ह।ै कैवलफोर्जनया 

ववश्वववद्यालय के प्रोफेसर कोनेवलयस औघ, डेववस का मानना ह ैदक वाआन को कुछ घंटों के वलए 120 ° फारेनहाआट (49 ° सेवल्सयस) तक तापमान के साथ 

ईजागर दकया जा सकता ह ैऔर क्षवतग्रस्त नहीं दकया जा सकता ह।ै हालांदक, ऄवधकांश ववशेषज्ञों का मानना ह ैदक ऄत्यवधक तापमान में ईतार-चढाव (जैस े

बार-बार वाआन को गमक कमरे स े ठंड ेदफ्रज में स्थानांतररत करना) वाआन के वलए हावनकारक होगा। प्रत्यक्ष सूयक के प्रकाश की ऄल्ट्रा-वायलेट दकरणों स ेभी 

बचना चावहए टयोंदक मुक्त कण जो वाआन में ववकवसत हो सकत ेहैं और समय से पहल ेऑटसीकरण हो सकत ेहैं। 

बड़ ेप्रारूप की बोतलों में पैक की गइ वाआन, जैस ेदक मैग्नम और 3 लीटर जेरोबाम, वनयवमत रूप स े750 वमलीलीटर की बोतलों या अधी बोतलों में पैक की 

गइ वाआन की तुलना में ऄवधक धीरे-धीरे ईम्र की लगती हैं। यह बोतल प्रदिया के दौरान वाआन के संपकक  में अटसीजन के ऄवधक ऄनुपात के कारण हो सकता 

ह।ै कॉकक  में वैकवल्पक वाआन टलोजर के अगमन, जैस ेदक स्िू कैप और जसथेरटक कॉकक  ने आन वैकवल्पक टलोजर के साथ सील की गइ वाआन की ईम्र बढन ेकी 

क्षमता पर हावलया चचाकओं को खोल ददया ह।ै वतकमान में कोइ वनणाकयक पररणाम नहीं हैं और ववषय चल रह ेशोध का ववषय ह।ै 
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बॉटजलग फैटटर  

बॉटल शॉक 

ऄल्पकावलक में से एक वाआन की ईम्र बढन ेकी जरूरत एक ऐसी ऄववध ह,ै वजसमें बोतल के ऄनुभव के अघात और ऄवस्थरता के कारण वाआन को "बीमार" 

माना जाता ह।ै बॉटजलग के दौरान वाआन को कुछ ऑटसीजन के संपकक  में लाया जाता ह,ै जो वाआन के वववभ्न घटकों के साथ रासायवनक प्रवतदियाओं के प्रभाव 

का कारण बनता ह।ै वाआन को बसने में समय लगता ह ैऔर ऑटसीजन पूरी तरह से घुल जाती ह ैऔर वाआन के साथ एकीकृत होन ेको "बोतल के झटके" की 

ऄववध माना जाता ह।ै आस समय के दौरान वाआन बोतल स ेपहल ेयह कैस ेदकया जाता ह ैया वाआन के बसने के बाद आसका स्वाद कैसा होगा, आसस ेबहुत ऄलग 

स्वाद हो सकता ह।ै जबदक कइ अधुवनक बॉटजलग लाआनें वाआन को धीरे-धीरे संभव करने का प्रयास करती हैं और ऑटसीजन के जोवखम को कम करने के वलए 

ऄदिय गैसों का ईपयोग करती हैं, सभी वाआन बोतल के झटके के कुछ समय स ेगुजरती हैं। आस ऄववध की लंबाइ प्रत्येक व्यवक्तगत वाआन के साथ ऄलग-ऄलग 

होगी। 

 

कॉकक  कलंक 

लंब ेसमय तक एजजग के दौरान वाआन की बोतल में आस्तेमाल दकए जाने वाल ेकॉकक  में ऑफ-फ्लेवसक का स्थानांतरण बोतल की गुणवत्ता के वलए हावनकारक हो 

सकता ह।ै कॉकक  टेंट का गठन एक जरटल प्रदिया ह,ै जो कॉकक  ओक की बढती पररवस्थवतयों, कॉकक  के प्रसंस्करण को स्टॉपसक में ववकवसत करने या कॉकक  में ही 

बढन ेवाले सांचों स ेलेकर कारकों की एक ववस्तृत श्रृंखला के पररणामस्वरूप हो सकती ह।ै 

 

डंब फेज 

ईम्र बढन ेके दौरान, वाआन एक "डंब फेज" से गुजर सकती ह,ै जहा ंआसकी सुगधं और स्वाद बहुत मौन होत ेहैं। बोडो में आस चरण को अयु ऄंतग्रकहण या "करठन 

अयु" कहा जाता ह ैऔर आसकी तुलना दकशोरावस्था में जान ेवाले दकशोर स ेकी जाती ह।ै आस "डंब फेज" के कारण या समय की लंबाइ ऄभी तक पूरी तरह स े

समझ में नहीं अइ ह ैऔर बोतल स ेबोतल में वभ्न होती ह।ै 

 

वाआन पर प्रभाव  
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

जवटेज पोटक पररपक्व होन ेके साथ, वाआन में तलछट ववकवसत हो जाती ह,ै जो ऄटसर बोतल में छोड़ दी जाती ह,ै जब वाआन का ईपयोग दकया जाता ह।ै 
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रेड वाआन की ईम्र के रूप में, ऄपनी जवानी के कठोर टैवनन धीरे-धीरे एक नरम माईथदफल का रास्ता दतेे हैं। एक गहरे रंग का रंग ऄंततः रंग की गहराइ खो 

दगेा और दकनारों पर नारंगी ददखाइ दनेे लगेगा और दफर बाद में भूरे रंग में बदल जाएगा। ये पररवतकन वाआन के फेनोवलक यौवगकों की जरटल रासायवनक 

प्रवतदियाओं के कारण होत ेहैं। दकण्वन के दौरान शुरू होन ेवाली प्रदियाओं में और बॉटजलग के बाद जारी रहता ह,ै ये यौवगक एक साथ जुड़त ेहैं और एकत्र 

होत ेहैं। अवखरकार ये कण एक वनवित अकार तक पहुचं जात ेहैं, जहा ंवे समाधान में वनलंवबत रहन ेके वलए बहुत बड़े होत ेहैं और बाहर वनकलत ेहैं। एक 

बोतल में दशृ्य तलछट की ईपवस्थवत अमतौर पर एक पररपक्व वाआन का संकेत दगेी। टैवनन और वणकक के आस नुकसान के साथ पररणामी वाआन, एक पालर रंग 

और स्वाद नरम, कम कसलैा होगा। तलछट, जबदक हावनरवहत, एक ऄवप्रय स्वाद हो सकता ह ैऔर ऄटसर वाआन से ऄलग हो जाता ह।ै  

ईम्र बढन ेकी प्रदिया के दौरान, वाआन की ऄम्लता की धारणा बदल सकती ह,ै भल ेही ऄम्लता की कुल औसत मात्रा वाआन के जीवन में कम या ज्यादा वस्थर 

हो। यह एवसड के एस्टरीदफकेशन के कारण ह,ै एस्टर बनान ेके वलए जरटल सरणी में ऄल्कोहल के साथ संयोजन। वाआन के स्वाद को कम ऄम्लीय बनान ेके 

ऄलावा, ये एस्टर संभव सुगंधों की एक श्रृंखला पेश करत ेहैं। अवखरकार वाआन एक ऐस ेजबद ुतक पहुचं सकती ह,ै जहा ंवाआन के ऄन्य घटक (जैस ेटैवनन और 

फल) स्वय ंकम ध्यान दनेे योग्य होत ेहैं, जो तब वाआन की ऄम्लता की बढ रही धारणा को वापस लाएगा। ईम्र बढन ेके दौरान होन ेवाली ऄन्य रासायवनक 

प्रदियाओं में स्वाद ऄग्रदतूों के हाआड्रोवलवसस शावमल होत ेहैं जो ग्लूकोज ऄणुओं से खुद को ऄलग करत ेहैं और पुरानी वाआन में नए स्वाद नोट पेश करते हैं और 

एल्डीहाआड ऑटसीकरण हो जात ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    जब व्हाआट वाआन एजजग प्रदिया से गुजरती ह ैतो एक वृद्ध माल्मस ेमैवडरा रंग पररवतकन ददखाती ह।ै 

 

जैसे ही वाआन पररपक्व होने लगती ह,ै आसका बुके ऄवधक ववकवसत और बहुस्तरीय हो जाएगा। जबदक एक युवा वाआन में एक स्वाददष्ट फल नोटों को लेने में 

सक्षम हो सकता है, एक ऄवधक जरटल शराब में कइ वववशष्ट फल, पुष्प, वमट्टी, खवनज और ओक व्युत्प्न नोट होंगे। एक वाआन का ऄस्तर खत्म हो जाएगा। 

अवखरकार वाआन पररपक्वता के एक जबद ुतक पहुचं जाएगी, जब यह कहा जाता है दक यह ऄपने "चरम" पर है। यह वह जबद ुहै जब वाआन में जरटलता की 

ऄवधकतम मात्रा होती है, ऄवधकांश मनभावन माईथदफल और टैवनन को नरम करना और ऄभी तक क्षय करना शुरू नहीं हुअ है।  
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जब यह जबद ुघरटत होगा, तब तक पूवाकनुमान नहीं होगा और बोतल से बोतल में वभ्न हो सकता है। यदद वाआन बहुत लंबे समय तक वृद्ध होती है, तो यह 

ईस सड़न में ईतरना शुरू कर देगी, जहां फलों का स्वाद हल्का और कमजोर होता है, जबदक वाआन की ऄम्लता हावी हो जाती है।   

ईम्र बढन ेकी प्रदिया के दौरान वाआन और ऄन्य ऄल्कोहोवलक पेय पदाथों में होन ेवाला प्राकृवतक एस्टररदफकेशन एवसड-ईत्प्रेररत एस्टेररदफकेशन का एक 

ईदाहरण ह।ै समय के साथ, एक वृद्ध वाआन में एवसरटक एवसड और टैवनन की ऄम्लता ऄन्य काबकवनक ऄम्ल (एवसरटक एवसड स्वय ंसवहत) को प्रोटीनेट करके, 

आथेनॉल को न्यूवटलयोफाआल के रूप में प्रवतदिया करन ेके वलए प्रोत्सावहत करेगी। नतीजतन, एवथल एसीटेट - आथेनॉल और एवसरटक एवसड का एस्टर - वाआन 

में सबस ेप्रचुर मात्रा में एस्टर ह।ै काबकवनक ऄल्कोहल के ऄन्य संयोजन (जैस ेदफनोल युक्त यौवगक) और काबकवनक ऄम्ल वाआन में वववभ्न एस्टर की एक दकस्म 

को जन्म दतेे हैं, जो ईनके वववभ्न स्वादों, गंधों और स्वाद में योगदान करते हैं। बेशक, जब सल्फ्यूररक एवसड की वस्थवत की तुलना में, एक वाआन में एवसड की 

वस्थवत हल्की होती ह,ै आसवलए ईपज कम होती ह ै(ऄटसर दशांश या मात्रा के प्रवतशत के सौवें भाग में) और एस्टर को जमा होने में वषों लगते हैं।  

 

अर्टटदफवशयल एजजग 

प्राकृवतक ईम्र बढने की प्रदिया में तेजी लाने की कोवशश करने के वलए कृवत्रम साधनों का ईपयोग करने का एक लंबा आवतहास है। प्राचीन रोम में कृवत्रम बुढा 

के माध्यम से वाआन के स्वाद को बढाने के वलए फ्यूमररयम के रूप में जाना जाने वाला एक धूम्रपान कक्ष का ईपयोग दकया गया था। एम्फ़ोरा को कक्ष में रखा 

गया था, जो एक गमक चूल्हा के उपर बनाया गया था, तादक वाआन में एक धुएं के रंग का स्वाद ददया जा सके जो दक ऄम्लता को तेज करता था। वाआन कभी-

कभी वृद्ध वाआन की तरह फुलररयम से बाहर वनकलती है। सूक्ष्म ऑटसीजन की तरह अधुवनक वाआनमेककग तकनीक वाआन को कृवत्रम रूप से बूढा करने का 

दषु्प्रभाव हो सकता है। मदीरा और रैंवसयो वाआन के ईत्पादन में वाआन की पररपक्वता में तेजी लाने के वलए मददरा को जानबूझकर ऄत्यवधक तापमान के 

संपकक  में लाया जाता है। कृवत्रम रूप से अयु वाआन (ईनकी प्रभावशीलता पर ऄवनणाकयक पररणामों के साथ) के वलए ईपयोग की जाने वाली ऄन्य तकनीकों में 

वाआन को वहलाना, ववदकरण, चुंबकत्व या ऄल्ट्रा-सोवनक तरंगों को ईजागर करना शावमल है। हाल ही में, ईच्च-वोल्टेज वबजली के माध्यम से कृवत्रम ईम्र बढने 

के प्रयोगों ने बचे हुए तकनीकों के उपर पररणाम ईत्प्न दकए हैं, जैसा दक वाआन टेटसक के एक पैनल द्वारा मूल्यांकन दकया गया ह।ै ऄन्य कृवत्रम वाआन-एजजग 

गैजेर्टस में "टलीफ़ डू ववन" शावमल है, जो एक धावत्वक वस्तु ह ैवजसे वाआन में डुबोया जाता है और प्रत्येक सेकें ड के वलए वाआन को एक वषक तक वाआन में 

डुबोया जाता है। ईत्पाद को वाआन रटप्पणीकारों से वमवश्रत समीक्षाएं वमली हैं। 

 

 

होममेड वाआन को एज कैस ेकरें 

 

वाआन बनाना लंबे समय स ेकइ लोगों का जुनून रहा ह।ै वास्तव में, सबूत आस तथ्य का समथकन करते हैं दक वाआन बनान ेका काम 8,000 वषों से हो रहा ह।ै 

वावणवज्यक वाआन बनान ेकी शुरूअत के साथ, एक बार एक घर का बना ईत्पाद जल्दी स ेबड़ ेपैमाने पर ईत्पादन-गुणवत्ता वाल ेवाआनों के ग्रहण हो गया था। 

वाआन की व्यापक ईपलब्धता के बावजूद, बहुत स ेलोग ऄपना खुद का बनाना चुनत ेहैं। घर की बनी वाआन कइ वाआन ईत्साही लोगों के वलए एक शौक बन 

