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Jak powstaje czerwone wino

Na pierwszy rzut oka to jak powstaje czerwone wino wydaje sie prosta: wezmy troche
winogron, zgnieémy je, wrzuémy do pojemnika, poczekajmy az fermentacja sie skonczy.
Jesli chcemy kombinowac to mozemy dorzuci¢ drozdzy badz cukru.

Wino zrobione takim sposobem nie bedzie przypominac tego, ktére mozna znalez¢ na
sklepowych pétkach, ale technicznie bedzie winem.

W tym teksScie postaram sie odpowiedzie¢ na pytanie, dlaczego tak sie dzieje.

Co sprawia, ze czerwone wino, ktére znamy smakuje, wyglada i pachnie tak, a nie inaczej?
Dlaczego jego produkcja nie jest prosta?

Dlaczego praca winiarza nie polega na przestrzeganiu gotowego przepisu a jest raczej
pewng alchemig, magia, wiedzg tajemng?

Robienie wina, mimo ogromnych postepdw nauki i techniki, mimo tysigcleci doswiadczen
jest i pewnie na wieki pozostanie sztuka.

A przynajmniej taka jest teza, ktorg postaram sie tutaj udowodnic.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#drozdze
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Owoce
Zanim przejde do opisow kolejnych krokéw, jakie trzeba wykonaé, zeby zamieni¢ winogrona

w porzadne czerwone wino, musze powiedzie¢ stowo lub dwa o samych owocach.

Photo by John Cameron on Unsplash

Zdrowe, dojrzate owoce

Nie ma dobrego wina bez dobrych winogron.


https://unsplash.com/@john_cameron?utm_source=unsplash&utm_medium=referral&utm_content=creditCopyText
https://unsplash.com/s/photos/red-grapes?utm_source=unsplash&utm_medium=referral&utm_content=creditCopyText

Sg absolutnie kluczowe, jesli stawiamy na jakos¢. Musza by¢ zebrane, gdy osiagnety
optymalng dojrzatos¢, gdy balans miedzy kwasowoscig, cukrem i zwigzkami
polifenolicznymi jest najlepszy.

Co to znaczy? Jak to stwierdzi¢?

Nie ma ztotego srodka, jasnej formuty. Jest to wybor winiarza lub winogrodnika.
Trzeba zdecydowac, kiedy zebra¢ owoce.

Czy czekacC az jeszcze dojrzejq?

Czy spieszy¢ sie w obawie przed deszczem?

Czy dac¢ im wisiec i straci¢ kwasowos¢ kosztem wiekszej dojrzatosci?

Czy poczekac jeszcze jeden, jedyny dzieh zeby w winie uzyskac troche wiecej
koncentrac;ji?

Najlepsze wina powstajg z najlepszych winogron. Nie da sie tego obej$¢. Zadna ilo$¢ magii,
chemii ani technologii w winnicy nie zrobi z kiepskich winogron dobrego wina.

Jakie winogrona sg kiepskie?

chore

zaatakowane przez plesn

nadjedzone przez zwierzeta

popekane

przejrzate lub napeczniate od wody wchtonietej po ostatnim deszczu



Zasuszone, przejrzate grona

Decyzja, kiedy zbierac to ciggta walka winogrodnika z samym soba.
ZbieraC czy czekac? Jeszcze jeden dzien czy juz? Im lepszy winogrodnik, tym wieksza

presja.



W regionach znanych z trudnej pogody i Swietnych win jak Burgundia czy Piemont
oczekiwaniom doréwnuje poziom stresu wyczuwalny w domu hodowcow.
Zatézmy jednak, ze udato sie. Pogoda byta dobra, przed zbiorami nie padato, nie byto zbyt

wilgotno. Mamy swietne winogrona. Przyjechaty do winnicy. Co dalej?

Decyzje

Proces produkcji wina dziele na trzy etapy:
e przygotowania fermentaciji
e to, co dzieje sie w trakcie

e to, co dzieje sie, gdy sie zakonczy
Watkiem, ktory spaja te procesy, nicig, ktora biegnie przez caty czas tworzenia wina sg

decyzje.
Winiarz podejmuje je nieustannie! Na kazdym kroku wybiera, ocenia, rozwaza. Decyzje,
decyzje i jeszcze raz decyzje. Czasem, jedna naprawde mata sprawi, ze wino zamiast

dobrego bedzie wielkie, albo niepijalne.

Maceracja weglowa

W tym procesie, podobnie jak przy normalnej fermentacji cukier zawarty w gronach jest
zamieniany na etanol. Réznica polega na tym, ze tu dzieje sie to wewnatrz nie
zgniecionych gron, a w zasadzie wewnatrz komoérek z ktérych sg zbudowane. Drozdze
nie majg w tym procesie udziatu.

Dzieki zastosowaniu tej metody mozemy uzyskac lekkie, Swieze i bardzo owocowe
wina przeznaczone do szybkiej konsumpciji. Najstynniejszym bodaj ich przyktadem sg
te produkowane we francuskim Beaujolais.

Kluczem do metody jest zastgpienie tlenu dwutlenkiem wegla.

Dziata to mniej wiecej tak: cate, nierozgniecione kiscie umieszcza sie delikatnie w
pojemniku. Nastepnie tworzy sie beztlenowg atmosfere poprzez wypchniecie tlenu
dwutlenkiem wegla. Fermentacja wewnatrz komoérkowa tworzy wiele ciekawych
aromatow i smakow.

W rzeczywistosci grona znajdujace sie na dole pojemnika pekajq i fermentujg
normalnie, przy uzyciu drozdzy. Te znajdujgce sie na gorze przejdg maceracje
weglowa.



Siarka

Siarka, a doktadnie jej dwutlenek to jeden z wazniejszych dla winiarstwa zwigzkéw
chemicznych.

Juz w czasach antycznych wiedziano, ze dym powstajacy ze spalania siarki dziata jako
konserwant oraz dezynfektant.

W winiarstwie korzysta sie z tego, ze ogranicza utlenianie. Dodaje sie go podczas
zgniatania i wyciskania winogron, aby powstrzymac tlen przed wywotaniem w
gronowym soku niepozadanych aromatéw.

Jego drugim zadaniem jest usmiercenie niepozadanych szczepow drozdzy i bakterii.
Te mogtyby nadaé winu niechcianych aromatow.

Nadmiar SO2 nada winu nieciekawych zapachow wiec winiarz musi uwazac przy
dozowaniu.

Dodatkowo, obawy wokét reakcji alergicznych na siarke, ktore otoczyty wino pod
koniec poprzedniego stulecia sprawity, ze poziom dwutlenku siarki w winach jest Scisle
regulowany. W unii europejskiej czerwone wino moze mie¢ nie wiecej niz 150
miligramu na litr.

Paski siarki, niektorzy winiarze uzywaja ich do dezynfekcji beczek



Faza pierwsza — przygotowanie do fermentacji

Zebrane winogrona powinny trafi¢ do winiarni jak najszybciej, aby zapobiec utlenieniu i
utracie Swiezosci.

Z tego wzgledu cze$¢ infrastruktury znajduje sie blisko winnic. Chtodzone ciezarowki
dowozg winogrona, gdy odlegtosci sg wieksze. Niektorzy zbierajg nocy, szczegdlnie w
przypadku biatych odmian.