गया ह;ै वे दकट स ेया पूरी तरह स ेस्िैच स ेवाआन बनात ेहैं। घर की बनी वाआन बनाने की प्रदिया में सबसे महत्वपूणक चरणों में से एक वाआन एजजग ह।ै एजजग 

वाआन जायके को पररपक्व करने की ऄनुमवत दतेी ह,ै स्वाद को बेहतर कर दतेी ह ैतादक तेज स्वाद के नोट न हों और टैवनन की ताकत और कड़वाहट को कम कर 

दतेी ह।ै घर की बनी वाआन को बोतलबंद होने के बाद कम से कम 4 सप्ताह की एजजग चावहए।  
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कदम 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. गुणवत्ता वाली वाआन सामग्री का ईपयोग करें। 

 यह सुवनवित करन ेके वलए पहला कदम ह ैदक वाआन की ईम्र बढन ेकी प्रदिया ऄच्छी तरह से हो जाती हो, गुणवत्ता वाल ेऄवयवों का ईपयोग 

करके ही वाआन बनाइ गयी हो। ईबला हुअ पानी, गुणवत्ता वाल ेऄंगूर और ऄन्य ईच्च ऄंत सामग्री का ईपयोग करना एक ऄच्छी गुणवत्ता वाली 

होममडे वाआन बनान ेके वलए अवश्यक ह।ै अप वजतनी ऄच्छी गुणवत्ता की वाआन बनाएंग,े ईसकी ईम्र ईतनी ही बेहतर होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सही बोतलों का ईपयोग करें। 

 रेड या रोज वाआन को गहरे रंग की बोतलों में संग्रहीत करन ेकी अवश्यकता होती ह;ै ऄन्यथा वाआन फीकी पड़ सकती ह।ै घर की बनी रेड वाआन 

को 18 महीन ेया ईसस ेऄवधक समय तक स्टोर दकया जा सकता ह,ै ऄगर यह एक डेजटक वाआन ह ैतो। ईम्र बढन ेवाली वाआन के वलए ईवचत रूप स े

वनष्फल और सील की गइ बोतलें भी अवश्यक हैं। 
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3. तापमान को वनयंवत्रत करें। 

 घर की बनी वाआन वाआनरी में बनाए गए समान वनयमों का पालन नहीं करती ह,ै जहा ंवाआन को बहुत ऄवधक समय तक कास्क में रखा जाता ह।ै 

एक बार बोतलबदं करन ेके बाद, अपकी होममेड वाआन को 50 और 60 वडग्री एफ (10 और 15 वडग्री सी) के बीच संग्रवहत दकया जाना चावहए। 

एक वनरंतर तापमान रखना महत्वपूणक ह;ै ईतार-चढाव वाल ेतापमान वाआन के स्वाद को सुस्त कर सकत ेहैं, यह ऄपनी सुगंध खो सकता ह,ै और 

दकसी भी ववशेष स्वाद के नोट वजस ेअप दनेा चाहत ेथ,े ईसे खो सकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बोतल की पोवजशन पर ववचार करें। 

 ईम्र बढने के वलए बोतल को कैसे संग्रहीत दकया जाना चावहए, आस पर ववशेषज्ञ सहमवत में नहीं हैं। कुछ ववशेषज्ञों का कहना ह ैदक एक इमानदार 

बोतल दकसी भी ऄववशष्ट तलछट को नीचे वगरने की ऄनुमवत दगेी, जबदक ऄन्य का दावा है दक आसकी तरफ से एक बोतल सबसे ऄच्छी है, खासकर 

ऄगर बोतल को कॉकक  दकया गया ह।ै कॉकक  को सूखने से बचाने के वलए कुछ अिकता की अवश्यकता होती है, लेदकन आसके दकनारे पर भी कॉकक  के एक 

छोर को कम अिकता के संपकक  में लाया जाएगा। बड़ी संख्या में बोतलें ऄपनी तरफ से सबसे ऄच्छी तरह से संग्रहीत की जाती हैं टयोंदक वे ऄवधक 

असानी से एटसेस की जाएंगी और कम स्टोरेज रूम लेंगी। हालांदक, स्पाकक जलग वाआन और शैंपेन को सीधे संग्रवहत दकया जाना चावहए टयोंदक फंस े

हुए काबोवनक गैस के बुलबलुे ऑटसीजन के संपकक  में अने से सामग्री को खराब होने से बचाते हैं।  
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5. अिकता को वनयंवत्रत करना। 

 वाआन की बोतलें जो कॉकक  के साथ सील होती हैं, ईन्हें अवश्यकता होती ह ैदक वे एक नमी वनयंवत्रत वातावरण में संग्रहीत की जाएं। 55 स े75 

प्रवतशत का अिकता स्तर कॉकक  को सूखन ेऔर वसकुड़न ेस ेरोक दगेा। ऄगर कॉकक  वसकुड़ता ह ैतो वाआन बाहर वनकल सकती ह ैऔर ऑटसीजन ऄंदर 

अ सकती ह ैऔर वाआन खराब हो सकती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. वाआन को घर पर स्टोर करें। 

 ऄवधकांश घरों को भूवमगत वाआन तहखान ेस ेसुसवित नहीं दकया जाता ह,ै जो पूरे वषक शांत और नम रहते हैं। हालादंक, वाआन स्टोरेज ऄलमाररयां 

हैं वजन्हें अप खरीद सकत ेहैं। अप जो भी नमी और तापमान का स्तर चुनत ेहैं, ईन्हें बनाए रखने के वलए ईन्हें समायोवजत दकया जा सकता ह।ै 

ज्यादातर घर में बनी व्हाआट वाआन का अनंद बॉटजलग के बाद ही वलया जा सकता ह,ै आसवलए लॉन्ग टमक स्टोरेज जरूरी नहीं ह।ै महगंी वाआन, या 

बैच जो अप संरवक्षत करना चाहत ेहैं, ईन्हें घर पर ठीक स ेसंग्रहीत दकया जाना चावहए। 
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7. वाआन को साआट पर स्टोर करें। 

 कुछ कंपवनयां वाआन स्टोरेज की पेशकश करती हैं। आन सुववधाओं में नमी और तापमान वनयंवत्रत हैं जो आष्टतम वाआन भंडारण के वलए ट्रोल दकए 

जाते हैं। कुछ वाआन बनान ेवाले अपूर्जत भंडार भंडारण की सुववधा प्रदान करत ेहैं। 

 

 

रेड वाआन को एज कैस ेकरें 

 

कॉकक  को बोतल में सील करन े के बाद सालों तक रेड वाआन ऄपनी पूरी क्षमता तक नहीं पहुचंती ह।ै वाआन की ईम्र बढाने के वलए ईवचत पयाकवरणीय 

पररवस्थवतयों को जानना थोड़ा भ्रामक हो सकता ह।ै रेड वाआन को एज कैस ेकरें, आस बारे में एक शुरुअती मागकदर्जशका यहां दी गइ ह।ै 

 

कदम 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

1. ईम्र बढन ेकी ईवचत समयावववध वनधाकररत करने के वलए ऄपनी वाआन में ऄंगूर के स्टे्रन की पहचान करें। 

 रेड बोडो: 5 स े20 साल (फू्रटी, ओकरी)। 

 कैबरनेट सॉववनन: 5 स े15 साल (ददल के वलए स्वस्थ)। 
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 मलोट: 2 स े8 साल (मैलो, कॉवम्प्लएंट)। 

 बरोलो: 5 स े10 साल (मोटी, जरटल, फूलदार)। 

 वशयांटी: 0 स े7 साल (मजबूत, बोल्ड, फू्रटी)। 

 वपनोट नॉआर: 0 स े5 साल (ऄवधक जरटल, कम फू्रटी)। 

 वशराज / वसराह: 5 स े12 वषक (पेपरी, बेरी / प्लम)। 

 संगीवेस: 5 स े10 साल (फ्रटी, हफे़्टी)। 

 रेड वज़नफंडले: 5 स े10 साल (फ्रटी, मसालेदार)। 

 जवटेज पोटक: 10 स े20 साल या ईसस ेऄवधक (समदृ्ध, मीठा)। 

 रेड ररयोजो: 4 स े10 साल (बोल्ड, बेरी टेस्ट)। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ईम्र बढन ेके वलए रेड वाआन को स्टोर करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वाआन की बोतलों को ईनके दकनारे (एक मजबूत वाआन रैक सबस ेऄच्छा काम करता ह)ै को एक वाआन सेलर में या बेसमेंट में 55 स े65 वडग्री फारेनहाआट 

(12.79 स े18.36 वडग्री सेवल्सयस) तक वस्थर तापमान पर रखें। 
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 यदद अपके पास सेलर या तहखाना नहीं ह,ै तो बाजार में वाआन के वलए कइ ववशेष प्रशीतन आकाआयां हैं जो अपके वनवेश को बनाए रखेंगी और 

अपके वलए सभी काम करेंगी। 

 ईम्र बढने की प्रदिया को धीमा करन ेके वलए एक वस्थर तापमान बनाए रखना महत्वपूणक ह।ै 

 ऄत्यवधक पररवतकन कोर तापमान में ववस्तार होगा और वाआन को ऄनुबंवधत करेगा, जो कॉकक  को धक्का दगेा या खींचेगा, वजसके पररणामस्वरूप 

ऑटसीजन प्रवेश करेगी, आस प्रकार वाआन खराब हो जाएगी। 

 तापमान की वनगरानी के वलए ऄपने पास एक वडवजटल एयर थमाकमीटर रखें। 

 

 

वबना सेलर के वाआन को एज कैस ेकरें 
 

वाआन भोजन और पेय पदाथों के बीच स्वाद और जरटलता में सुधार करने की क्षमता के बीच ऄपेक्षाकृत ऄवद्वतीय है टयोंदक यह समय के साथ बेहतर होती 

है। एजजग वाआन ऄपने टैवनन को सही ढंग से नरम बनाता है और फल की तरह एस्टर के गठन की ओर जाता है, वाआन को नरम, ऄवधक सूक्ष्म स्वाद और 

ईपवस्थवत ईधार दतेा है। वाआन के रूप में ऄच्छी तरह से ईम्र के रूप में पररपक्व होने के वलए, आसे सावधानीपूवकक वनयंवत्रत वस्थवतयों में रखने की अवश्यकता 

है। यह ववशेष रूप से कायक के वलए वडज़ाआन दकए गए वाआन सेलर का ईपयोग करके सबसे ऄच्छा दकया जाता है, लेदकन सौभाग्य से सेलर के वबना वाआन को 

एज करने के कइ तरीके हैं।   

 

तरीका 1 

ऄपन ेअप को वाआन एजजग अवश्यकताओं के साथ पररवचत करें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एजजग वाआन के वलए ईवचत शतों को जानें। जब यह एजजग ह,ै वाआन को एक वस्थर, ठंड ेतापमान और ऄपेक्षाकृत ईच्च अिकता पर रखने की अवश्यकता 

होती ह।ै आस ेवजतना संभव हो ईतना ऄंधेरे वाली जगह पर रखने और वजतना संभव हो ईतना कम परेशान करने की अवश्यकता ह।ै 

 एजजग का तापमान शायद सबस ेमहत्वपूणक मानदडं ह।ै 55 वडग्री फारेनहाआट (13 सेवल्सयस) अदशक तापमान ह।ै दकसी भी ठंड और वाआन स्वाद में 

मुवश्कल स ेपररपक्व होगी, 
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जबदक गमक तापमान वाआन को जल्दी और ऄनाड़ी रूप स ेपररपक्व करन ेके वलए नेतृत्व करेगा, जल्द ही वबगड़ती आसस ेभी बदतर वस्थवत में वजसमें 

यह शुरू हुअ था। 

 तापमान के जस्वग स ेभी बचना चावहए। टयोंदक तहखान ेके स्तर पर वाआन सेलर लगभग हमेशा धरती में खोद ेजाते हैं, ईनका तापमान वमट्टी के 

असपास के िव्यमान के आन्सलुेट गुणों द्वारा वनयंवत्रत होता ह।ै दकसी भी क्षेत्र में वाआन के भंडारण स ेबचें, जहा ंड्राफ्ट, सूरज की रोशनी या दकसी 

ऄन्य कारक स ेतापमान में पररवतकन होगा। 

 ईच्च अिकता भी एक अवश्यक कारक ह।ै एक नम वाआन सेलर प्रत्येक बोतल के कॉकक  को सूखने और ईसकी सील को खोन ेस ेरोकता ह।ै एक बार 

सील टूट जाने के बाद, एक वाआन बहुत जल्दी खराब हो जाती ह।ै 

 कम रोशनी और मवूमेंट ऄंवतम महत्वपूणक ववचार हैं। ऄत्यवधक प्रकाश कांच की बोतल के माध्यम स ेवाआन को नुकसान पहुचंा सकता ह।ै गड़बड़ी, 

जैस ेदक वाआन की बोतलों को ईठाना या घुमाना, रासायवनक प्रवतदियाओं की नाजुक श्रृंखला को बावधत कर सकती ह,ै जो वाआन को ऄच्छी तरह 

स ेपररपक्व करती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. वनधाकररत करें दक कौन सी वाआन ईम्र बढन ेस ेसबस ेऄवधक लाभ द ेसकती हैं। दवुनया में ईत्पाददत वाआन का ऄवधकांश वहस्सा तत्काल खपत के वलए ह,ै 

और यदद अप ईन्हें ईम्र दने ेका प्रयास करत ेहैं, तो वास्तव में वबगड़ जाएगा। हालांदक, कुछ वाआन की अयु कुछ वषों तक ऄच्छी होती ह,ै जबदक कुछ चुजनदा 

लोगों को कइ दशकों की पररपक्वता स ेलाभ वमल सकता ह।ै 

 यदद अप वाआन की ईम्र बढाने के वलए नए हैं, तो कुछ मजबूत, ऄत्यवधक टैवनक रेड्स के साथ शुरू करन ेपर ववचार करें। वृद्ध, सुगंवधत बोडो और 

कैबनेर्टस, ईम्र बढन ेस ेप्रदान करन ेवाल ेटैवनन के नरम होन ेसे बेहद लाभावन्वत होंगे। 

 ऄन्य प्रकार की वाआन जो ईम्र बढन ेस ेलाभावन्वत होती हैं, ईनमें पोटक और वववभ्न डेजटक वाआन शावमल हैं। व्हाआट वाआन में अमतौर पर ईम्र बढन े