Czasami, aby winogrona nie pekaty pod wtasnym ciezarem transportuje sie je w ptytkich

pojemnikach.

Sortowanie

Kiedy zjawig sie w winiarni pierwszg decyzja, jakg musi podja¢ winiarz jest decyzja o

sortowaniu.

Sortowanie Pinot Noir

Trzeba sprawdzi¢ owoce pod kgtem obecnosci MOG (Matter other than grapes) —
wszystkiego co dostato sie do pojemnikéw, a co nie jest gronami (insekty, fragmenty lisci,

itd.).


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#mog

Podobnie nalezy zrobi¢ ze splesniatymi lub uszkodzonymi gronami. Winiarz moze
zdecydowac sie odrzucic kiscie lub owoce, ktére nie spetniajg postawionych przez niego
standardow.

Panuje powszechne przekonanie, ze im bardziej rygorystyczna selekcja na tym etapie, tym
lepsze wino. Oczywiscie kosztem ilosci.

Dlatego o tym, jaki utamek owocow odrzucimy czesto decyduje rachunek ekonomiczny.
Sortowanie odbywa sie recznie lub mechanicznie.

Dostepne jest wiele maszyn utatwiajgcych caty proces (wigcznie z sorterami optycznymi,
ktére automatycznie sprawdzajg winogrona i odrzucajg te niespetniajgce zadanych
kryteridéw).

Na tym etapie mozna tez potraktowaé owoce siarkg, celem zabicia drobnoustrojéw, ktére

mogtyby zepsuc¢ wino.

Zgniatanie

Gotowe do fermentacji owoce czekajg na kolejne decyzje.

Pierwsza dotyczy zgniatania winogron.

Daniel Spiess [CC BY-SA]

Grona wypadajace ze zgniatarki.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Crushed_grape_must.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0

Chodzi o to, zeby wydoby¢ z gron sok i tym samym pozwoli¢ drozdzom na rozpoczecie
pracy.

Dawniej proces odbywat sie poprzez deptanie kisci.

Dzis$ robig to maszyny. Sg szybkie i precyzyjne. Nie zgniatajg pestek zawierajgcych gorzkie
taniny, ktére popsutyby wino.

Gorzkie zwigzki sg rowniez zawarte w szyputkach dlatego, mozna zdecydowac o ich
usunieciu przed startem fermentaciji. Zrobig to te same maszyny.

Alternatywnie mozna fermentowac cate kiscie, tak jak robi sie w Beaujolais (opis znajdziecie
w dodatku o maceracji weglowej). Mozna tez zostawic tylko czes¢ szyputek, a wiekszos¢
wyrzuci¢ (te praktyke stosuje sie w przypadku odmian czerwonych z mniejszg zawartoscig
tanin w skérkach).

Decyzje: czy zostawi¢ szyputki, czy fermentowac cate kiscie, zgniatac recznie czy

maszynowo

Zbiornik fermentacyjny

Kiedy grona zostaty zgniecione i wypuscity sok, razem ze skérkami (i ewentualnie
szyputkami), trafig do zbiornikow fermentacyjnych. Tutaj znéw trzeba zdecydowaé. A wyboér
jest ogromny.

Pojemniki, w ktérych wino bedzie fermentowa¢ moga by¢ wykonane z wielu materiatéw.
Obecnie w uzyciu mamy trzy gtéwne typy:

e stal nierdzewng
e Dbeton
e drewno

Stal nierdzewna

Pojemniki ze stali nierdzewnej tatwo utrzymac w czystosci, moga tez by¢ wyposazone w

system kontroli temperatury (co wazne jest dla smaku wina).



Zbiorniki fermentacyjne ze stali nierdzewnej
W winiarniach gdzie stawia sie na ilos¢ podtacza sie je do systemow komputerowych, ktére

kontrolujg caty proces fermentacji.

Beton

Front betonowego tanka, wtaz dostepowy oraz zawory do pobierania probek i spuszczania wina



Kolejna opcja to zbiorniki betonowe wytozone zywicg epoksydowa.

Niska przewodnos¢ cieplna pozwala na lepszg kontrole temperatury. Sg trwate i tatwe w
utrzymaniu.

Byty bardziej popularne przed pojawieniem sie stali nierdzewnej, ale sq w uzyciu do dzisiaj
(nawet u bardzo renomowanych producentéw).

Pojemnikiem betonowym, ktory zyskuje sobie coraz wiecej zwolennikdéw sg tak zwane jajka.
Dzieki swojemu ksztattowi zapewniajg dobry kontakt wina z osadem zmniejszajgc

wymagang czestotliwos$¢ jego mieszania z winem.

Betonowe jajko



Drewno

Mamy jeszcze drewno.
Wystepuje w postaci beczek lub otwartych tankow.
Pozwalajg winu na bardziej naturalna stabilizacje i klaryfikacje.

Moga byc¢ zrobione z dowolnego drewna, ale najbardziej popularny jest dab.

\u

[ ] Drewniane tanki fermentacyjne


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Elciego_-_Marqu%C3%A9s_de_Riscal_Vats_RK01.jpg
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Mogq miec¢ tez rézne rozmiary.

Wina czerwone rzadko fermentuje sie w matych beczkach, tradycyjnie uzywanych do
starzenia. Jest to spowodowane trudnosciami w kontrolowaniu maceracji. Otwor w beczce
jest za maty, zeby efektywnie zanurza¢ w winie ptywajgca po nim czape ze skoérek.
Drewno (jesli nowe) pozwoli winu wzig¢ od siebie tanin, dodajgc mu tym samym struktury. Z
czasem jego wptyw bedzie malat, by wreszcie zosta¢ zredukowany do zera. Wtedy beczka
staje sie pojemnikiem neutralnym.

Beczka pozwala na wiekszy dostep tlenu niz stal czy beton. Kontakt wina z niewielkimi
ilosciami tlenu bedzie mie¢ pozytywny wptyw na rozwoj smakéw i aromatéw.

Ze wzgledu na brak kontroli temperatury wina fermentujg w cieplejszych warunkach, co
zwieksza ekstrakcje tanin ze skorek (o ekstrakcji za chwile).

Ryzyka jakie niesie drewno dotyczg gtéwnie higieny.

Porowatej deski nie da sie wysterylizowa¢ w 100%. Do wina mogq dostac sie bakterie lub
szczepy drozdzy, ktére spowodujg pojawienie sie niepozgdanych aromatow.

Mamy tez drewniane pojemniki otwarte z géry. Przy duzej srednicy oferujg sporg
powierzchnie kontaktu wina z ptywajaca na gérze czapa. Pozwalajg tez tatwo zanurzaé jg w
fermentujgcym moszczu.

Wyzwaniem przy ich uzyciu, podobnie jak w zamknietych beczkach jest zagrozenie
bakteryjne.

Fermentacja w drewnie jest bardzo popularna i pozostaje w uzyciu w wielu regionach na
catym Swiecie. Przyktadami sg Alzacja, Piemont czy Mozela.

Decyzje: jaki typ pojemnika wybra¢

Faza Druga — fermentacja
Mamy juz muszt ptywajacy w wybranym przez nas pojemniku. Wszystko gotowe do

rozpoczecia fermentacji.



Maceracja na zimno

Zanim ta wystartuje winiarz, moze podjac jeszcze jedng decyzje, ktéra bedzie mieé¢ wpltyw
na intensywnos¢ wina.

Mowa o maceracji na zimno. Drozdze do pracy muszg mie¢ odpowiednie warunki, w tym
stosowng temperature.

Proces nie ruszy, jesli muszt bedzie zimny. Skérki bedg sobie ptywaé¢ w soku powoli,
wypuszczajac do niego taniny, aromaty i smaki.

Efekt nie jest bardzo wyrazny. Ekstrakcja zyskuje na intensywnosci dopiero przy wyzszych
temperaturach, ale zwieksza intensywno$¢ koncowego wina.

Decyzja: czy macerowaé na zimno

Jestesmy gotowi do rozpoczecia fermentacji.

Drozdze

Pozostaje kwestia drozdzy.
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Wybory sg dwa: pozwoli¢ winu fermentowac przy uzyciu tych z otoczenia lub uzy¢
komercyjnych, wyhodowanych specjalnie by osiaggna¢ konkretne cele.

Pierwszy typ wystepuje wszedzie. Na skorkach winogron, w powietrzu, na powierzchni
wyposazenia winnicy. Przy wtasciwych warunkach zaczng fermentowac wino same z
siebie.

Z uzyciem drozdzy znajdujacych sie w otoczeniu wigzg sie ryzyka. Nie da sie kontrolowac
jakie gatunki mamy w winnicy. Istnieje zagrozenie, ze podczas fermentacji powstang

niechciane aromaty albo nie bedzie ona przebiega¢ w odpowiedni sposoéb.



Z tego powodu, aby obnizy¢ szanse powstania dziwnych aromatow, zatrzymane;j
fermentacji i innych probleméw, winiarze korzystajg z drozdzy hodowlanych.

Specjalnie wybrane, pozwalajg ograniczy¢ ryzyko i przeprowadzi¢ fermentacje w sposéb
bardziej zrownowazony i przewidywalny.

Moga tez wptyna¢ na profil smakowy koncowego wina.

Decyzja: jakich drozdzy uzy¢

Fermentacja

Gdy drozdze zaczng konsumowaé zawarty w soku cukier, rozpocznie sie fermentacja.

Z punktu widzenia chemii proces jest dos¢ zawity.

Mark Smith [CC BY] ¢

Co nalezy z niego zapamietac to fakt, ze cukry zamieniajg sie w alkohol etylowy oraz
dwutlenek wegla. Do tego wydzielane jest duzo ciepta i powstaje sporo aromatéw, ktore
pdzniej znajdziemy w winie.

Na poczatku ilos¢ CO2 jest tak duza, ze wino zdaje sie gotowac. Skoérki ptywajace w

moszczu sg wypychane przez gaz na powierzchnie. Proces jest szybki i burzliwy.
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Na tym etapie winiarz znéw musi decydowac.

Temperatura

Pierwsza decyzja dotyczy temperatury fermentacji: wyzsza oznacza lepszg ekstrakcje
koloru, nizsza — wino bledsze.

Jedli temperatura bedzie ponizej 10 stopni to drozdze bedg pracowac bardzo powoli albo
wcale.

Jesli przekroczy 45 zaczng ging¢ i fermentacja moze sie nie zakohczyc.

Dodatkowo wysokie temperatury sprzyjajg pojawianiu sie niepozgdanych aromatow i
smakow.

Wino fermentowane w chtodniejszych warunkach bedzie bledsze, $wiezsze, bardziej
owocowe, 0 mniejszym ciele.

Wino, ktérego temperatura byta wyzsza bedzie miato lepszg ekstrakcje i gtebszy kolor. Jego
aromaty bedg tez mniej owocowe (jesli bedzie za duza wino, straci catg Swiezosc¢ i
owocowos¢). Mowi sie, ze aromaty owocow zostang wypalone.

Winiarz musi balansowac temperaturg w zaleznosci od tego, jaki styl chce uzyskac.

Nie jest to czynnik pozostawiony przypadkowi.

Zatrzymana fermentacja

Czasem fermentacja moze sie zatrzymac zanim drozdze skonczg swojg prace.

Jest to czarny sen winiarza. Wystawia wino na ryzyko utlenienia lub infekcji
bakteryjnej. Raz zatrzymang fermentacje bardzo ciezko rozpocza¢ na nowo. W
efekcie cate wino moze nadawac sie do wylania.

Dlatego, tak wazne jest zapewnienie drozdzom odpowiednich warunkow do
dziatania.

Czapa



Gwattownosc i burzliwos¢ fermentacji rzuca winiarzowi jeszcze jedno wyzwanie — ptywajace

po powierzchni skorki, tak zwang czape.

Czapa

Jesli beda siedzieC caty czas na wierzchu, nie skorzystamy z rosngcego powoli poziom
alkoholu i temperatury. Tym samym nie wyekstrahujemy z nich odpowiedniej ilo$ci
pigmentdéw, zwigzkéw aromatycznych i smakowych.

W efekcie wino bedzie blade, mato aromatyczne, zwyczajnie cienkie.

Dodatkowo ptywajace na powierzchni skérki wystawione sg na dziatanie tlenu i pod ciggtym
ryzykiem infekcji bakteryjnej.

Trzeba caty czas dziatac, aby skorki byty zanurzone w fermentujgcym moszczu.

Sa na to dwie metody. Jedna, bardziej delikatna: polega na przepychaniu czapy w dot przy
uzyciu specjalnych “topat”. Dawniej robiono to rowniez “recznie” poprzez wskoczenie do

wina i uzycie ndg oraz ramion.



Przepychanie czapy w dot

Ryzyko to zatrucie wydobywajgcym sie z kadzi CO2.

Drugi, bardziej agresywny sposob, z wiekszg sitg ekstrakcji polega na przepompowywaniu.
Fermentujacy sok pobiera sie z dotu fermentatora i pompuje do gory, polewajgc nim
ptywajaca po powierzchni czape. Ta metoda jest tak skuteczna, ze zazwyczaj stosuje sie jg
tylko kilka razy.

Decyzja, z jakg winiarz mierzy sie na tym etapie, to czestotliwos¢ i ilos¢ operacji wciskania

czapy i przepompowywania.



Przepompowywanie wina na czape

Jesli jest ich wiecej, wino bedzie bardziej ekstraktywne, o silniejszych taninach i
mocniejszym ciele.

Jedli jest ich mniej, bedzie bardziej delikatne i bledsze.



Ekstrakcja

Sprawa ekstrakcji zalezy do kilku czynnikow.

Jednym z wazniejszych jest stosowna odmiana. Te o cienkich skoérkach, jak na przykfad
Pinot Noir, bedg potrzebowac wiekszego wysitku, zeby nadac¢ winu ciata. Te o skorkach
grubych i bogatych w zwigzki fenoliczne, jak na przyktad Cabernet Sauvignon, bedg
wymagaty wiecej ostroznosci.

Za duzo ekstrakcji da wino nieproporcjonalnie tanniczne, pozbawione réwnowagi.

Cel to odpowiednia tekstura.

Bedzie miat na nig tez wptyw dostep do tlenu.

Kontakt fermentujgcego czerwonego wina z powietrzem jest mniej problematyczny niz w
przypadku wina biatych, a nawet potrzebny.