की अवश्यकता नहीं होती ह,ै हालांदक शारडोन,े ररस्लीन्ग या सौतेनक के ऄवधक जरटल जवटेज कुछ वषों में ऄच्छी तरह स ेपररपक्व हो सकत ेहैं। 
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3. वाआन की बोतलों को हमेशा ईनकी तरफ से ही स्टोर करें। एक ऄंवतम ववचार यह ह ैदक जब ईम्र बढन ेकी वाआन की वस्थवत वही होती ह ैवजसमें बोतलें 

संग्रहीत होती हैं। वाआन को हमेशा ईसकी तरफ स ेसंग्रवहत दकया जाना चावहए, जो कॉकक  को वसक्त रखता ह ैऔर आस ेसूखने स ेरोकता ह।ै 

 

तरीका 2 

एक फ्रीस्टैंजडग यवूनट का ईपयोग करके वाआन को एज करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1. एक फ्रीस्टैंजडग वाआन सेलर खरीदें। वबना सेलर के वाआन का सबस ेप्रभावी तरीका आलेवटट्रक एजजग यूवनट खरीदना ह।ै ये ईपकरण रेदफ्रजरेटर की तरह 

काम करत ेहैं और तापमान और अिकता की वस्थवत का सटीक वनयंत्रण प्रदान करते हैं। 

 आन आकाआयों के वलए एक प्रमुख नकारात्मक मूल्य टैग ह।ै ईन्हें खरीदन ेस ेपहल,े ववचार करें दक टया अप ईस पैस ेको बेहतर गुणवत्ता वाली वाआन 

पर तत्काल चुनाव के वलए खचक नहीं करेंगे। 
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 यह वनधाकररत करन ेके वलए दक अपको दकतनी बड़ी आकाइ की अवश्यकता होगी, थोड़ा गवणत करें। यदद अप प्रवत सप्ताह 1 बोतल एज की हुइ 

वाआन पीने की ईम्मीद करते हैं और प्रत्येक वाआन को 5 साल तक पीना चाहते हैं, तो अपको (5 * 52) या 260 बोतल स्टोरेज स्थान की 

अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. फ्रीस्टैंजडग वाआन सेलर को एक अदशक स्थान पर रखें। वाआन सेलर खुद से तापमान और अिकता को वनयंवत्रत करन ेका एक ऄच्छा काम करेगा, लेदकन 

अपको प्रकाश और गड़बड़ी को न्यूनतम रखने के वलए आस ेठीक स ेखोजने की अवश्यकता होगी। वाआन सेलर को ऄंधरेे वाले स्थान पर रखें, जहा ंयह संभव 

गड़बड़ी स ेसुरवक्षत होगा, ईदाहरण के वलए वजज्ञास ुबच्चों द्वारा आसे परेशान नहीं दकया जाएगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपन ेफ्रीस्टैंजडग सलेर में ऄपनी वाआन पर नजर रखें। कइ फ्रीस्टैंजडग आकाआयों में ऄलग-ऄलग रैक होते हैं जो धीरे स ेबाहर वनकलत ेहैं, वजससे अप ऄपनी 

वाआन को वबना ज्यादा परेशान दकए पहचान सकत ेहैं। हालांदक, अप ऄभी भी वाआन एजजग लॉग रखना शुरू कर सकत ेहैं तादक अप जान सकें  दक प्रत्येक 

बोतल की अयु दकतनी ह।ै 

222 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

तरीका 3 

एक तहखाने या टलोसटे में वाआन को एज करें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वाआन की एजजग के वलए ऄपन ेघर में एक अदशक स्थान खोजें। एक सलेर के वबना वाआन की एजजग के वलए एक वमतव्ययी ववकल्प अपके घर में एक कमरा 

खोजन ेस ेह ैजो अदशक ईम्र बढन ेकी वस्थवतयों को यथासंभव वनकटता स ेऄंजाम दतेा ह।ै एक ऐस ेक्षेत्र की तलाश करें, जहा ंऄंधेरा हो, जो ठंडा हो, नम हो, 

और तापमान और नमी में जस्वग के ऄधीन न हो। ठंड ेबाहरी दीवारों के साथ तहखाने और टलोसेट संभव ववकल्प हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2. ऄपने स्टोरेज स्पेस में वाआन रैक को ऄसेंबल करें। एक स्थान का चयन करन ेके बाद, कइ वाआन रैकों को ऄसेंबल करें तादक अप बोतलों को ईनकी तरफ स े

ही एज कर सकें । याद रखें दक अपकी आवच्छत खपत दर यह वनधाकररत करेगी दक अपको दकतना एजजग स्पेस चावहए। सुवनवित करें दक वाआन रैक आस तरह स े

तैनात हैं दक ईन्हें एक बार सेटल करने के बाद वहलाने की अवश्यकता नहीं ह।ै 
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3. वाआन की गुणवत्ता बारीकी से वनगरानी करें। आस तरह एक तात्कावलक सेलर स्पेस में, अप अम तौर पर 10 या 20 साल के वलए ईम्र बढने की वाआन के 

साथ दरू होन ेमें सक्षम नहीं होंगे। आसके बजाय, केवल कुछ वषों की ऄवधकतम ईम्र की ऄववध के वलए लक्ष्य रखें और ईन वाआन का चयन करने का प्रयास करें 

जो आस छोटी ऄववध स ेऄच्छी तरह स ेलाभावन्वत होंगी। 

 ऄपने कामचलाउ सलेर की ईम्र बढाने की क्षमताओं का परीक्षण करन ेके तरीके के रूप में, तहखाने में एक ही पुरानी वाआन की 5 - 10 बोतलें 

रखकर शुरू करें। प्रत्येक वषक के ऄंत में, 1 बोतल वनकालें और आस ेपीएं। आसस ेअपको यह वनधाकररत करने में मदद वमलेगी दक टया आस ऄववध में 

अपकी वाआन में सधुार जारी रहा ह ैया दकस जबद ुपर वाआन पीक पर जाएगी और खराब होना शुरू कर दगेी।  

 

 

ओक (वाआन) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ओक वाआन बैरल। 

 

ओक वाआन के रंग, स्वाद, टैवनन प्रोफाआल और बनावट को ऄलग करन ेके वलए वाआनमेककग में ईपयोग दकया जाता ह।ै आस ेदकण्वन या ईम्र बढन ेकी ऄववध के 

दौरान एक बैरल के रूप में पेश दकया जा सकता ह ैया स्टेनलेस स्टील जैस ेबतकन में दकवण्वत वाआन में जोड़ ेजाने वाल ेमुफ्त-ऄस्थायी वचप्स या स्टेव्स के रूप में 

पेश दकया जा सकता ह।ै ओक बैरल वाष्पीकरण और ऑटसीजन के वनम्न स्तर प्रदशकन के माध्यम से वाआन के ऄन्य गुणों को प्रदान कर सकत ेहैं। 
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वाआन पर प्रभाव  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

दो पेनेड्स क्षेत्र काबनेट सॉववनन वैराआटल, एक दो वषीय पुराना कोसेचा (बाएं) और छह-साल पुराना दिएंजा (दाएं) पर ओक की ईम्र बढने का प्रभाव। जैसे-जैसे वाआन 

पररपक्व होती है, आसका रंग गहरे बैंगनी या लाल रंग से हल्का ईंट की तरह चमकता है और वगलास में ऄवधक स्नातक की ईपावध प्राप्त करता ह।ै 

 

एक ओक बैरल की वछिपूणक प्रकृवत वाआन में वाष्पीकरण और ऑटसीकरण की ऄनुमवत दतेी ह ैलेदकन अमतौर पर ईन स्तरों पर नहीं होती ह ैजो ऑटसीकरण 

या खराब होने का कारण बनती हैं। वाष्पीकरण के माध्यम से वववशष्ट 59-गैलन (225-लीटर) बैरल एक वषक में 5½  से 6 ½ गैलन (21 से 25 लीटर) 

(ज्यादातर वाआन और पानी) में कहीं भी खो सकता ह।ै यह वाआन को ईसके स्वाद और सुगंध के यौवगकों को कें दित करने की ऄनुमवत दतेा ह।ै ऑटसीजन की 

छोटी मात्रा को बैरल से गुजरने और वाआन के टैवनन पर एक नरम एजेंट के रूप में कायक करने की ऄनुमवत ह।ै  
 

ओक के रासायवनक गुणों का वाआन पर गहरा प्रभाव पड़ सकता ह।ै लकड़ी के भीतर के फेनोल वेवनला प्रकार के स्वादों का ईत्पादन करने के वलए बातचीत करते 

हैं और चाय के नोर्टस या वमठास का अभास द ेसकते हैं। बैरल पर "टोस्ट" की वडग्री टैवनन के स्तर के साथ-साथ अिामक लकड़ी के स्वाद को प्रभाववत करने वाले 

वववभ्न गुणों को भी प्रदान कर सकती ह।ै लकड़ी में मौजूद हाआड्रोलाआज़ेबल टैवनन, वजसे इलावजटैवनन्स के रूप में जाना जाता है, लकड़ी में वलवग्नन संरचनाओं से 

प्राप्त होती हैं। वे वाआन को ऑटसीकरण और कमी से बचाने में मदद करते हैं।   

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

           ओक बैरल शैरी को एजजग करते हुए। आसके पास पारदशी फं्रट होता है तादक ऄंदर चल रही प्रदिया को दखे सकें ।  

 

ईम्र बढन ेया पररपक्वता की ऄववध के वलए वाआन को ओक में दकवण्वत दकया जा सकता ह ैया दकण्वन के बाद ओक में रखा जा सकता ह।ै ओक में पररपक्व होन े

वाली वाआन ओक में दकवण्वत वाआन की तुलना में ऄवधक ओक फ्लवेर और गुण प्राप्त करती ह ैटयोंदक दकण्वन में मौजूद खमीर कोवशकाएं ओक के घटकों के 

साथ और "लैच ऑन" पर बातचीत करती हैं। जब मृत खमीर कोवशकाओं को हटा ददया जाता ह,ै तो कुछ ओक गुण ईनके साथ चले जात ेहैं। 
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व्हाआट वाआन के लक्षण में दकवण्वत ओक में एक पीला रंग और ऄवतररक्त रेशमी बनावट शावमल हैं। स्टील में व्हाआट वाआन और ओक में पररपक्व होन ेवाल ेभारी 

दफनोवलक यौवगकों के कारण गहरे रंग का रंग ऄभी भी मौजूद ह।ै अमतौर पर ओक के संपकक  में अने वाली मददरा का वणकन करन ेके वलए आस्तेमाल दकए जाने 

वाल ेस्वाद के नोटों में कारमले, िीम, धअु,ं मसाला और वेवनला शावमल हैं। शारडोने ओक में दकवण्वत होन ेपर बहुत ऄलग स्वाद प्रोफाआल के साथ एक प्रकार 

ह,ै वजसमें नाररयल, दालचीनी और लौंग के नोट शावमल हैं। बैरल का "टोवस्टनेस" रेड वाआन में मोचा और टॉफी नोर्टस की ऄलग-ऄलग वडग्री ला सकता ह।ै 

वजतना समय वाआन बैरल में खचक करती ह,ै ईसकी लंबाइ वाआनरी और समाप्त शैली पर वनभकर होती ह,ै जो वाआमेकर की आच्छाओं को पूरा करती ह।ै ओक के 

स्वाद का ऄवधकांश वहस्सा पहल ेकुछ महीनों में वाआन के सपंकक  में होता ह,ै जबदक ओक के संपकक  में लंबे समय तक रहने स ेप्रकाश बैरल वातन जुड़ता ह,ै जो 

फेनोवलक यौवगकों को बनान ेमें मदद करता ह ैऔर ईम्र बढन ेकी प्रदिया को तेज करता ह।ै नइ दवुनया वपनोट नोआर ओक में एक साल स ेभी कम समय वबता 

सकती ह।ै प्रीवमयम कैबनेट सॉववनन दो साल खचक कर सकता ह।ै बहुत टैवनक नैवबयोलो ऄंगूर ओक में चार या ऄवधक साल खचक कर सकत ेहैं। ईच्च ऄंत ररयोजा 

वनमाकता कभी-कभी ऄपनी अयु को दस साल तक ऄमेररकी ओक में एक वांवछत वमट्टी के दवेदार और हबकल चररत्र प्राप्त करन ेके वलए कर सकते हैं। 

 

ओक के प्रकार और स्रोत 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फ्रांसीसी ओक के वलए वजम्मेदार के्वरकस पेट्राया पेड़। 

 

अमतौर पर ऄमेररकी ओक ईत्पादन के वलए ईपयोग की जान ेवाली ओक की प्रजावत के्वरकस ऄल्बा ह ैजो एक सफेद ओक प्रजावत ह ैजो आसकी ऄपेक्षाकृत तेज 

वृवद्ध, व्यापक ऄनाज और कम लकड़ी के टैवनन की ववशेषता ह।ै यह ज्यादातर पूवी संयुक्त राज्य ऄमेररका के साथ-साथ वमसौरी, वमनेसोटा और ववस्कॉवन्सन में 

पाया जाता ह ैजहां कइ वाआन बैरल हैं। ओरेगॉन में के्वरकस गेररयाना सफेद ओक ने यूरोपीय ओक के करीब समानता के कारण ईपयोग करना शुरू कर ददया ह।ै 

फ्रांस में, के्वरकस रोबुर (अम ओक) और के्वरकस पेटे्रए (सफे़द ओक) दोनों को वाआन बनान ेके वलए ईपयुक्त माना जाता ह,ै हालांदक, बाद वाल ेको आसके बारीक 

दाने के वलए बेहतर माना जाता ह ैऔर वानीवलन और आसके व्युत्प्न, वमथाआल के सुगंवधत घटकों के समृद्ध योगदान के वलए -ऑटटेलेटटोन और टैवनन, साथ 

ही दफनोल और वाष्पशील एल्डीहाआड शावमल होता ह।ै फ्रें च ओक अम तौर पर एक या एक स ेऄवधक प्राथवमक वनों स ेअता ह:ै एलाआर, वलमोवसन, नेवसक, 

ट्रोनकैस और वोसगेस। आन वनों में स ेप्रत्येक की लकड़ी में कुछ ऄलग ववशेषताएं हैं। कइ वाआन वनमाकता पररणामस्वरूप वाआन की जरटलता को बढान ेके वलए 

ऄपनी वाआन को वमवश्रत करने में ऄलग-ऄलग सहयोग, क्षेत्रों और टोजस्टग स ेबने बैरल का ईपयोग करत ेहैं। 
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 फ्रांसीसी ओक का हल्का दाना वाआन में स्वादों के ऄवधक िवमक एकीकरण के वलए ऄनुमवत दतेा ह।ै 

 

आटावलयन वाआनमेकसक के पास के्वरस रोबुर से स्लावोवनयन ओक का ईपयोग करने का एक लंबा आवतहास रहा ह ैजो ऄपने तंग ऄनाज, कम सुगंवधत और मध्यम 

स्तर के टैवनन के वलए जाना जाता ह।ै स्लैवोवनयन ओक को प्रवत बैरल प्रवतस्थापन के पहले कइ वषों के वलए पुन: ईपयोग दकए जाने वाले बैरल के साथ बड़े बैरल 

अकार (वॉल्यूम के सापेक्ष कम सतह क्षेत्र) में ईपयोग दकया जाता ह।ै रूसी िांवत से पहले, बावल्टक / यूरोपीय राज्यों से ववशेष रूप से हगंरी से के्वरकस पेट्रा ओक 

फ्रें च वाआनमेककग के वलए लकड़ी की सबसे ऄवधक मांग थी। हगंेररयन ज़ेप्लेन पवकत के पेड़ ज्वालामुखी वमट्टी में धीमे बढते हैं और छोटे, ठीक तंग ऄनाज बनाते हैं। 

िवमक रूप से एक बहुत ही नाजुक वनष्कषकण के वलए ईधार दतेा ह।ै  

हगंेररयन ओक में हवेमकेलुलोज ऄवधक असानी से टूट जाता है, और टोस्ट, वेवनला, शकक रा, वुडी, मसालदेार और कारमेल जैसे स्वादों के एक ऄसाधारण चयन 

को व्यक्त करता ह ै- आन सुगंधों को ऄमेररकी या फ्रें च ओक की तुलना में कम तीव्रता, और धीमी गवत से प्रदान करता ह।ै   

कइ वाआनमेकरों ने नरम, वचकनी, मलाइदार बनावट का समथकन दकया ह ैजो हगंेररयन ओक ऄपनी वाआन प्रदान करता ह।ै 20वीं शताब्दी की शुरुअत तक 

फ्रांसीसी वाआनमेकरों ने हगंेररयाइ बैरल का ईपयोग करना पसंद दकया, दफर - ववश्व युद्धों के कारण, अपूर्जत में कटौती - फ्रांसीसी वाआन ईद्योग को ऄपने स्वयं 

के स्रोत को खोजने के वलए मजबूर दकया गया, जो ऄवद्वतीय गुणवत्ता, पौरावणक हगंरी ज़ेम्प्लेन ओक के समान था।  

हालांदक, "अयरन कटेन" के पतन के बाद, फ्रांस से सहयोग दफर से ज़ेप्लेन माईंटेन फ़ॉरेस्ट में ईत्प्न ववशेष के्वरकस पेटे्रया / सेसाआल हगंरी ओक के पेड़ों के 

प्रमुख ईपभोक्ता बन गए।   

काले सागर के दकनारे एडीजे क्षेत्र से रूसी ओक को फ्रांसीसी वाआनमेकरों द्वारा फ्रें च और हगंेररयन ओक के सस्ते ववकल्प के रूप में खोजा जा रहा ह।ै कनाडाइ 

वाआनमेकर कनाडाइ ओक के ईपयोग के साथ प्रयोग कर रह ेहैं, जो प्रस्तावकों ने ऄमेररकी और फ्रांसीसी ओक के बीच एक मध्य मैदान के रूप में वणकन दकया है, 

भले ही यह ऄमेररकी ओक के समान प्रजावत हो।  

ओक के पेड़ अमतौर पर 80-120 वषक के बीच होते हैं, जो दक घने वन क्षेत्र में एक शांत जलवायु होने के साथ अदशक पररवस्थवतयों में कटाइ से पहले होते हैं, जो 

पेड़ों को धीरे-धीरे पररपक्व होने और एक तंग ऄनाज ववकवसत करने का ऄवसर दतेा ह।ै अमतौर पर एक पेड़ दो 225-लीटर (59 ऄमेररकी गैलन) बैरल के वलए 

पयाकप्त लकड़ी प्रदान कर सकता ह।ै पेड़ों को अम तौर पर सर्ददयों के महीनों में काटा जाता ह ैजब टं्रक में कम सैप होता ह।ै  
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फ्रासंीसी और ऄमरेरकी ओक के बीच ऄतंर 

ऄमेररकी ओक ऄवधक मीठा और वेवनला ओवरटोन के साथ फ्रें च ओक की तुलना में ऄवधक तीव्रता स ेसुगंवधत होता ह,ै टयोंदक ऄमेररकी ओक कइ लैटटोन के 

रूप में दो स ेचार गुना ऄवधक होता ह।ै वाआनमेकर अमतौर पर बोल्ड, शवक्तशाली रेड्स के वलए ऄमेररकन ओक का चयन करते हैं, "ऄसेंबजलग" के वलए बेस 

वाआन या गमक जलवायु के वलए चाटकड्रेस का चयन करते हैं। वववभ्न प्रजावतयों स ेप्राप्त होन ेके ऄलावा, ऄमेररकी और फ्रांसीसी ओक के बीच एक बड़ा ऄंतर 

लकड़ी की तैयारी स ेअता ह।ै फ्रें च ओक के तंग दाने और कम पानी की प्रकृवत प्रकृवत कॉपसक को ऄनाज के साथ लकड़ी को ववभावजत करने के वलए बाध्य करती 

ह।ै लकड़ी तो वृद्ध या "सीजन्ड" ह,ै खुली हवा में 24 स े36 महीनों के वलए, तथाकवथत लकड़ी-याडक में आनका ईपयोग दकया जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

टोनेलेररया नेशनल लकड़ी के याडक में ओक सीजजनग। 

 

भल ेही ऄमेररकी कूपसक लकड़ी को सीजन करन ेके वलए एक भट्ठा-सूखी वववध का ईपयोग कर सकत ेहैं, लगभग सभी ऄन्य लोग ऄमेररकी ओक को वबल्कुल 

ईसी तरह स ेसीज़न करेंग ेजैस ेदक फ्रांसीसी करते हैं। ओपन एयर सीज़जनग में ऄवांछनीय रासायवनक घटकों और कड़व ेटैवनन को लीजचग करन ेका लाभ ह,ै 

ओक को आस तरह स ेवपघला दतेा ह ैदक भट्ठा-सूखी वववधया ंदोहराए जान ेमें ऄसमथक हैं। भल ेही सूरज, बाररश और हवा ज्यादातर मामलों में मौसम ओक के 

वलए पयाकप्त हो सकते हैं, लेदकन वड्रप जलवायु में कूपसक - जसैे दक टोनेलीररया नैशनल - सीजजनग प्रदिया की सुववधा के वलए ऄपनी लकड़ी के ढेर पर एक वषक 

में 2000 वममी (80 आंच) पानी तक लागू होत ेहैं।  

चूंदक फ्रांसीसी ओक को ववभावजत दकया जाना चावहए, केवल 20 स े25% पेड़ का ईपयोग दकया जा सकता ह;ै ऄमेररकन ओक को सीरीट दकया जा सकता ह,ै 

जो आस ेकम स ेकम दो बार दकफायती बनाता ह।ै आसकी ऄवधक स्पष्ट ऑटसीकरण और सुगंध की एक त्वररत ररहाइ मददरा को ऄपनी कसैलेपन और कठोरता 

को तेजी स ेखोन ेमें मदद करती ह;ै यह छोटी पररपक्वताओं के वलए पसंद की लकड़ी बनाता ह ै- छह स ेदस महीन ेतक का समय लगता है। ऄमेररकी ओक के 

मामूली टैवनन योगदान के कारण, पहला पहला भराव प्रचुर मात्रा में टैवनन और ऄच्छी बनावट वाला एक वाआन ह;ै यह फल को लकड़ी के साथ सामंजस्यपूणक 

रूप स ेबातचीत करन ेकी ऄनुमवत दतेा ह,ै जो जरटल सुगंध और नरम, दफर भी बहुत ही स्वाददष्ट टैवनन की एक ववस्तृत सरणी का योगदान दतेा ह।ै 

दसूरी ओर, फ्रांसीसी ओक, रेशमी और पारदशी टैवनन ईत्प्न करता है, जो दक मुंह में बने रहने वाले फल के स्वादों के साथ संयुक्त हल्की वमठास की ऄनुभूवत 

को प्रसाररत करता है। मसाले और टोस्टेड बादाम ईल्लेखनीय हैं, रेड वाआन में पके लाल फल के स्वाद के साथ, और अड़ू, ववदेशी फलों और फूलों की सुगंध 

जैसे चमेली और गुलाब के गोरों के साथ संयुक्त, ऄंगूर की ववववधता के अधार पर वनयोवजत ह।ै  
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वाआन बैरल 

वाआन के बैरल, ववशेष रूप स ेओक स ेबने, लंब ेसमय तक कंटेनर के रूप में ईपयोग दकए जात ेहैं वजसमें वाआन वृद्ध होती ह।ै ओक में एजजग अम तौर पर 

वांछनीय वेवनला, मटखन और मसाल ेके स्वाद को लागू करता ह।ै बैरल का अकार वाआन पर ओक के प्रभाव को वनधाकररत करने में एक बड़ी भूवमका वनभाता 

ह,ै सतह के क्षेत्र के ऄनुपात को वाआन के मात्रा में छोटे कंटेनरों के साथ बड़ा प्रभाव डालता ह।ै सबसे अम बैरल बोडो शैली ह ैजो 225 लीटर (59 ऄमेररकी 

गैल) पकड़त ेहैं और बरगंडी शैली बैरल के बाद 228 लीटर (60 ऄमेररकी गैल) पकड़त ेहैं। कुछ नए ववश्व वाआन वनमाकता ऄब बड़े हॉगशेड 300-लीटर (79 

ऄमेररकी गैलन) बैरल का भी ईपयोग कर रह ेहैं। बड़े बैरल पारंपररक रूप स ेआटली के कुछ वहस्सों जैस ेबरोलो, साथ ही फ्रांस के दवक्षण में भी ईपयोग दकए 

जाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

कुछ वाआन बैरल पर "रेड बैंड" वस्पल्ड रेड वाआन का ऄवशेष ह।ै सौंदयकशास्त्र के वलए कुछ ववजेता टलीनर के वलए बैरल के आस वहस्स ेको लाल रंग में रंगेंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

पोलेंका, स्पेन में लकड़ी की वाआन का बैरल। 

 

नए बैरल पहल ेआस्तमेाल दकए गए बैरल की तुलना में ऄवधक स्वाद प्रदान करत ेहैं। समय के साथ कइ ओक गुण लकड़ी स ेआमारत पर छोड़ ददए गए प्राकृवतक 

जमा की परतों के साथ बैरल स ेबाहर "लीचेड" प्राप्त करते हैं, जहा ं3 स े5 सर्ददयों के बाद वाआन पर लगाए गए कम या ओक स्वाद नहीं हो सकत ेहैं। आसके 

ऄलावा, ओक के माध्यम स ेऔर वाआन में ऑटसीजन पररवहन, जो पररपक्वता के वलए अवश्यक ह,ै 3-5 वषों के बाद गंभीर रूप स ेसीवमत हो जाता ह।ै बैरल 

की लागत अपूर्जत और मांग बाजार ऄथकव्यवस्था के कारण वभ्न होती ह ैऔर वववभ्न ववशेषताओं के साथ बदल सकती ह ैजो एक सहयोग की पेशकश कर 

सकती हैं। 2007 के ऄतं में एक मानक ऄमेररकी ओक बैरल के वलए मूल्य $ 600 से 800, फ्रें च ओक यूएस $ 1200 और उपर और पूवी यूरोपीय यूएस $ 

600 था।  
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बैरल की कीमत के कारण, पैसे बचान ेकी कोवशश में कइ तकनीकों को तैयार दकया गया ह।ै एक प्रयोग दकए गए बैरल के ऄंदर शेव के वलए ह ैऔर नइ पतली 

अंतररक सीदढयों को डालना ह ैजो दक टोस्ट दकए गए हैं। 

 

बैरल वनमाकण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

      

वनमाकण के ऄधीन बैरल का मध्य भाग। 

 

सहकाररता में बैरल का वनमाकण दकया जाता ह।ै यूरोपीय कूपसक की पारंपररक वववध ऄनाज के साथ ओक को सीदढयों (या वस्ट्रप्स) में ववभावजत करना ह।ै ओक 

के ववभावजत होन ेके बाद, आस ेतत्वों के संपकक  में अने पर "सीज़न" या ड्राइ अईटडोर की ऄनुमवत दी जाती ह।ै आस प्रदिया में 10 स े36 महीन ेतक का समय 

लग सकता ह,ै आस दौरान लकड़ी स ेसबसे कठोर टैवनन को बाहर वनकाला जाता ह।ै ये टैवनन गहरे भूरे और काल ेऄवशेषों के रूप में ददखाइ दते ेहैं जो एक बार 

सीदढयों को हटा ददए जान ेके बाद जमीन पर छोड़ ददए जात ेहैं। लंब ेसमय तक लकड़ी को नरम करन ेकी ऄनुमवत ह ैबैरल में संग्रहीत सभंाववत वाआन हो 

सकती ह ैलेदकन यह बैरल की लागत में काफी हद तक जोड़ सकती ह।ै कुछ ऄमेररकी सहयोग में लकड़ी को बाहरी मौसम के बजाय भटे्ठ में सुखाया जाता ह।ै 

जबदक यह तरीका ज्यादा तेज ह,ै यह टैवनन को नरम नहीं करता ह,ै टयोंदक यह बाहरी मौसम स ेबहुत ऄवधक ह।ै 

तब सीदढयों को गमक दकया जाता ह,ै पारंपररक रूप स ेएक खुली अग पर, और, जब ईपयुक्त होता ह,ै तो बैरल के वांवछत अकार में झुक जाता ह ैऔर लोह ेके 

छल्ल ेके साथ एक साथ अयोवजत दकया जाता ह।ै अग के बजाय, एक सहकारी सीदढयों को गमक करन ेके वलए भाप का ईपयोग कर सकता ह ैलेदकन यह कम 

"टोस्टनेस" और पररणामी वाआन की जरटलता प्रदान करता ह।ै पारंपररक, हाथ से काम करन ेकी शैली के बाद, एक सहकारी अम तौर पर एक ददन में एक 