Zwigzki fenoliczne wydobyte ze skoérek, pestek i todyg, jesli ich uzylismy, bedg reagowac z
tlenem rozpuszczonym w winie, tworzac taniny. Te bedg miaty znaczenie dla budowy wina i
jego ewentualnego potencjatu starzenia.

Dtugo$c¢ catego procesu waha sie od kilku dni, do kilku tygodni i zalezy od temperatury,
drozdzy, poziomu cukru w muszcie oraz ilosci substancji odzywczych innych niz cukier,
ktérych potrzebujg drozdze.

Ogromny wptyw ma temperatura, jej kontrola bedzie kluczowa dla ostatecznego efektu.

»,Wspomaganie” fermentacji

W niektérych przypadkach fermentujgcemu winu mozna pomaoc.

Dwie najbardziej popularne metody to szaptalizacja oraz acydyfikacja.

Pierwsza, nazwana od nazwiska Jean-Antoina Chaptala, francuskiego chemika i ministra
spraw wewnetrznych za rzgdéw Napoleona, polega na dodaniu cukru do fermentujgcego
musztu, celem zwiekszania poziomu alkoholu.

Jest to metoda kontrowersyjna.

Moze prowadzi¢ do wina pozbawionego balansu. W niektérych miejscach jest jednak
niezbedna. Na przyktad tam, gdzie jest zbyt chtodno i winogrona nie osiggnety

odpowiedniego poziomu cukru.
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Dla odmiany, w niektérych miejscach jest catkowicie nielegalna.

Acydyfikacja polega na dodaniu do wina kwasu. Praktykuje sie ja w goracych regionach,
gdzie grona dojrzewajg bardzo mocno i tracg naturalng kwasowosc. Moze to poprawic
balans wina.

Najczesciej stosuje sie naturalnie wystepujace w winie kwasy (takie jak kwas winowy,
jabtkowy i mlekowy).

Podobnie jak w przypadku szaptalizacji proces jest objety regulacjami krajowymi badz
regionalnymi.

Decyzje: temperatura fermentacji, sposob i czestotliwos¢ ekstrakcji, czy dokwaszac lub

szaptalizowad.

Zakonczenie lub zatrzymanie fermentacji

Fermentacja alkoholowa zakonczy sie, gdy drozdze zamienig caty dostepny cukier w etanol
i CO2. Wino, w zaleznosci od poziomu cukru w gronach osiggnie miedzy 8 a 16 procent
alkoholu. Wyzsza ilos¢ jest trujgca dla drozdzy.

Mozna tez, jesli taki jest pozadany efekt stylistyczny zatrzymaé proces, zanim drozdze
skonczg swojg prace, uzyskujgc tym samym wino posiadajace cukier resztkowy. Czyli
znane nam wersje potwytrawne, pétstodkie i tak dale;j.

Jest kilka metod, ktérymi mozna zatrzymac fermentacje.

Mozna drozdze odfiltrowac, mozna je zabi¢ przy pomocy réznych srodkow, lub poprzez
dodanie alkoholu (jak w przypadku porto i sherry).

Mozna wino poddac¢ dziataniu temperatury. Drozdze nie pracujg kiedy, jest za chtodno i
gina, gdy jest za ciepto.

Mozna wiec wino schtodzi¢ i potem pozby¢ sie drozdzy. Mozna tez poddac je pasteryzacii,
cho¢ to proces dos¢ gwattowny i moze mie¢ niepozadany wptyw na wino.

Tak czy inaczej, trzeba zrobic to doktadnie.

Jesli zostang nam jakies$ drozdze i cukier, istnieje ryzyko wtérnej fermentacji w butelce. W
takiej sytuaciji klient, otwierajgc wino moze zostac¢ zaskoczony lekkim musowaniem.

Jesli cukru jest duzo, to powstate w butelce cisnienie dwutlenku wegla moze jg rozsadzic.



Decyzja: pozostawi¢ odrobine cukru resztkowego czy nie

Maceracja po fermentaciji

Gdy fermentacja sie skonczy, wino mozna odpompowac.

Mozna tez zostawi¢ jest ze skorkami, aby przedtuzy¢ maceracje. Dzieki temu
wydobedziemy jeszcze wiecej aromatow, koloru i tanin.

Dtugosc takiej maceracji waha sie od kilku dni, do kilku tygodni.

Wino ma w tym momencie sporo alkoholu, ktéry jest Swietnym rozpuszczalnikiem. Trzeba
uwazac, zeby nie wyciggna¢ za duzo i nie uzyskac wina, ktére bedzie tak tananiczne, ze az
nie pijalne.

Dtuzszg maceracjg obejmuje sie zazwyczaj wina przeznaczone do dtugiego starzenia. W
przypadku win nastawionych na soczysto$¢ owocu raczej sie jej nie uzywa.

Nie uzywa sie jej rowniez w winiarniach, ktore majg duzy przerdob. Tam liczy sie miejsce w
tanku, wiec wino zlewa sie, jak tylko jest gotowe, zeby wykorzystac zbiornik do kolejne
fermentaciji.

Decyzja: czy macerowac na skorkach po zakonczonej fermentac;ji

Faza trzecia — po fermentac;ji

Fermentacja sie zakohczyta.

Drozdze nie majg juz czego zamienia¢ na alkohol. Maceracja tez mineta.
Kolejny krok to pozbycie sie skérek i innych ptywajacych w winie czgstek.

Otwieramy wiec kurek w tanku i pozwalamy winu wyptynaé pod wptywem grawitacji.

Tloczone wino

Kiedy to sie zakonczy zostajemy z wyttoczkami. Te mozna jeszcze wykorzystac.

Po pierwsze wyciska sie z nich pozostate w nich wino.



wWYHOCZK]

WINO

il wiece]
; wina

Jest zasadniczo rézne od tego, ktdre samo zeszto ze zbiornika. Jest bardziej tanniczne i
skoncentrowane, ma wiecej zwigzkéw aromatycznych i smakowych.

Zazwyczaj takie ttoczenie jest delikatne, wcigz nie chcemy, aby do wina dostaty sie gorzkie
taniny z pestek.

Wyttoczki mozna wyciskac kilka razy, za kazdym razem z wiekszg sita, uzyskujac coraz to
bardziej skoncentrowane wino.

Pozostatosci nie konnczg swojego zywota na tym etapie. Mozna je jeszcze przeznaczy¢ do
fermentacji i zrobi¢ grappe albo da¢ na kompost. W porzadnej winiarni nic sie nie zmarnuje.
Jaki jest los wyttoczonego wina? Mozna uzy¢ go do wzmocnienia struktury wina, ktére
wyptyneto swobodnie, mozna trzymac¢ w osobnym tanku na potem. Przyda sie w koncowej
fazie kupazowania, tuz przed butelkowaniem.

Decyzja: co zrobi¢ z wyttoczonym winem oraz wyttoczkami
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Druga fermentacja

Na razie caty proces byt w miare liniowy. Czasem sie rozgateziat, ale mniej wiecej zmierzat
w jedng strone. Jest jeden element, ktory psuje te liniowosc¢. Jest nim druga fermentacja.
Tak, w przypadku wiekszos$ci win czerwonych mamy jeszcze drugg fermentacje.

Nazywa sie konwersjg jabtkowo-mlekowsa i tak naprawde nie jest fermentacja sensu stricto.