बैरल का वनमाकण करन ेमें सक्षम होता ह।ै वाआनमकेर बैरल के ऄंदर लकड़ी के साथ बैरल को ऑडकर कर सकत ेहैं जो हल्के स ेजल ेहुए हैं या अग, मध्यम टोस्ट, 

या भारी टोस्ट के साथ टोस्ट दकए गए हैं। अमतौर पर "हल्का" ऄवधक ओक स्वाद और टैवनन को प्रदान करने वाले टोजस्टग। बरगंडी वाआन में बैरल के वववशष्ट 

ईपचार के वलए भारी टोस्ट या "चारेड" जो दक चार से एक जोड़ा अयाम है, मध्यम या हल्के टोस्टेड बैरल प्रदान नहीं करते हैं। ऄमेररकी टोकेन में भी हवैी 

टोजस्टग नाटकीय रूप से नाररयल नोट लैटटोन को कम करता है, लेदकन एक ईच्च काबकन सामग्री बनाता ह ैजो कुछ वाआन के रंग को कम कर सकता ह।ै टोजस्टग 

की प्रदिया के दौरान, लकड़ी में फेरावनक एवल्डहाआड, एकाग्रता के ईच्च स्तर तक पहुचं जाता ह।ै यह शराब में "भनुी हुइ" सुगधं पैदा करता ह।ै टोजस्टग भी 

वैवनवलन और दफनोल यूजेनॉल की ईपवस्थवत को बढाता ह ैजो दक स्मोकी और मसालदेार नोट बनाता ह ैदक कुछ वाआन में लौंग के तेल के सगुंवधत समान हैं।  

230 वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग



 

 

 

 

बैरल के ववकल्प 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

दकवण्वत शारडोने में ओक वचप्स। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

रवशयन ररवर वैली से खुद को "ऄनओटड" बताने वाले एक शारडोन ेने दसूरे शख्स से ऄलग होने के वलए शारडोन े   

को प्रभाववत दकया। 

 

हालांदक ओक बैरल लंबे समय से वाआनमेकरों द्वारा ईपयोग दकया जाता रहा है, कइ वाआनरी ऄब ईम्र बढने की वाआन के वलए ओक की लकड़ी के वचप्स का 

ईपयोग करते हैं और वेवनला जायके के साथ वांवछत वुडी सुगंध भी जोड़ते हैं। यह एक अम गलत धारणा ह ैदक ओक शराब के वलए मटखन का स्वाद लेता ह।ै 

ऐसा नहीं ह।ै मटखन का स्वाद लैवटटक एवसड से अता है, जो स्वाभाववक रूप से वाआन में मौजूद होता है, जो मॉवलकैटट दकण्वन के दौरान डायसेटाआल में 

पररवर्जतत हो जाता ह।ै यह प्रदिया खुद को ईलट दतेी है, हालांदक सल्फर डाआऑटसाआड के ऄलावा यह रोकता है, और डायसेटाआल रहता ह।ै ओक वचप्स को 

दकण्वन के दौरान या ईम्र बढने के दौरान जोड़ा जा सकता ह।ै ईत्तराद्धक मामले में, ईन्हें अम तौर पर कपड़े की बोररयों में रखा जाता ह ैऔर ईम्र बढने की वाआन में 

रखा जाता ह।ै ईपलब्ध वचप्स की ववववधता ववजेताओं को कइ ववकल्प दतेी ह।ै ओक वचप्स को कुछ ही हफ्तों में तीव्र ओक स्वाद प्रदान करने का लाभ वमलता ह ै

जबदक पारंपररक ओक बैरल को आसी तरह की तीव्रता को व्यक्त करने के वलए एक वषक या ईससे ऄवधक की अवश्यकता होगी। अलोचकों का दावा ह ैदक वचप्स से 

वनकलने वाला ओक का स्वाद एक-जैसा होता ह ैऔर वेवनला ऄकक  की ओर वतरछी हो जाती है, वजसमें ऄभी भी वाआन के कुछ फायदों का ऄभाव ह ैजो बैरल ओक 

को प्रभाववत करता ह।ै वचप्स की तुलना में ओक पाईडर का ईपयोग भी कम अम ह,ै हालांदक वे एक बहुत ही व्यावहाररक ववकल्प हैं यदद ओक चररत्र को दकण्वन 

के दौरान पेश दकया जाना ह।ै ओक के तख्तों या सीदढयों का ईपयोग कभी-कभी दकण्वन या बुढापे के दौरान दकया जाता ह।ै आन बैरल ववकल्पों से बने वाआन 

अमतौर पर ईम्र के साथ-साथ बैरल में पररपक्व होने वाली वाआन नहीं होते हैं। माआिो-ऑटसीजन में सुधार ने ववजेताओं को ओक के वचप्स के साथ स्टेनलसे स्टील 

के टैंक में ओक बैरल के कोमल वातन की नकल करने की ऄनुमवत दी ह।ै माआिो-ऑटसीजन में सुधार ने वाआनमेकसक को ओक के वचप्स के साथ स्टेनलेस स्टील के 

टैंक में ओक बैरल के कोमल वातन की नकल करने की ऄनुमवत दी ह।ै 
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2006 से पहल,े यूरोपीय संघ में ओक वचप्स का ईपयोग करन ेकी प्रथा को रद्द कर ददया गया था। 1999 में, ऄपील की बोडो कोटक ने चार वाआनरी पर जुमाकना 

लगाया, वजसमें तीसरी वृवद्ध चट्टो वगसकोसक भी शावमल थी, ईनके वाआन में ओक वचप्स के ईपयोग के वलए $ 13,000 ऄमरीकी डालर से ऄवधक होता ह।ै  

 

ऄन्य लकड़ी के प्रकार 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक शेरी बैरल के वजन का तोल। 

 

पूरे आवतहास में, चेस्टनट, पाआन, रेडवडु और बबूल सवहत ऄन्य लकड़ी के प्रकारों का ईपयोग वाआनमेककग वैसल्स, ववशेष रूप स ेबड़ ेदकण्वन वेर्टस को तैयार 

करन ेमें दकया गया ह।ै हालादंक, आनमें स ेदकसी भी लकड़ी के प्रकार में वाआन के साथ संगतता नहीं होती ह,ै जो ओक ने ऄपन ेपानी को कसकर, ऄभी तक थोड़ा 

झरझरा, ऄवद्वतीय स्वाद और बनावट की ववशेषता के साथ भंडारण क्षमताओं में प्रदर्जशत दकया ह ैदक यह वाआन के साथ प्रदान कर सकता ह ैजो आसके संपकक  में 

ह।ै चेस्टनट टैवनन में बहुत ऄवधक ह ैऔर भंडारण बैरल के रूप में बहुत झरझरा ह ैऔर वाष्पीकरण के माध्यम स ेऄत्यवधक वाआन नुकसान को रोकन ेके वलए 

पैरादफन के साथ लेवपत होना चावहए। रेडवुड बहुत छोटे बैरल अकार में झुकने के वलए कठोर ह ैऔर एक ऄवप्रय स्वाद प्रदान करता ह।ै बबूल वाआन के वलए 

एक पील ेरंग की रटट प्रदान करता ह।ै सेब और चेरी की लकड़ी जैस ेऄन्य फोटीफाआड लकड़ी में गंध डालन ेका काम होता ह।ै ऑवस्ट्रयाइ ववजेताओं के पास 

बबूल बैरल का ईपयोग करन ेका आवतहास ह।ै ऐवतहावसक रूप स,े शाहबलूत का ईपयोग ब्यूजोवलस, आटावलयन और पुतकगाली वाआन वनमाकताओं द्वारा दकया 

गया था। कुछ रोन वाआनमेकर ऄभी भी पैरादफन कोटेड चेस्टनट बैरल का ईपयोग करत ेहैं, लेदकन कोरटग लकड़ी स ेदकसी भी प्रभाव को कम करती ह,ै जो एक 

तटस्थ कंिीट पोत के समान ह।ै वचली में रौली लकड़ी स ेबन ेबैरल का ईपयोग करन ेकी परंपराएं हैं, लेदकन यह मांस पर गंध के कारण पक्ष से बाहर होन ेलगी 

ह ैटयोंदक यह वाआन पर प्रवतबंध लगाता ह।ै 

 

] 

वाआन का स्टोरेज 

 

वाआन का स्टोरेज वाआन के वलए एक महत्वपूणक ववचार ह,ै वजस ेलंब ेसमय तक ईम्र बढन ेके वलए रखा जाता ह।ै जबदक ऄवधकांश वाआन की खरीद के 24 घंटे 

के भीतर खपत होती ह,ै ठीक-ठाक वाआन को ऄटसर दीघककावलक स्टोरेज के वलए ऄलग रखा जाता ह।ै वाआन ईन कुछ वस्तुओं में से एक ह ैजो ईम्र के साथ 

सधुर सकती हैं, लेदकन ऄपयाकप्त पररवस्थवतयों में रखे जाने पर यह तेजी से वबगड़ भी सकती हैं।  
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वाआन की वस्थवत पर सबसे सीधा प्रभाव डालने वाले तीन कारक प्रकाश, अिकता और तापमान हैं। ऐवतहावसक रूप से, वाआन का स्टोरेज वाआन व्यापाररयों 

द्वारा संभाला जाता था। 20वीं सदी के मध्य स,े हालांदक, ईपभोक्ता तेजी से घर-घर के वाआन सलेर में ऄपनी वाआन का स्टोरेज कर रह ेहैं।   

 

वाआन को प्रभाववत करन ेवाली वस्थवतया ं
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    भूवमगत वाआन की गुफाएं ऄटसर ईपयुक्त तापमान, अिकता और हल्की वस्थवतयों में वाआन रख सकती हैं।  

 

स्टोरेज में वाआन पर सबसे स्पष्ट प्रभाव डालने वाले तीन कारक प्रकाश, अिकता और तापमान हैं।  

 

प्रकाश 

मजबूत, प्रत्यक्ष सूयक के प्रकाश या गरमागरम प्रकाश वाआन में फेनोवलक यौवगकों के साथ प्रवतकूल प्रवतदिया कर सकत ेहैं और संभाववत वाआन दोष पैदा कर 

सकत ेहैं। नाजुक, हल्की-फुल्की व्हाआट वाआन प्रकाश के संपकक  में अने स ेसबस ेबड़ा खतरा होता ह,ै और आस कारण स,े ईन्हें ऄटसर ऄंधेरे रंग की वाआन की 

बोतलों में पैक दकया जाता ह ैजो प्रकाश स ेकुछ सुरक्षा प्रदान करती हैं। स्पष्ट, हल्के हरे और नील ेरंग की बोतलों में पैक की गइ वाआन प्रकाश के वलए सबसे 

कमजोर होती हैं और भंडारण के वलए ऄवतररक्त सावधावनयों की अवश्यकता हो सकती ह।ै ईदाहरण के वलए, लुइ रोएडरर का शैम्पेन हाईस ऄपन ेप्रीवमयम 

टयूव ेदिस्टल को प्रकाश स ेबचान ेके वलए वसलोफ़न रैप का ईपयोग करता ह,ै वाआन एक स्पष्ट बोतल में पैक की जा रही ह।ै तहखान ेमें, वाआन को नालीदार 

बटस ेया लकड़ी के बटस ेमें संग्रहीत दकया जाता ह ैतादक वाआन को प्रत्यक्ष प्रकाश स ेबचाया जा सके। 

 

अिकता 

कॉकक  के बाड़ों के साथ वाआन को सूखन ेस ेबचान ेके वलए कुछ हद तक अिकता की अवश्यकता होती ह।ै यहा ंतक दक जब वाआन की बोतलें ईनके दकनारों पर 

जमा हो जाती हैं, तब भी कॉकक  का एक पक्ष हवा के संपकक  में रहता ह।ै टया कॉकक  को बाहर सूखना शुरू करना चावहए, यह ऑटसीजन को बोतल में प्रवेश करन े

की ऄनुमवत द ेसकता ह,ै वजसस ेऄलेज स्थान भर सकता ह ैऔर संभवत: वाआन खराब या ऑटसीकरण हो सकती ह।ै ऄत्यवधक अिकता भी वाआन लेबल को 

नुकसान पहुचंान ेका खतरा पैदा कर सकती ह,ै जो पहचान में बाधा या संभाववत पुनर्जविय मूल्य को चोट पहुचंा सकती ह।ै वाआन ववशेषज्ञ जैस ेदक जैवनस 

रॉवबन्सन कहत ेहैं दक 75% अिकता को ऄटसर अदशक के रूप में ईद्धृत दकया जाता ह ैलेदकन यह भी दक वनवित रूप स ेएक आष्टतम सीमा स्थावपत करन ेके 

वलए बहुत कम महत्वपूणक शोध ह।ै  
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अिकता के बारे में जचता प्राथवमक कारणों में से एक ह ैदक टॉम स्टीवेन्सन जैसे वाआन ववशेषज्ञों का सुझाव ह ैदक शराब को रेदफ्रजरेटर में नहीं रखा जाना चावहए 

टयोंदक प्रशीतन प्रदिया में ऄटसर डीह्यूवमडाआजजग शावमल होता ह,ै जो जल्दी से कॉकक  को सूख सकता ह।ै  

कुछ शराब ववशेषज्ञ ईवचत शराब भंडारण के वलए अिकता के महत्व पर बहस करते हैं। वाआन स्पेटटेटर में, लेखक मैट िेमर एक फ्रांसीसी ऄध्ययन का हवाला 

दतेे हैं वजसमें दावा दकया गया था दक एक बोतल के भीतर सापेक्ष अिकता 100% पर बनी रहती है, भले ही बंद ईपयोग या बोतल के ईन्मखुीकरण की परवाह 

दकए वबना। हालांदक, एलेवटसस वलवचन का तकक  ह ै दक कॉकक  के सूखने के जोवखम के कारण कम अिकता ऄभी भी प्रीवमयम शराब की गुणवत्ता के वलए 

हावनकारक हो सकती ह।ै आष्टतम अिकता बनाए रखने के एक तरीके के रूप में, वलवचन एक शराब तहखाने के फशक पर बजरी का अधा आंच फैलाने और समय-

समय पर आसे कुछ पानी के साथ वछड़कन ेकी सलाह दतेा ह।ै   

 

तापमान 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मादआेरा आसकी वाआनमेककग प्रदिया के दौरान ईच्च तापमान के संपकक  में ह ैऔर आस तरह ऄन्य वाआन की तुलना में ऄवधक असानी से ईच्च तापमान के संपकक  में 

रहन ेमें सक्षम ह।ै 

 

वाआन के तापमान में बदलाव के वलए वाआन बहुत ऄवतसंवेदनशील ह,ै तापमान वनयंत्रण वाआन भंडारण में एक महत्वपूणक ववचार ह।ै यदद लंब ेसमय तक वाआन 

बहुत ऄवधक तापमान (77 ° फारेनहाआट (25 ° सेवल्सयस) स ेऄवधक) के संपकक  में रहती ह,ै तो यह खराब हो सकती ह ैया "कुटड" बन सकती ह ैऔर स्वाद 

बढान ेवाली या दमकन ेवाली स्वाद को ववकवसत कर सकती ह।ै वाआन के अधार पर ईच्च तापमान के संपकक  में अने के समय की सटीक लंबाइ वाआन के अधार 

पर ऄलग-ऄलग होगी, कुछ वाआन के साथ (जैस ेमादआेरा जो आसकी वाआनमेककग के दौरान ईच्च तापमान के संपकक  में ह)ै ईच्च के संपकक  में रहने में सक्षम ह।ै 
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यदद वाआन ऐस ेतापमान के संपकक  में ह ैजो बहुत ठंडा ह,ै तो वाआन जम सकती ह ैऔर फैल सकती ह,ै वजसस ेकॉकक  को बाहर धक्का ददया जा सकता ह ैया 

(अमतौर पर) बोतल को दरार करन ेके वलए; आसस ेऄवधक ऑटसीजन वाआन के संपकक  में अएगी। नाटकीय तापमान झूलों (जैस ेबार-बार वाआन को गमक कमरे 

स ेठंडा दफ्रज में स्थानांतररत करना) भी वाआन में प्रवतकूल रासायवनक प्रवतदियाओं का कारण बन सकता ह ैजो कइ प्रकार के वाआन दोष पैदा कर सकता ह।ै 

ज्यादातर ववशेषज्ञ, जैस ेदक जैवनस रॉवबन्सन, की सलाह ह ैदक वाआन को 50 और 59 ° फारेनहाआट (10 और 15 ° सेवल्सयस) के बीच वनरंतर तापमान पर 

रखा जाए। टॉम स्टीवेन्सन ने ऄनुमान लगाया दक 52 ° फारेनहाआट (11 ° सेवल्सयस) भंडारण और ईम्र बढन ेके वलए सबसे अदशक तापमान हो सकता ह।ै 

 

सामान्य तौर पर, एक वाआन में जरटलता और ऄवधक सुगवंधत गुलदस्ता ववकवसत करने की ऄवधक क्षमता होती ह ैऄगर आस ेऄपेक्षाकृत शांत वातावरण में 

धीरे-धीरे ईम्र की ऄनुमवत दी जाती ह।ै तापमान वजतना कम होगा, धीरे-धीरे एक वाआन ववकवसत होती ह।ै औसतन, प्रत्येक 18 ° फारेनहाआट (8 ° सेवल्सयस) 

तापमान में वृवद्ध के साथ वाआन में रासायवनक प्रवतदियाओं की दर दोगुनी हो जाती ह।ै वाआन ववशेषज्ञ करेन मैकनील ने 55 वडग्री फ़ारेनहाआट (13 ° 

सेवल्सयस) तापमान के साथ एक ठंड ेक्षेत्र में ईम्र बढन ेके आराद ेस ेवाआन रखने की सलाह दी ह।ै वाआन को लंब ेसमय तक नकारात्मक प्रभाव के वबना 69 ° 

फारेनहाआट (21 ° सेवल्सयस) ईच्च तापमान पर संग्रहीत दकया जा सकता ह।ै कैलीफोर्जनया ववश्वववद्यालय के प्रोफेसर कॉनेवलयस औघ, डेववस का मानना ह ैदक 

वाआन को कुछ घंटों के वलए 120 ° फारेनहाआट (49 ° सेवल्सयस) तक के तापमान के साथ ईजागर दकया जा सकता ह ैऔर क्षवतग्रस्त नहीं दकया जाना चावहए। 

बोतल में वाआन को फ्रीज करना सामान्य रूप से संभव नहीं ह ैटयोंदक आसमें ववस्तार करने के वलए ऄपयाकप्त जगह होती ह,ै जैसे ही यह बोतल को जमा  

दतेी ह ैऔर बोतल में दरार अ जाएगी।  

 

कंपन 

हालांदक वाआन स्टोरेज में कंपन के योगदान के बारे में महत्वपूणक जानकारी बताती ह ैदक यह प्रवतकूल प्रभाव के साथ वाआन की त्वररत ईम्र बढने में योगदान 

दतेा ह,ै यह ऄपेक्षाकृत कम डेटा के साथ एक शोध क्षेत्र बना हुअ ह।ै एक ववशेष ऄध्ययन में, वववभ्न अवृवत्तयों के कंपन को वाआन के रसायन ववज्ञान पर 

ऄपना ऄलग प्रभाव ददखाया गया ह।ै ऄध्ययन का वनष्कषक ह,ै "कंपन का ईपयोग वाआन की ईम्र बढन ेमें तेजी लान े के वलए दकया जा सकता ह,ै लेदकन 

ज्यादातर मामलों में, आसस ेवाआन की गुणवत्ता में नकारात्मक प्रभाव पड़ सकता ह।ै आसवलए, भौवतक-रासायवनक गुणों में सीवमत बदलाव के साथ लाल मददरा 

को स्टोर करने के वलए, कंपन को कम दकया जाना चावहए। " 

 

बोतल का ओररएंटेशन 

ऄवधकांश वाआन रैक को ऄनुमवत देने के वलए वडज़ाआन दकया गया ह ैआसके दकनारे एक वाआन संग्रहीत की जाती ह।ै आस ऄवभववन्यास के पीछे सोच यह ह ैदक 

कॉकक  नम रहन ेकी संभावना ह ैऔर ऄगर यह वाआन के साथ वनरंतर संपकक  में रखा जाता ह ैतो सखू नहीं सकता ह।ै कुछ वाआनरीज़ ऄपनी मददरा को ईसी 

कारण स ेबॉटस में ईल्टा रख दतेी हैं। 1990 के दशक के ईत्तराधक में शोध ने सझुाव ददया दक वाआन की बोतलों के वलए अदशक ऄवभववन्यास पूरी तरह स ेक्षैवतज 

होन ेके बजाय एक मामूली कोण पर ह।ै यह कॉकक  को नम रहन ेके वलए वाआन के साथ अंवशक संपकक  बनाए रखने की ऄनुमवत दतेा ह,ै लेदकन ऄगर वाआन आसके 

दकनारे पर पड़ी ह,ै तो बोतल के बीच की जगह पर वाआन के ईभार द्वारा गरठत हवा के बुलबुल ेको भी बनाए रखता ह।ै शीषक के पास रसाव को दखेत ेहुए, यह 

तकक  ददया गया ह,ै धीमी और ऄवधक िवमक ऑटसीकरण और पररपक्वता प्रदिया के वलए ऄनुमवत दतेा ह।ै ईच्च तापमान के संपकक  में अने पर बुलबुले का दबाव 

बढ जाता ह ै(बोतल के बाहर की हवा के सापेक्ष सकारात्मक हो जाता ह)ै, और ऄगर वाआन को एक कोण पर झुकाया जाता ह,ै तो यह संपीवड़त गैस कॉकक  में 

फैल जाएगी और वाआन को नुकसान नहीं पहुचंाएगी। जब तापमान वगरता ह ैतो प्रदिया ईलट जाती है। यदद वाआन पूरी तरह स ेऄपने पक्ष में ह,ै तो यह 

कारकवाइ कॉकक  के माध्यम स ेकुछ वाआन को बाहर कर देगी। आस "श्वास" के माध्यम से जो तापमान में बदलाव के पररणामस्वरूप हो सकता है, ऑटसीजन को 

बार-बार बोतल में पेश दकया जा सकता है और पररणामस्वरूप वाआन के साथ प्रवतदिया हो सकती है।  
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आसवलए ईपयुक्त और वनरंतर तापमान को प्राथवमकता दी जाती है। आसके ऄवतररक्त, ईच्च तापमान पर ऑटसीकरण ऄवधक तेजी से होता है और गैसें तरल 

पदाथक में घुल जाती हैं वजससे तापमान कम हो जाता है।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

       शैंपेन को ऄटसर आसके दकनारे पर वलटाने के बजाय सीधे संग्रहीत करने की वसफाररश की जाती ह।ै 

 

जब ऄवधकांश वाआन को ऄपनी तरफ लेटने स ेफायदा हो सकता ह,ै ऄगर वे सीधे रखे जाते हैं तो शैम्पेन और ऄन्य स्पाकक जलग वाआन बेहतर होते हैं। ऐसा 

आसवलए ह ैटयोंदक फंसे हुए काबोवनक गैस के कारण होने वाला अंतररक दबाव ऑटसीजन स ेपयाकप्त अिकता और सुरक्षा प्रदान करता है। कैटरर मैगज़ीन का 

दावा ह ै दक शैंपेन के इमानदार भंडारण के वलए प्राथवमकता कॉवमट आंटरप्रोफेशनल डु ववन डी शैम्पेन (सीअइवीसी) द्वारा साझा की जाती ह,ै वजन्होंने 

वववभ्न पररवस्थवतयों और ऄवभववन्यासों में संग्रवहत दकए गए शैंपेन का गहन ऄध्ययन दकया था। आस ऄध्ययन में पाया गया दक शैंपेन को ऄपनी तरफ से 

ऄवधक तेजी स ेसंग्रवहत दकया गया था टयोंदक नम वाआन के संपकक  में अने के कारण शैम्पेन के कॉकक  को ऄपनी लोच खो देने के बाद ऑटसीजन को ररसने 

ददया गया था। हालांदक, कॉवमट आंटरप्रोफेशनल डु ववन डी शैम्पेन (सीअइवीसी) ऄभी भी ऄपनी ओर स ेशैम्पेन के भंडारण की वसफाररश करता ह,ै वजसे 

ईनकी वेबसाआट पर पढा जा सकता ह:ै 

कहा ंपे यह कहा गया ह:ै 

 

"शैंपेन ररलीज पर पीने के वलए तैयार ह,ै वनमाकता के तहखान ेमें पूणकता के वलए पररपक्व ह।ै 

 

"शैम्पेन स्टोरेज के तीन सुनहरे वनयमों का पालन करते हुए, “यदद ठंडी, ऄंधेरी, ड्राफ्ट-फ्री जगह में संग्रहीत दकया जाता ह,ै तो यह कइ वषों तक ऄच्छा रहगेः  

 लगातार, कम पररवेश का तापमान (लगभग 10 ° सेवल्सयस / 50 ° फारेनहाआट) 
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 ईदार नमी 

 सूरज की रोशनी, अवाज और ऄत्यवधक कंपन से कोइ प्रत्यक्ष प्रदशकन नहीं। ” 

 

वैकवल्पक वाआन टलोजर 

कॉकक  के ऄलावा वकैवल्पक वाआन टलोजर के साथ बोतलबंद वाआन को स्टोर करना, जैस ेतापमान और प्रकाश संवेदनशीलता के संबंध में एक ही ववचार ह।ै 

जबदक अिकता और ऑटसीकरण के बारे में जचताएं ईतनी स्पष्ट नहीं होती हैं, लेदकन आन टलोजर के सापेक्ष हाल की लोकवप्रयता और आन ईपयोगों के बढत े

ईपयोग ने आन टलोजर का ईपयोग करन ेवाली वाआन के स्टोरेज और ईम्र बढन ेकी क्षमता में ऄनुसधंान के वलए ऄवधक ऄवसर नहीं ददया ह।ै 

 

वाआन स्टोर करन ेके वलए स्थान  

20 वीं शताब्दी के ऄंत के बाद स,े वाआन स्टोरेज स ेसंबंवधत ईद्योगों में वृवद्ध हुइ ह।ै कुछ वाआन पारखी घर में एक समर्जपत कमरे, कोठरी या सेलरेट में ऄपनी 

वाआन को स्टोर करने का चयन कर सकत ेहैं। ऄन्य ववकल्पों में ऑफ-साआट वाआन स्टोरेज सुववधाओं पर खरीदारी और दकराए शावमल हैं जो ववशेष रूप स ेकायक 

के वलए वडज़ाआन दकए गए हैं। 

यदद समय-समय पर होन ेवाल ेवातावरण में बड़े तापमान वभ्नता वाल ेवातावरण में संग्रवहत दकया जाए तो वाआन समय स ेपहल ेववकवसत हो जाएगी। 

तापमान वनयंत्रण प्रणाली सुवनवित करती ह ैदक वाआन तहखान ेका तापमान बहुत वस्थर ह।ै ववववधताएं कॉकक  का ववस्तार और ऄनुबंध का कारण बनती हैं जो 

वाआन के ऑटसीकरण की ओर जाता ह।ै 

यदद वाआन ऐसी वस्थवतयों में सगं्रहीत की जाती ह ैजो बहुत सूखी हैं, तो कॉकक  वसकुड़ जाएगा और ररसाव का कारण होगा। बहुत नम, और मोल्ड और संदषूण 

हो सकता ह।ै जलवायु वनयंवत्रत वाआन स्टोरेज आन समस्याओं स ेबचन ेऔर आष्टतम वाआन ववकास की वस्थवत में सहायता करने के वलए मध्यम अिकता स्तर 

(55% -75%) को बनाए रखता ह।ै 

कुछ ईद्योग होम वाआन सेलर और वाआन केव्स, छोटे कमरे या ररक्त स्थान के वनमाकण पर ध्यान कें दित करते हैं, वजसमें वाआन को स्टोर करना है। ऄन्य छोटे 

वाआन के सामान का ईत्पादन करते हैं, जैसे दक रैक और वाआन रेदफ्रजरेटर। आन ईपकरणों में समायोज्य तापमान आंटरफेस, रेड और व्हाआट वाआन और 

सामग्री के वलए दो कक्ष शावमल हो सकते हैं जो वाआन को सूरज और पररवेश के वातावरण से बचाते हैं। 

वाआन के संरक्षण और ववतरण प्रणाली को भी ववकवसत दकया गया ह ैजो ऄपने आष्टतम तापमान पर वाआन को स्टोर करत ेहैं और वाआन को फैलाने के वलए 

नाआट्रोजन गैस का ईपयोग करत ेहैं। नाआट्रोजन गैस वाआन को ऑटसीकरण और समय स ेपहल ेखराब होन ेस ेरोकन ेमें मदद करती ह।ै 

 