Nie przeprowadzajq jej drozdze, a bakterie.
A dlaczego zaburza liniowo$¢? Poniewaz moze wydarzyc¢ sie na kazdym etapie fermentacji

alkoholowej.
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Starter fermentacji malolaktycznej @Copyright Laffort

Po kolei.

Co to w ogole jest? Dlaczego sie to robi? | jakie daje efekty?

Fermentacja jabtkowo-mlekowa nazywana jest tez konwersjg, a w zargonie winiarskim MLF
lub malo. Polega na zamianie bardziej kwasnego i intensywnego kwasu jabtkowego, na
tagodniejszy kwas mlekowy. Produktem ubocznym, podobnie jak w przypadku fermentacji
alkoholowej jest dwutlenek wegla.

Jest rowniez efektem dziatania mikroorganizmow (w tym przypadku bakterii kwasu
mlekowego).

Podobnie jak drozdze wystepujg naturalnie w winiarni, ale mozna rowniez uzy¢ takich, ktore
zostaty specjalnie wyhodowane.

Zeby dziata¢ efektywnie, bakterie potrzebujg odpowiedniego $rodowiska.

W winie nie moze by¢ za duzo siarki. PH i temperatura nie mogg byc¢ za niskie.

Sam proces mozna przeprowadzic¢ albo razem z fermentacjg, albo tuz po lub gdy juz
Sciggniemy wino ze skorek.

Malo przeprowadza sie po to, aby obnizy¢ kwasowos¢ wina.

Na przyktad, gdy rocznik byt wyjatkowo zimny lub jesli region ma na ogét chtodny klimat.
Kolejnym benefitem tej techniki jest lepsza stabilizacja wina. Czyli ograniczenie ryzyka, ze
zabutelkowane wino popsuje sie nam.

Trzecim réwnie waznym powodem jest zmiana profilu smakowego.

Obnizona kwasowos¢ sprawi, ze wino bedzie tagodniejsze, a jego aromaty zyskajg na
ztozonosci.

Proces dotyczy réwniez win biatych, ale w przypadku czerwonych jest w zasadzie
nieodzowny nadajgc kragtosci (tagodzac ostre krawedzie).

Decyzja: czy i kiedy przeprowadzi¢ konwersje jabtkowo-mlekowg
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Dojrzewanie

Po zakonczeniu obu fermentacji wino znéw zostanie odciggniete i rozpocznie sie proces
dojrzewania (po francusku élevage). Stowo to nie ma bezposredniego ttumaczenia na
polski. Opisuje proces prowadzenia wina ku dojrzatosci.

W przypadku prostych owocowych win dojrzewanie jest krotkie i odbywa sie w zbiornikach z
betonu lub stali nierdzewnej. Trwa kilka miesiecy, podczas ktérych wino sie ustabilizuje.

W tym czasie moze wytworzy¢ sie w nim osad ktéry zlewa sie do innego pojemnika. Zaletg

stali i betonu jest zerowy wptyw na smak i aromat wina.

Beczki

Alternatywg dla dojrzewania w neutralnych pojemnikach jest dojrzewanie w réznego rodzaju
beczkach.
Drewno bedzie mie¢ znaczny wptyw na ostateczny smak i aromat wina. Trzeba sie wiec

dobrze namysli¢, zanim sie na nie zdecydujemy.




Wino dojrzewajace w beczkach

Beczki moga by¢ zrobione z réznego rodzaju drewna oraz by¢ roznych rozmiardw.
Wachlarz opcji jest szeroki, cho¢ sg tez ogdlnie uznane standardy.

Sa wiec beczki: debowe, beczki z widni, sosny, kasztanowca, orzechu i innych.

Krélem jest dab. Ze wszystkich rodzajow drewna ma najbardziej pozytywny (czytaj
najbardziej pozadany przez klientéw) wptyw na wino. Wszystko bierze sie ze zwigzkéw
chemicznych, ktére przedostajg sie do wina i nadajg mu charakteru.

W uzyciu jest kilka gatunkéw debu, ale najwazniejsze sg dwa: francuski oraz amerykanski.
Ten pierwszy jest bardziej subtelny i zawiera troche wiecej tanin. Drugi nadaje winu bardziej
zdecydowang nute wanilii.

Jesli chodzi o rozmiar to mamy tutaj peten rozrzut. Od 50 do 10,000 litréw.

Najbardziej znane rozmiary pochodzg z Francji. Sg to beczki bordoskie o pojemnosci 225

litrow oraz burgundzkie o pojemnosci 228 litrow.

Smaki, jakie nadaje dab

Beczka wptywa na wino z trzech stron.

Nadaje mu aromatéw, dodaje tanin oraz pozwala na kontrolowany kontakt z tlenem.
Wino, ktore spedzito czas w nowej beczce bedzie miato nuty wanilii, tosta, tytoniu, dymu,
herbaty czy przypraw (takich jak gozdziki). Do tego bedzie sprawiato wrazenie lekko
stodkiego.

Jest niewatpliwe, ze drewno pozostawi swoj slad.

Nie do konca wyjasnione pozostajg odpowiadajgce za to procesy chemiczne.

Wplyw nowosci

To, ile aromatéw drewna przedostanie sie do wina, zalezy tez od wieku beczki. A dokfadniej
od tego ile rocznikéw spedzito uprzednio w niej swoj czas.

Nowe majg w sobie najwiecej tanin i innych substancji.

Kontrola, jakg taka beczka roztoczy nad winem bedzie silna. Z tego powodu czes¢

producentow nie patrzy nawet na nowe beczki bojac sie, ze catkowicie zdominujg wino.



W obiegu sg wiec beczki starsze, dwu i trzyletnie. Bedg mie¢ odpowiednio mniejszy wptyw
w kontekscie przekazania aromatow i smakow.

W czwartym lub w pigtym roku beczka catkiem traci mozliwosc¢ transferu swoich aromatow i
cata jej sitg skupi sie na zapewnieniu winu kontaktu z tlenem.

Zycie beczki nie jest wiec dtugie. Na pewno nie tak dtugie, jak pojemnika ze stali
nierdzewne;.

Do tego, ze wzgledu na porowatg nature drewna trudniej utrzymac je w czystosci. Idzie za
tym wieksze ryzyko infekcji bakteryjne;.

Uzycie tej samej beczki z roku na roku moze byc¢ dla producenta ryzykowne.

Wptlyw tosta
Jednym z ostatnich krokéw podczas produkcji beczek jest tostowanie — czyli proces, w

ktorym jej wnetrze wystawione jest na dziatanie ognia.

Przygotowanie beczki do wypalenia



To jak mocno dana beczka bedzie zmieniona, zalezy od temperatury i czasu, przez jaki
beda na nig dziata¢ ptomienie.

Drewno zmienia sie podczas tostowania i w zaleznosci od jego poziomu bedzie mie¢ inny
wptyw na starzone w nim wino.

Jesli beczka jest mocno przypalona, alkohol bedzie mie¢ wiekszg trudnos¢ z wydobyciem z
drewna tanin. Wino bedzie mniej tanniczne, za to bedzie miato wiecej aromatéw dymnych.
Jesli tost byt lekki to do wina przedostanie sie wiecej tanin z drewna, nadajac mu bardziej
tannicznego charakteru. Dobranie odpowiednio wypalonej beczki do wina jest waznym

zadaniem dla winiarza.