वाआन को कैस ेस्टोर करें 
 

वाआन हजारों सालों स ेईपलब्ध है। प्राचीन रोम स ेअधुवनक ऄमेररदकयों तक, आस भव्य पेय का दवुनया भर में अनंद वलया जाता है। अजकल, ज्यादातर लोग 

स्थानीय दकराने की दकुान से ऄपनी वाआन खरीदते हैं, वे आस बात स ेऄनजान होते हैं दक वाआन को ठीक से कैसे स्टोर दकया जाए तादक यह यथासंभव लंबे 

समय तक चल सके। 
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भाग 1 

वाआन खोलन ेस ेपहले 
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1. आस ेऄंधेरे में रखें। सभी वाआन को प्रकाश स ेदरू रखें, ववशेष रूप स ेप्रत्यक्ष सूयक के प्रकाश और फ्लोरोसेंट जुड़नार। यूवी दकरणों के कारण वाआन 'लाआट स्ट्रक' 

हो सकती ह,ै वजसस ेईन्हें एक ऄवप्रय गंध वमल सकती ह।ै गहरे रंग की बोतलों को बेहतर तरीके स ेसंरवक्षत दकया जाता ह ैऔर कुछ बोतलों में कांच में वनर्जमत 

यूवी दफल्टर होत ेहैं, लेदकन पयाकप्त यूवी दकरणें ऄभी भी वाआन को बबाकद करन ेके वलए घुस सकती हैं। यदद अप बोतल को पूरी तरह स ेप्रकाश स ेबाहर नहीं 

रख सकत ेहैं, तो आस ेहल्के स ेकपड़े में लपेट कर रखें या बोतल को ऐसा होने से बचाने के वलए दकसी वडब्बे के ऄंदर रखें। यदद यह कभी-कभार प्रकाश के संपकक  

में अती ह,ै तो सुवनवित करें दक यह आंकंडेस्सेंट या सोवडयम वाष्प लैंप का प्रकाश ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. कॉकक  की हुइ वाआन की बोतलों को साआड में स्टोर करें। यदद ईन्हें लंब ेसमय तक सीधे संग्रहीत दकया जाता ह,ै तो कॉकक  सूख जाएगा और वाआन को ऄंततः 

हवा वमल जाएगी, जो आस ेखराब कर दगेी। यदद अप आस ेलेबल की साआड स ेस्टोर करत ेहैं, तो समय के साथ जब अप ऄंततः वाआन ईठाते हैं, तो दकसी भी 

तलछट को स्पॉट करना असान होगा। 
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3. तापमान वस्थर रखें। वाआन की ववस्ताररत ईम्र के वलए (1 वषक से ऄवधक), प्रशीतन दवुनया के ऄवधकांश वहस्सों में होना चावहए; यहां तक दक एक नीचे 

जमीन तहखाने पयाकप्त ठंडा नहीं ह।ै  

 वाआन को स्टोर करने का तापमान 75˚फारेनहाआट (24 ° सेवल्सयस) स ेऄवधक नहीं होना चावहए, जो दक लंब ेसमय तक के वलए हो। 75 ° 

फारेनहाआट पर, वाआन ऑटसीकरण करना शुरू कर दतेी ह।ै एक ववववध वाआन कोलीन के भंडारण के वलए एक अदशक तापमान 54 ° फारेनहाआट 

(12.2 ° सेवल्सयस) ह।ै 54 वडग्री फेरनहाआट स ेनीचे तापमान वगरान ेस ेवाआन को नुकसान नहीं होगा, यह केवल ईम्र बढन ेकी प्रदिया को धीमा 

कर दगेा। हालांदक, एक 68 स े73 वडग्री स्टोरेज एररया 45 से 65 वडग्री फेरनहाआट के वहसाब स ेकाफी बेहतर ह,ै हालांदक सबस ेपहल ेखतरनाक 

75 का अंकड़ा ह।ै कॉकक  के माध्यम स ेतापमान बल वाआन में बढ जाता ह;ै बूंदों के कारण हवा को वापस चूसा जाता ह।ै 

 वाआन स्टोरेज क्षेत्र में तापमान वजतना संभव हो ईतना वस्थर होना चावहए। सभी पररवतकन धीरे-धीरे होन ेचावहए। तापमान में वजतना ऄवधक 

पररवतकन एक वाआन स ेहोता ह,ै ईतना ही ऄवधक पूवक पररपक्व की ईम्र स ेवाआन की ईम्र बढन ेस ेहोता ह।ै तापमान में कभी भी एक ददन में 3° 

फारेनहाआट (1.6 ° सेवल्सयस) और एक वषक में 5 ° फारेनहाआट (2.7° सेवल्सयस) स ेऄवधक ईतार-चढाव नहीं करना चावहए, ववशेष रूप स ेरेड 

वाआन के साथ, जो दक व्हाआट वाआन की तुलना में ऄवधक तापमान-संबंधी समस्याओं का सामना करना पड़ेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. वाआन को स्थानांतररत न करें। यदद संभव हो, तो वाआन को आस तरह स ेस्टोर करें दक अपको ईन्हें स्थानांतररत करन ेकी अवश्यकता ही न हो। 
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एक बार संग्रवहत करने के बाद बोतल को वहलान ेकी कोवशश न करें। यहां तक दक भारी टै्रदफ़क, मोटसक या जनरेटर से वनकलने वाला कंपन वाआन को नकारात्मक 

रूप स ेप्रभाववत कर सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अिकता लगभग 70% रखें। ईच्च अिकता कॉकक  को सूखने से बचाती ह ैऔर वाष्पीकरण को कम करती ह।ै हालांदक, अिकता 70% से ऄवधक नहीं जाने 

दतेी ह,ै टयोंदक यह मोल्ड के ववकास को प्रोत्सावहत कर सकती ह ैऔर लेबल को ढीला कर सकती ह।ै अप नमी की वस्थवत को टै्रक करने के वलए एक 

हाआग्रोमीटर खरीद सकते हैं और अवश्यकतानुसार ह्यूवमडाआजजग या डीह्यूवमडाआजजग तकनीक का ईपयोग कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. वाआन को अआसोलटे करें। याद रखें दक वाआन "सांस लेती" ह,ै आसवलए आस ेऐसी दकसी भी चीज़ के साथ संग्रहीत न करें वजसमें तेज गंध हो, टयोंदक 

गंध कॉकक  के माध्यम स ेबाहर वनकलेगी और वाआन को खराब कर दगेी। ऄच्छा वेंरटलेशन बुरी गंधकों को वाआन में प्रवेश करन ेस ेरोकन ेमें मदद कर सकता 

ह।ै 
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7. ईवचत समय के वलए स्टोर करें। समय के साथ सभी वाआन में सुधार नहीं होता ह।ै अम तौर पर, नइ दवुनया, सस्ती वाआन में सुधार नहीं होगा। रेड 

वाआन को पररपक्व होन ेके वलए 2-10 वषों के बीच कहीं भी संग्रहीत और वृद्ध दकया जा सकता ह।ै यह, हालांदक, रेड वाआन के प्रकार और आसकी चीनी, 

एवसड और टैवनन के संतुलन पर वनभकर करता ह।ै ज्यादातर व्हाआट वाआन का सेवन 2-3 साल के स्टोरेज के बाद दकया जाना चावहए (हालांदक चुजनदा 

व्हाआट बरगंडीज (शारडोन)े 20 साल स ेऄवधक ईम्र के हो सकत ेहैं।) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. सवक करन ेस ेपहल ेतापमान को समायोवजत करें। वववभ्न वाआन थोड़ा ऄलग तापमान पर सबस ेऄच्छा स्वाद दतेी हैं, जो ईस तापमान स ेवभ्न हो 

सकत ेहैं वजसमें वे संग्रहीत थीं। वाआन पीने स ेठीक पहल,े तापमान को बढने दें या ईवचत सेवारत तापमान को वगरन ेदें: 

 ब्लश, रोज और ड्राइ व्हाआट वाआन: 46-57 वडग्री फारेनहाआट (8-14 वडग्री सेवल्सयस) 

 स्पाकक जलग वाआन और शैम्पेन: 43-47 वडग्री फारेनहाआट (6-8 वडग्री सेवल्सयस) 

 हल्की रेड वाआन: 55 वडग्री फारेनहाआट (13º सेवल्सयस) 

 गहरी रेड वाआन: 59-66º फारेनहाआट (15-19 वडग्री सेवल्सयस)। 

वाइन: मेकिंग और सेलेक्टिंग 241



 

 

 

भाग 2 

वाआन खोलन ेके ईपरातं  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. खुली हुइ व्हाआट वाआन को वाआन सेलर या टलोसेट में स्टोर करें। यदद अपके पास ऐसा नहीं ह,ै तो आस ेदफ्रज में रखें। यदद अपने वाआन को पहले ही खोल 

वलया ह ैतो यह अम तौर पर केवल तीन स ेपांच ददनों के वलए वाआन रखेगा, हालांदक यह सुवनवित करने के वनम्न तरीके हैं: 

 आसके हवा के संपकक  को कम करना। बोतल को कसकर दबाएं। यदद केवल थोड़ी सी वाआन बची ह,ै तो आस ेएक छोटी बोतल में स्थानांतररत करन े

का प्रयास करें। 

 आसे ऄवधक मात्रा में प्रकाश और गमी स ेदरू रखें। यदद अपके पास कइ रेदफ्रजरेटर हैं, तो आस ेसबस ेकम आस्तेमाल होन ेवाल ेमें डालें। यदद अपके 

पास केवल एक ह,ै तो समय की ववस्ताररत ऄववध के वलए दफ्रज को खुला न छोड़ने का प्रयास करें। 

 वाआन स्टॉपर और पंप खरीदें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2. रेड वाआन को बाहर ही छोड़ दें। जब तक अप कॉकक  को बोतल में रखते हैं और बोतल को एक ऄंधरेी जगह पर रख दतेे हैं, अपको कुछ ददनों तक आसके 

खराब होन ेकी जचता करन ेकी जरूरत नहीं होगी। 
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3. सौतनक जैसी, सबसे रोजमराक के पोटक और सबस ेज्यादा समय तक रहन ेवाली शेररयां जैसी डेजटक वाआन को सुरवक्षत रखें। वे 3-5 ददनों से ऄवधक के वलए 

वगरावट का ववरोध करेंग,े हालांदक वास्तव में व्यवक्तगत वाआन पर दकतना समय वनभकर करता ह।ै 

 

भाग 3 

स्टोरेज ववकल्प 

 वाआन के तहखाने। यह स्पष्ट ह-ै यदद अपके पास वाआन सेलर ह,ै तो जचता न करें! केवल रैक पर वाआन की बोतल रखें, दरवाजा बंद करें और अप 

सेट हैं। ऄपने वाआन सेलर में वाआन की कुछ बोतलों को खोजन ेके वलए कुछ प्रकार की व्यवस्था सुवनवित करें, हालांदक, ऄन्यथा ईस एक ववशेष 

बोतल की खोज में ऄच्छी मात्रा में खचक करना बहुत असान हो सकता ह।ै 

 वशफ्ट टलोसेट वाआन तहखाने बनाओ। तहखाने में एक बड़ा गड्ढा खोदते समय ऐसा करने के वलए सबसे प्रभावी चीज प्रतीत होगी, यह एक प्रमुख 

ईपिम होगा, और अपको काफी खचक होगा। एक टलोसेट वाआन तहखाने हर ददन वाआन प्रेमी के वलए अदशक ह ैऔर शायद केवल अपको लगभग 

दो, तीन सौ डॉलर खचक होंगे। सुवनवित करें दक अप प्रवतबद्ध हैं, हालांदक, टयोंदक यह हमेशा एक वनयवमत ऄलमारी में पररवर्जतत करना असान 

नहीं ह।ै  

o ऄपन ेघर के भूतल पर खाली जगह का पता लगाएं। 

 

o 1”/ 2.5 सेंटीमीटर (1.0 आंच) फोम बोडक की वस्ट्रप्स को दीवारों और टलोसेट की छत तक गोंद से वचपकाएं, गोंद के रूप में वनमाकण सीमेंट का 

ईपयोग करें। 

o एक ऄछूते दरवाज े(ऄवधमानतः स्टील) के साथ अम दरवाज ेको बदलें। यदद अप चाहें, तो अप फोम को भी वचपका सकत ेहैं। 

o दरवाज ेके दकनारों पर वस्ट्रजपग वेदर ऄटैच करें तादक कोइ हवा ऄंदर या बाहर न जाए – टयोंदक गमी वाआन को बबाकद कर सकती ह।ै 

o सुवनवित करें दक तापमान ऄपेक्षाकृत ठंडा ह।ै कइ ईपकरण हैं वजनका ईपयोग अप टलोसेट में तापमान को कम करन ेके वलए कर सकते हैं –  

वह ढंूढें जो अपके ववशेष टलोसेट के ऄनुरूप हो। 

 वाआन कूलर / रेदफ्रजरेटर। यह अम तौर पर तापमान को वस्थर रखेगा, जब तक दक अप लगातार दरवाजा नहीं खोल और बंद कर रह ेहैं। ऄच्छी 

नमी का स्तर बनाए रखा जाता ह।ै कुछ में वववभ्न वाआन के वलए ऄलग-ऄलग तापमान क्षेत्र होत ेहैं। 
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वाआन को रैक कैस ेकरें 
 

बरगंडी में ववकवसत, रैककग वाआन नइ वाआन को ईसके तलछट स ेऄलग करन ेऔर सरल ईपकरण और गुरुत्वाकषकण का ईपयोग करके एक बतकन स ेदसूरे में 

जाने की प्रदिया ह।ै आलेवटट्रक साआफन या पंप का ईपयोग करने की तुलना में रैककग वाआन ऄवधक कोमल ह,ै जो तलछट को ईत्तेवजत कर सकती ह।ै अप वजस 

तरह की वाआन का ईत्पादन कर रह ेहैं, ईसके अधार पर, अपको दकण्वन प्रदिया के दौरान या ईसके तुरंत बाद कइ बार रैक लगान ेकी अवश्यकता हो सकती 

ह।ै यदद अप ठीक स ेकाम करना चाहत ेहैं, तो अप सीख सकत ेहैं दक काम को यथासंभव सुचारू रूप स ेचलान ेके वलए ऄपनी वाआन को कैसे और कब रैक करें। 

 

भाग 1 

रैककग की मलू बातें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1. ऄपनी वाआन को रैक करने के वलए ईवचत ईपकरण प्राप्त करें। रैककग वाआन में कुछ ऄपेक्षाकृत सरल साधनों का ईपयोग करना शावमल है, वजनमें से 

ऄवधकांश को घर में वाआन बनाने वाली दकट के साथ मानक अना चावहए या दकसी भी घर में वाआन बनाने वाले ररटेलर पर ईपलब्ध होगा। वाआन को ठीक से 

रैक करने के वलए, अपको वनम्न की अवश्यकता होगी:  

 कम से कम दो कारबॉय या वनष्फल बावल्टया ं

 एक साआफन ट्डूब 

 वाआन के वलए एक एयर-लॉक कैप 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

2. मेटा समाधान के साथ ऄपन ेसाआफन ट्डबू को जीवाणुरवहत करें।  
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अमतौर पर "मेटा सॉल्यूशन" को, पानी में वडवस्टल्ड पोटेवशयम मेटावबसल्फ़ाआट या सोवडयम मेटावबसल्फ़ाआट का वमश्रण कहा जाता ह।ै ये व्यावसावयक रूप से 

ईपलब्ध हैं या आन्हें घर पर वमलाया जा सकता ह।ै सामान्य तौर पर, एक गैलन पानी में एक चम्मच मेटा समाधान को को असुत करने की अवश्यकता होती 

ह।ै  

 सब कुछ जो वाआन को छून ेवाला ह,ै ईसे मेटा-सॉल्यूशन के साथ वनष्फल दकया जाना चावहए, अमतौर पर स्लोसजहग द्वारा बाल्टी में या ट्डूब के 

माध्यम स ेआसका थोड़ा सा, दफर आस ेसुरवक्षत स्थान पर डंप दकया जाना चावहए। 

 मेटा-समाधान बहुत कठोर ह,ै वजसका ऄथक ह ै दक एक ऄच्छी तरह हवादार क्षेत्र में आसका ईपयोग करना एक ऄच्छा ववचार ह,ै जब अप आस े

संभाल रह ेहैं तो श्वास सुरक्षा और दस्तान ेपहकर रखें। पैकेज पर ददए गए वनदशेों का पालन करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. वजस वाआन को अप रैक करना चाहते हैं ईसे ईभरी हुइ सतह पर रखें। वाआन युक्त बतकन को तलछट के साथ लें और आस ेखोलें, दफर आस ेउपर की सतह पर 

रखें। अपके द्वारा बनाइ जा रही वाआन की मात्रा के अधार पर, अपको ऐसा करने के वलए महत्वपूणक मात्रा में स्थान की अवश्यकता हो सकती ह,ै या बस एक 

टेबलटॉप और अपके रसोइ घर का फशक पयाकप्त हो सकता है। सुवनवित करें दक अपकी साआफ़न ट्डूब वहा ंतक पहुचंने के वलए पयाकप्त ह,ै जहां अप वाआन को 

साआफन करन ेकी कोवशश कर रह ेहैं। 

 आस प्रदिया में गुरुत्वाकषकण शावमल होता ह,ै आसवलए यह पूणक रूप से अवश्यक ह ैदक वाआन का पूरा कारबॉय, अपके द्वारा वाआन को पकड़न ेके 

वलए ईपयोग दकए जा रह ेस्वच्छ ररसेप्टेकल के सबस ेउंच ेवहस्स ेकी तुलना में कम हो, ऄन्यथा प्रदिया काम नहीं करेगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

4. साआफन को कारबॉय में डालें। साआफन ट्डूब के नोकदार छोर को कारबॉय में रखें, वजसस ेतल पर पड़ी तलछट को स्पशक न दकया जा सके। जब तक अप 

वाआन को रैक करने के वलए तैयार नहीं होत ेहैं, तब तक अपको तलछट की रेखा को स्पष्ट रूप स ेदखेने में सक्षम होना चावहए और आस ेमहत्वपूणक रूप से वाआन 

के नीचे की ओर गहरा और झागपूणक होना चावहए। 
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बता दें दक ट्डूब ऄवधकतर वाआन में वगर जाती ह,ै लेदकन आसे कम स ेकम एक या दो आंच तलछट रेखा स ेउपर रखें। 

 साआफन के दसूरे छोर को साफ ररसेप्टेकल में डालें या आस ेउपर लटका दें। अपको आस ेशुरू करना होगा और दफर आस ेजल्दी स ेररसेप्टेक में डालना 

होगा, लेदकन यह सवुनवित करें दक ट्डबू ऄंदर तक पहुचंन ेके वलए काफी लंबी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

5. वाआन को साआफन करना शुरू करें। आसके वलए बहुत कम ववज्ञान ह:ै जब तक दक वाआन फ्लो करना शुरू न कर दें तब तक ट्डूब के दसूरे छोर से आस चूसना 

शुरू करें जैसे दक अप पाआप के माध्यम से कुछ पी रह ेहैं, दफर ट्डूब को वजतनी जल्दी हो सके साफ बतकन में डाल दें। यह एक माईथ वाआन या वस्पजलग के वबना 

करन ेके वलए थोड़ा ऄभ्यास चाहता ह।ै लेदकन, ऄरे, एक कौर वाआन। यह सबस ेबुरा नहीं ह।ै 

 जब वाआन जान ेलगती ह,ै तो ट्डूब को जल्दी स ेररसेप्टेकल में डालें और प्रवाह को "शांत" रखने की कोवशश करें। तलछट पर कड़ी नज़र रखें, 

सुवनवित करें दक अप आस ेवहलाते नहीं हैं या ईस इ-ट्डूब के चारों ओर छींटे नहीं डालत ेहैं, वाआन में बहुत सारी ऑटसीजन डालत ेसमय आसका 

ध्यान रखें। 

 जैस ेही दसूरा काबो फुल हो जाता ह ैया तलछट बहन ेलगती ह,ै वाआन के प्रवाह को रोकन ेके वलए नली को जकड़ें और आसे काट दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

6. ऄपन ेनुकसान को दखेें। वाआनमेककग एक ववज्ञान के रूप में एक कला ह ैऔर अप आस प्रदिया में कुछ वाआन खोन ेजा रह ेहैं। अप साआफन को पयाकप्त बंद कर 

कब करेंग?े अप ज्यादातर आस ेनेत्रगोलक करेंग ेऔर पूरी प्रदिया को खुद ही करेंगे। यह सब काम का वहस्सा ह।ै 
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 तलछट के शीषक पर सही वस्कम करन ेकी कोवशश करने के बारे में जचता न करें और सभी वाआन को बाहर वनकालें और सभी तलछट को हटा दें। 

यदद अप स्वय ंवाआन बना रह ेहैं, तो ऄंत में थोड़ी मात्रा में तलछट शेष रह जाएगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. एयरलॉक के साथ नए भरे हुए कारबॉय को कैप करें। एक बार जब अप नए बतकन में वाआन पा लेत ेहैं, तो शीषक पर एयरलॉक स्थावपत करें, वजस ेअमतौर 

पर सुरवक्षत रूप स ेस्िू कर ददया जाना चावहए और दफर नीचे दबाना चावहए। वववभ्न एयरलॉक ऄलग तरीके स ेकाम करेंगे, आसवलए वववशष्ट वनमाकता के 

वनदशेों का पालन करना महत्वपूणक ह।ै ईनमें स ेऄवधकांश को सीधे कारबॉय में खोलन ेमें सीध ेप्लग करन ेकी अवश्यकता होगी। 

 

भाग 2 

वाआन को ईवचत रूप स ेरैक करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपनी वाआन को दकसी भी समय रैक करें जब आसे स्थानांतररत करने की अवश्यकता ह।ै सामान्य तौर पर, वाआनमेकर प्राथवमक फरमेंटर से वद्वतीयक 

वैसल तक ल ेजाने पर रैककग प्रदिया का ईपयोग रैक के वलए करत ेहैं, और वद्वतीयक दकण्वक स ेवाआन को थोक ईम्र बढन ेवाल ेवैसल में ल ेजाते हैं। दकण्वन 

पूरा होन ेके बाद वाआन को ऄटसर रैक दकया जाता ह,ै तादक वाआन को स्पष्ट करन ेऔर कुछ तलछट को हटान ेमें मदद वमल सके। बड़ ेपैमाने पर रैककग की 

प्रदिया और जोरदारता अपके द्वारा बनाइ जा रही वाआन की ववववधता और वाआन के अनंद के रूप में अपके स्वय ंके व्यवक्तगत स्वाद पर वनभकर करेगी। 
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 कुछ वाआन वनमाकता केवल एक बार रैक करत ेहैं और ऄन्य चार या पांच बार रैक करते हैं, यह आस बात पर वनभकर करता ह ैदक वे दकस फ्लेवर के 

वलए काम कर रह ेहैं और वे वाआन को दकतना स्पष्ट चाहत ेहैं। 

 यदद अप ऄंततः ऄपनी वाआन को दफ़ल्टर करने जा रह ेहैं, तो अपको आस ेएक या दो बार स ेऄवधक बार रैक करन ेकी अवश्यकता नहीं ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 5-7 ददनों के बाद पहली रैककग करें। जब तक बैच एक सप्ताह के वलए दकण्वन करता रहा, तब तक आस ेएक एयरलॉक के साथ एक कारबॉय में डालन ेकी 

अवश्यकता होगी, वजसका ऄथक ह ैदक अपको आस ेवैस ेभी पहल ेवैसल स ेस्थानांतररत करन ेकी अवश्यकता होगी, वजसस ेआस ेरैक करन ेका ऄच्छा समय वमल 

सके और आस ेएक ईपयुक्त माध्यवमक दकण्वन वैसल में ल ेजाएं, जो एक एयरलॉक के साथ तैयार दकया गया ह।ै 

 ऄपनी वाआन को बहुत जल्दी रैक करने के वलए बहुत सावधानी बरतें। दकण्वन प्रदिया गैस की एक बड़ी मात्रा का ईत्पादन करती ह,ै जो कारबॉय 

और बैरल के वलए समान रूप स ेखतरनाक ह,ै ऄगर यह बहुत सदिय ह।ै 

 ऄवधकांश भाग के वलए, कारबॉय को एक एयरलॉक के साथ तैयार करके सुरवक्षत दकया जाता ह,ै जो गैस को वैसल से बाहर वनकालते हैं, लेदकन 

ऑटसीजन, रोगाणुओं और जीवाणुओं को ऄंदर जाने स ेरोकत ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. दकण्वन पूरा होन ेपर रैक करें। दसूरा रैककग तब अती ह,ै जब वाआन में दकण्वन समाप्त हो जाती ह,ै कभी-कभी कुछ ददनों के बाद और कभी-कभी आस 

प्रदिया में एक महीने का समय तक लग जाता ह।ै अमतौर पर, आस रैककग को वजतना संभव हो ईतना खचक दकए गए खमीर को हटाने के वलए दकया जाना 

चावहए, टयोंदक आस ेऄच्छी तरह स ेवनपटाना चावहए और ऄब दकण्वन प्रदिया को प्रभाववत नहीं करना चावहए। 
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 जैसा दक खमीर दकण्वन में एक सप्ताह में कम सदिय हो जाता ह,ै यह स्वयं को दवूषत पदाथों स ेबचान ेके बारे में कम जोरदार होता ह,ै वजसका 

ऄथक ह ैदक आस ेहवा बंद करन ेकी अवश्यकता ह।ै वजतना कम तलछट आस पहल ेचरण के माध्यम स ेबनाता ह,ै ईतना बेहतर ह।ै यहां तक दक आस 

प्रदिया की शुरुअत में, वजतना दक तलछट का 80 प्रवतशत पहल ेस ेही होगा, साथ ही साथ लुगदी को मस्ट स ेप्राप्त करना होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

4. वाआन को एक बार दफर स ेरैक करें। ऄवधकांश वाआन को तीन बार स ेऄवधक और ईससे कम रैक नहीं दकया जाना चावहए। जब वाआन पूरी तरह स ेसाफ हो 

जाएगी तब तीसरी रैककग पूरी हो जानी चावहए और यह अवखरी रैककग मुख्य रूप स ेतलछट को हटाने और वाआन को स्पष्ट करन ेके वलए की जानी चावहए। 

 यदद शैली और दकस्म को संतुष्ट करने के वलए ऄंवतम ईत्पाद को और स्पष्टता और सफाइ की अवश्यकता ह ैतो कुछ वाआनमेकर वाआन को दफर से 

रैक करना पसंद कर सकत ेहैं। कुछ वाआनमेकर स्पष्ट वाआन प्राप्त करन ेके वलए कइ बार रैक करेंगे। 

 यदद अप सल्फाआर्टस जोड़ रह ेहैं या अप आस ेबोतल में डालन ेस ेपहल ेवाआन को दफ़ल्टर करन ेकी योजना बना रह ेहैं, तो अपको आसको और  

रैक करने की अवश्यकता नहीं ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. प्रत्येक वाआन को रैक न करें। रेड वाआन परंपरागत रूप स ेहमशेा रैक होती ही ह,ै लेदकन कुछ व्हाआट वाआनों को रैक करने की अवश्यकता नहीं होती ह ैऔर 

आसके बजाय "ली पर" या सर लाआ एजजग पर बोतलबदं दकया जाता ह।ै शारडोने, शैंपेन और मस्कडेट परंपरागत रूप से ली पर बोतलबंद हैं, जो कुछ 

वाआमेकसक को लगता ह ैदक वाआन के ऄंतर्जनवहत ओदकनेस को बदलन ेऔर एकीकृत करने में मदद करता ह।ै 
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 यदद अप व्हाआट वाआन बना रह ेहैं और ली पर बॉटजलग की कोवशश करना चाहते हैं, तो अपको ऄटसर बैच का स्वाद लनेा होगा और खराब होन े

स ेबचन ेके वलए सही स्वाद लेन ेपर सबसे ऄवधक बोतल की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

6. कम रैककग करने के ववचार पर ऄवडग रहें। हर बार जब अप वाआन को रैक करते हैं, तो अप आस ेबहुत सारे और बहुत ऄवधक ऑटसीजन के वलए ईजागर 

करत ेहैं, ईम्र बढन ेकी प्रदिया को तेज करत ेहैं और आस ेसकू्ष्मजीवों और बैटटीररया के वलए ईजागर करत ेहैं। चूंदक सैवनटाआजेशन प्रदिया मानव त्रुरट के वलए 

एक लंबी प्रदिया ह,ै आसवलए कम रैककग के माध्यम स ेवाआन डालना बेहतर ह।ै थोड़ा ही काफी ह।ै 
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