Parowanie i tlen

Beczka nie jest szczelna w 100%. Wino, ktore sie w niej znajduje utlenia sie i paruje.
Tlen dostaje sie do wina przez szczeliny miedzy szczapami i przez pory w drewnie. Nie

bedzie go wiele, ale wystarczy na to, aby zawarte w winie polifenole ulegty przemianie.

- —

Napetnianie beczek

Dzieki temu wino tagodnieje, agresywne taniny stajg sie gtadsze, bardziej przystepne.



Zmianie ulegnie tez kolor. Im diuzej wino bedzie lezakowa¢ w beczce tym bedzie bledsze,
bardziej ceglaste.

Dobrym przyktadem tego efektu sg wina Gran Reserva z Riojchy. Po tym, jak spedzity w
beczce wymagane 24 miesigce (czasem wiecej), nabierajg brunatnawej barwy, duzo
bledszej niz starzona krocej Crianza.

Wydobyte taniny majg tez efekt odwrotny: bedg chroni¢ wino przed nadmiernym
utlenieniem, dodajac mu zywotnosci

Alkohol i woda odparowujg poprzez pory w drewnie oraz szpunt. Fenomen ten nazywa sie
angel’s share (przydziat aniotdéw) i ma dwa efekty.

Po pierwsze pomaga skoncentrowa¢ smaki. Po drugie zwieksza kontakt z tlenem.

Winiarz musi stale uzupetnia¢ beczki, aby nie doszto do nadmiernego utlenienia.

Chyba ze jest ono pozgdanym efektem stylistycznym, wtedy wino mozna zostawi¢ samemu

sobie i czeka¢ az powoli odparowujgc utleni sie.

Wptyw rozmiaru

Im beczka mniejsza, tym wiecej wina ma bezposredni kontakt z drewnem. Tym samym
wiecej pochodzacych od niego aromatow.

Im beczka wieksza tym te proporcje mniejsze.

Beczki moga rézni¢ sie rozmiarami w zalezno$ci od przeznaczenia oraz regionu

Po co wiec uzywac¢ duzych beczek? Zazwyczaj, gdy zalezy nam tylko na kontakcie wina z

tlenem, a nie koniecznie chcemy je doprawi¢ smakami drewna.

Alternatywy i oszustwa

Beczki debowe sg drogie, nawet bardzo. Ceny moga przekracza¢ 1000 dolaréw za sztuke.

Z tego wzgledu nie kazdego na nie stac.
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Ze standardowej beczki otrzymamy okoto 200 butelek. Pie¢ dolaréw do ceny kazdej z nich.
Na rynku jest wielu konsumentéw, ktorzy bardzo lubig czu¢ w swoich kieliszkach wanilie i
tosta. Domagajqg sie, aby wino byto ztagodzone dostepem do tlenu. Jednoczesnie nie chcg
przeptacac.

Winiarz staje przed wyzwaniem zrobienia nasgczonego debem wina w cenie ,do 30 dych”.

Debowe czipsy

Do dyspozycji ma kilka opciji.

Moze uzy¢ debowych chipsow (matych kawatkow drewna zapakowanych w ptécienny

worek). Zanurza sie je w stalowym tanku niczym torebke herbaty.

Mozna tez wrzuci¢ do tego samego tanka troche debowych szczap.

Kazda z metod pozwoli winu nasyci¢ sie aromatami drewna za niskg cene.

A jesli chodzi o dostep do tlenu?

Tutaj tez mamy rozwigzanie w postaci tak zwane mikro oksygenaciji. Do tanka z winem
wpuszcza sie, w kontrolowany sposob, odpowiednio dobrane ilosci tlenu. Znéw mamy efekt
beczki za nizszg cene.

Wszystkie ten metody sg niczym innym niz trikami, oszustwem.

Z czasem, gdy bedziecie nabiera¢ wiekszego doswiadczenia w degustowaniu uda wam sie
wykry¢ czy wino byto naprawde starzone w debie, czy tylko podrasowane, zeby za takie

uchodzito.
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Debowa debata
Uzycie nowego debu stato sie w ostatnich latach tematem wielu debat.

Sa tacy, ktérzy twierdza, ze wino i beczka sg nierozerwalne. Inni twierdzg zas, Ze aromaty
oddbedowe zastaniajq tylko to, czym wino ma naprawde by¢: esencjg owocu.

Jedni wina bez aromatéw tosta i wanilii nie uznajg, drugim przeszkadzajg czynigc wino
ciezkim. Dla niektérych debina wino uszlachetnia, dla innych zakrywa btedy winiarskie.
Pytanie, czy beczkowac¢ wino, czy nie spedza sen z powiek wielu winiarzom.

Zwilaszcza teraz, gdy moda na ciezkie, ekstraktywne wina zaczyna powoli przemijac i
konsument zwraca sie w strone owocu, lekkosci i pijalnosSci.

Decyzje: w jakim pojemniku i jak dtugo starze¢ wino

Zlewanie znad osadu

Czescig starzenia, czy to w beczce, czy w innym pojemniku, jest proces zlewania znad
osadu.

Z czasem, dzieki grawitacji wieksze czgsteczki znajdujgce sie w winie takie jak martwe
drozdze, kawafki skorek, pestek czy inne elementy gron, opadajg na dno pojemnika.

W tym momencie mozna zla¢ wino gdzie indziej, pozostawiajac osad za soba.

Agne27 at the English Wikipedia [CC BY-SA]

Osad pozostaty po fermentacji
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Proces mozna powtarzac wiele razy, uzyskujgc coraz wiekszg klarownos$c.
Wszystko zalezy od koloru i wyboru winiarza.

Czerwienie zlewa sie zazwyczaj wiecej niz biele.

Sq tez takie wina, ktérych nie zlewa sie znad osadu nigdy. Dzieki temu mozna doda¢
dodatkowego wymiaru smakowego. Cho¢ raczej jest to domeng win biatych.
Zlewanie ma jeszcze jeden wptyw na wino — natlenianie.

Dajemy mu pooddycha¢ i pomagamy dojrzewac.

Decyzja: czy i ile razy zlewac wino znad osadu

Klarowanie

Od zlewania znad osadu rozpoczyna sie droga wina ku klarownosci.

Na sklepowych potkach rzadko spotka¢ mozna wino metne lub takie, w ktorym ptywajg
zawieszone czgstki gron, fodyg, czy pestki.

Zeby uzyskaé wino czyste, jasne, z rubinowym btyskiem, trzeba poddac je serii zabiegéw

oczyszczajgcych. Na poczatek wino jest klarowane.

Wino z zawieszonymi czasteczkami +  Substancia Klandjaca i grawitacia = Klarowns wino

Dodaje sie do niego substancji koagulujgcej. Dzieki reakcjom chemicznym dokleja sie ona
do ptywajacych czgsteczek taczac i powiekszajac je tak, ze opadajg ona na dno pojemnika.

Ta metoda usuwa taniny, zwigzki nadajgce winu kolor oraz polifenole.



Do tego substancja klarujgca tapie w swoje sidta rézne mate czastki state, ktére ptywajg w
winie i sprawiaja, ze wyglada metnie.

Dzieki temu procesowi mozna wino oczysci¢ i obnizy¢ ilo§¢ agresywnych tanin nadajgc mu
rownowagi (dotyczy to zwtaszcza win przeznaczonych do szybszej konsumpciji).

llos¢ dostepnych na rynku substancji pomagajacych w koagulaciji jest spora.

Uzywa sie biatek jaj, zelatyny, betonitu, kazeiny z mleka lub kleju rybnego — tak zwanego
karuku, uzyskanego z wysuszonych pecherzy ptawnych ryb.

Mozna tez uzy¢ aktywnego wegla, ten potrafi usunag¢ naprawde duzo doprowadzajgc wino
na granice nudnej neutralnosci.

Na koncu, kiedy skoagulowane czasteczki osigdg na dnie pojemnika trzeba bedzie znéw
wykonac zlewanie znad osadu.

Mozna tez nie klarowa¢ wcale. W koncu, przy odpowiedniej cierpliwo$¢ wszystkie
czagsteczki opadng na dno same.

Jest to jednak proces czasochtonny, a co za tym idzie drogi. W przypadku wielu win nie
optaca sie czekac.

Czes¢ winiarzy i producentow uwaza klarowanie za zbyt agresywne, i albo go unika, albo
ogranicza.

Podobnie jak w przypadku opisanego nizej filtrowania, jesli przesadzimy, wino straci
charakter.

Decyzja: czy klarowac¢ wino i jakiej substancji koagulujacej uzyc¢

Kupazowanie

Miedzy klarowaniem a filtrowaniem wino moze zosta¢ poddane kupazowaniu.
Jest to proces o krytycznym znaczeniu dla tego, co znajdziemy na koncu w butelce.

Kupazowaé¢ mozna rozne odmiany oraz rozne pojemniki, w ktérych wino byto starzone.
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Kupaz wieloodmianowy

W pierwszym przypadku mowimy o tworzeniu wina wieloodmianowego.

Rézne odmiany fermentuje sie zazwyczaj osobno. Kazdy ma unikalne cechy wymagajace
indywidualnego podejscia w czasie fermentaciji i starzenia.

Wieloodmianowe kupaze powstajg metodg préb i bteddéw.

Winiarz miesza wina w réznych proporcjach i szuka idealnego potaczenia.

Ostatecznie mozemy kupi¢ butelke zawierajacg 90% jednej odmiany, 7% drugiej i 3%
trzeciej. Albo dowolne inne potaczenie.

Umiejetnosc¢ tworzenia kupazy stanowi czesto o sukcesie lub porazce wina. Ten krok jest

decydujgcy. Jest testem umiejetnosci winiarza.

Kupazowanie win z réznych pojemnikéw

Mozna tez mieszac wina pochodzgce z réznych beczek lub kadzi, aby uzyskac produkt
bardziej konsystentny.

Dawniej, gdy kadzie ze stali szlachetnej nie byty tak popularne wino butelkowano prosto z
beczek. W efekcie istniaty réznice miedzy butelkami tego samego wina z tego samego
rocznika.

W przypadku win komercyjnych zrobionych z winogron rosngcych w roznych miejscach
miesza sie albo owoce, albo powstate z nich wina.

Mozna tez mieszac wina pochodzgce z réznych parceli lub réoznych czesci winnicy. Na
przyktad takich, ktére majg lepszg ekspozycje na storice, z tymi gdzie swieci troche gorzej.

To nie koniec naszych opcji.



Mozna mieszaé¢ wino z nowych i nieco starszych beczek. Mozna mieszac takie, ktére
przeszto fermentacje malolaktyczng z takim, ktére omineto ten krok. Mozna dorzucic¢ wina,
ktore byto starzone w stali szlachetnej, bez dostepu tlenu.

llos¢ mozliwo$ci, jakie ma winiarz przy kupazowaniu jest ogromna.

Od jego wyborow zalezy jak bedzie smakowac wino.

Niektore regiony lub niektérzy producenci majg swoje wiasne style i podejscia.

To od winiarza zalezy czy bedzie trzymac sie ustalonego przepisu, czy zaszaleje i
przetamie konwencje.

Decyzja: jak kupazowac wino, jak pomieszac ze sobg rézne style i wina, ktore przeszty

rézng droge

Filtracja

Filtracja — kolejny kontrowersyjny krok. Dlaczego?

Poniewaz zbyt agresywna filtracja, oprécz usuwania tego, czego w winie nie chcemy i
poprawienia stabilnosci moze pozbawic je charakteru.

Istnieje grupa zazartych krytykéw filtracji, ktérzy twierdza, ze pozbawia ona wino duszy.

Zabiera mu bardzo duzo a korzysc¢ ze stabilizacji jest niewielka. Ot, odrobina osadu na dnie

butelki.
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Prawda jest taka, ze wiekszo$¢ konsumentdéw woli wina klarowne, nie chce widzieé¢, ze co$
w nim ptywa. Dlatego w winach komercyjnych filtracja jest stosowana zawsze i to dosc¢
gteboko.

W winach kolekcjonerskich, mozna filtrowac tylko lekko, aby usuna¢ najwieksze czasteczki.
Czekajgc z wypiciem butelki 20 lat klient oczekuje osadu. Zastuzyt na niego.

Fakty sg jednak takie, ze jesli wino filtracji nie przejdzie, ryzykujemy réznego rodzaju
infekcjami bakteryjnymi, ktére mogg jest popsué. Wtedy zamiast niezwykle bogatego wina
dostaniemy smierdzacy napdj, ktérego za zadne skarby nie bedzie dato sie pic.

Podczas filtracji wino przepuszcza sie przez medium zatrzymujace czastki o pewnym,
zadanym rozmiarze.

Takim medium moze by¢ na przyktad celuloza lub ziemia okrzemkowa. Wino przeptywa, a
czasteczki zostaja.

Z czasem jednak nastepuje przesycenie i medium nie moze juz niczego zatrzymac. Trzeba
je wymienic.

Drugim sposobem jest przepuszczenie wina przez warstwe materiatu o porach
odpowiedniej grubosci. W uproszczeniu mozna wyobrazi¢ sobie sitko. Ta filtracja jest
agresywna. Oczka mogq by¢ naprawde bardzo mate. Z tego powodu takie filtry nazywa sie
czasem filtrami sterylnymi.

Tak czy owak, filtracja moze pomoc ze stabilizacjg, ale moze tez popsuc wino. Wszystko
zalezy od gtebokosci i doktadno$ci catej operacii.

Decyzja: czy filtrowac, jakiego filtra uzyc¢, jak dogtebna ma by¢ filtracja

Butelkowanie

Mamy wino, ktore zostato wyklarowane oraz przefiltrowane lub nie... JesteSmy juz prawie

gotowi do butelkowania.

Stabilizacja na zimno

Zanim to nastgpi mozna jeszcze schtodzi¢ wino do temperatury pomiedzy -5 a -10 stopni

Celsjusza, celem wytrgcenia kamieni winnych, czyli wodorowinianu potasu.



Jesli tego nie zrobimy to kamienie mogg powstaé podczas starzenia w butelce.

Czes¢ konsumentow moze nie by¢ z tego faktu zadowolona i uznac je za defekt, cho¢ tak
naprawde nie majg smaku i nie psujg wina.

Winiarze, zwtaszcza ci, ktérzy produkujg wina komercyjne decydujq sie wiec na pozbycie
sie krysztatkow przez wspomniane chtodzenie i filtracje.

Decyzja: czy stabilizowa¢ na zimno

Gdzie butelkowaé

No i juz prawie jestesmy na koncu drogi.

Emma Wallace [CC BY-SA]

Butelkowanie wina


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bottling_machine_filling_bottle.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0

Wino jest stabilne, oczyszczone. JesteSmy zadowoleni z kupazu i wynik to, to co chcieliSmy
uzyskaé. Nasze wybory byty trafne. Pozostaje wino zabutelkowad.

Tutaj znébw mamy serie mniejszych i wiekszych wyborow.

Jesli producent jest duzy i zamozny, bedzie posiadac wiasna linie butelkujgca. Jesli jest
biedniejszy moze skorzystac z linii znajomych, spoétdzielni lub firmy, ktéra takowg udostepni.
Sg tez mobilne linie butelkujace. Jezdzg na ciezaréwkach od winiarni do winiarni,

pozwalajgc zabutelkowac wino ,u siebie”.

Wyboér pojemnika

Wybraé bedzie trzeba tez rodzaj opakowania, w jakim znajdzie sie wino oraz zamkniecie.
Butelkowanie kojarzy sie z butelka, ale przeciez sg tez wina sprzedawane w kartonach, a
nawet w puszkach. Niekiedy trzeba przynies¢ do winiarni wtasny pojemnik.

Na cos$ trzeba sie zdecydowaé, cho¢ wiekszos¢ wina nadal sprzedawana jest w szkle (a juz

na pewno wszystkie wina jakosciowe).

ammhﬁlﬁﬁ

Butelki wystepujg w wielu réznych rozmiarach



Wino z kartonu
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Wino w puszkach

Istotny jest tez rozmiar butelki. Przedziat jest od podstawowej, dobrze znanej 0,75 I, do 15

litrowego Nabuchodonozora.

Zamkniecia

Typ zamkniecia jest rownie wazny.



Powszechnie stosuje sie korek, ktory zapewnia szczelno$¢, ale pozwala tez na minimalny
kontakt wina z tlenem. Jego wadg jest to, ze od czasu do czasu pojawiajg sie butelki
dotkniete tak zwang chorobg korkowa.

Alternatywg dla korka sg zakretki oraz szklane stopery. Te sg tansze, bardziej ekologiczne i

nie przepuszczajg powietrza.

Rézne rodzaje zamknie¢

Ryzyko choroby korkowej nie wystepuje, ale moze by¢ problem z diugim starzeniem. Jakby
nie patrze¢ to miedzy innymi mikroskopijne ilosci tlenu pozwalajg winu zmieni¢ sie przez
lata w butelce.

Trwajg prace na zakretkami ktore bedg pozwalaé na to samo. Niestety, z natury wymaga to

Czasu.

Unikanie probleméw

Najwiekszym wrogiem podczas butelkowania jest tlen.



Wlewajac wino do butelek trzeba go unikac, aby z czasem nie wywotat w nim
niepozadanych reakciji.

Podobnie jest z bakteriami i innymi drobnoustrojami. Nie chcemy ich w naszych butelkach.
Dlatego nowoczesny sprzet, przed wlaniem wina, napetnia butelki obojetnym gazem. Do
wyboru jest azot, CO2 lub argon.

Dodatkowo przepompowywanie z pojemnikdw uzytych do starzenia lub stabilizacji odbywa
sie w taki sposob, aby nie narazi¢ go na kontakt z powietrzem.

Butelki poddaje sie tez sterylizacji, aby nie byto szans na pojawienie sie bakterii.

Czasem winiarze dodajg dwutlenku siarki tuz przed butelkowaniem, zeby zapobiec
infekcjom oraz utlenieniu.

Jego nadmiar moze powodowac problemy takie jak choroba butelkowa lub reakcje
alergiczne u konsumentéw. Z tego powodu stosuje sie go ostroznie.

W niektorych przypadkach wino mozna poddac pasteryzacji lub butelkowaniu na gorgco.
Ten proces bardzo obniza ryzyko infekcji. Kosztem smaku i jakosci. Nie wyobrazam sobie

tego w winach wysokiej klasy.

Starzenie w butelce

Wreszcie wszystko jest gotowe. Wino wlane do butelek i zamkniete. Pozostaje teraz tylko
nakleic etykiete, wsadzi¢ do kartondw badz skrzynek (niektére linie butelkujgce robig to
automatycznie) i wysta¢ w swiat.

Tutaj pozostaje winiarzowi ostatnia decyzja. Czy pozwoli¢ winu w butelce zostac jeszcze w
piwnicy, czy od razu wypusci¢ do sklepéw?

Wino zabutelkowane, nadal sie zmienia, przy braku tlenu zawarte w nim zwigzki chemiczne
wchodzg ze sobg w ciggle reakcje.

W niektérych apelacjach wymaga sie, aby wino przed trafieniem na potki spedzito jakis czas
w piwnicy producenta. W innych sprzedaje sie je zaraz po zabutelkowaniu.

Ogodlna linia podziatu jest taka: wino jakosciowe starzy sie w butelce przed sprzedaza.
Wina komercyjne dostarcza sie na potki sklepowe szybko. | tak nie zyskajg na czasie

spedzonym w butelce, a do tego zajmujg cenng przestrzen.



Decyzje: w czym butelkowac, czym zamknac, jak walczy¢ z tlenem, czy pasteryzowag, czy i

ile SO2 dodag, ile czasu starzy¢ w butelce.

Stowo o regulacjach

Czas powoli konczy¢ naszg podréz przez fascynujgcy proces powstawania wina. Zanim sie
pozegnamy jedna wazna uwaga.

Jest cos, co znaczaco wptywa na te przerazajgco dtugq liste decyzji. Sg to regulacje.

Wiele apelacji na catym swiecie ma swoje przepisy. Jedne sg bardzo surowe, drugie bardzo
ogolne. Mogq jednak stanowi¢ o tym, co winiarz moze zrobi¢ w winiarni ze swoimi owocami.
Dokonujgc wyboréw musi lawirowa¢ miedzy swoimi pomystami, a tym co narzuca mu

region, w ktérym przyszto mu pracowac.

Wiecej decyzji

Jak widzimy produkcja wina to seria niekonczacych sie decyzji.

Decyzji nie fatwych, czasem podejmowanych pod wptywem chwili, czasem wymagajgcych
szybkiej korekty, czasem gwattownej reakc;ji.

W dzisiejszych czasach, gdy znamy wiekszos¢ procesow, jakie towarzyszg fermentaciji,
ilos¢ opcji i decyzji do podjecia zdaje sie rosng¢ wyktadniczo.

W dalszym ciggu nie jest to jednak chtodna kalkulacja, mechaniczne decydowanie przy
pomocy algorytmu.

To szuka potgczona z wiedza.

Alchemia.

Uf. Dtugi tekst. Jesli cos jest niejasne albo mogtoby by¢ poprawione nie krepuj sie zostawi¢
komentarza ponizej.

Zrodta

1. The Oxford Companion to Wine, Jancis Robinson, Julia Harding
2. The Sotheby’s Wine Encyclopedia, Tom Stevenson
3. Wine Bible, Karen MacNeil
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