Jak powstaje Szampan

Kontynuujac nasz szampanski cykl, dzis odpowiemy sobie na pytanie: jak powstaje
Szampan?

Poznalismy juz historie i geografie. Czas zobaczy¢ jak wszystko sktada sie w koncowy

efekt.

Produkcja wina to ciekawy i ztozony proces. Ma w sobie mase niuansow. Produkcja
Szampana nakfada na to jeszcze kilka swoich smaczkow.

Jesli chcecie wiedzie€ jak powstaje wino stotowe zapraszam do lektury tego tekstu. Tutaj
skupie sie na Szampanie i pomine catg reszte.

Zacznijmy od poczatku czyli od odmian winogron uzywanych przez winiarzy w Szampanii.

Odmiany winogron uzywane w produkcji Szampana

Chardonnay
Pinot Noir

Pinot Meunier

W winnicy
Zbiory
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Odmiany winogron uzywane w produkcji Szampana
Jest mato znanym faktem, ze do produkcji Szampana dopuszczone jest siedem odmian.
Jedli zapytac kogos, kto choc troche interesuje sie winem odpowie, ze ta liczba wynosi trzy.
Dlaczego?

Poniewaz w praktyce uzywa sie gtéwnie Pinot Noir, Chardonnay i Pinot Meunier. Pozostate

cztery: Pinot Blanc, Pinot Gris, Arbane i Petit Meslier majg znaczenie marginalne.



Szczegotowy opis Pinot Noir i Chardonnay znajdziecie w artykule, ktéry napisatem
wczesniej, polecam udac sie tam celem pogtebienia wiedzy. Tutaj opowiem o tym jaki wktad

wnoszg do Szampana.

Chardonnay

Zacznijmy od jedynej bieli w tréjcy. Zajmuje okoto 30% nasadzen i dominuje w Cote des
Blancs. Kolejnymi centrami jej uprawy sg Cote de Sézanne i wschodnie rejony Montagne

de Reims.

Clos Lanson. Winnica Chardonnay nalezgca do domu szampanskiego Lanson. W tle katedra w Reims.

Copyright @The Fines Bubble

Bardzo lubi sie z kredowa glebg Szampanii. Z niej dalej najlepsze wina. Petne mineralnosci,
czystosci i finezji. Nie lubi tutejszego klimatu, wczesnie paczkuje i tatwo pada ofiarg

wiosennych przymrozkow.


https://wiecejwina.pl/odmiany-winorosli/
https://wiecejwina.pl/geografia-szampana/#cdb
https://wiecejwina.pl/geografia-szampana/#cdb

Daje wina, ktére potrzebujg czasu. Za mtodu mogq by¢ sztywne, twarde i zamkniete.
Potrzebujg czasu by rozwing¢ sie w petni.
Z tego powodu Chardonnay trafia zazwyczaj do Szampandw przeznaczonych do diugiego

lezakowania.

Pinot Noir

Dominujgca odmiana. 38% winnic. Stanowi kregostup tutejszych win.

Clos Saint Hilaire, winnica obsadzona wytgcznie Pinot Noir. Nalezy do domu szampanskiego

Billecart-Salmon.

Copyright @bubble&flute



Najlepsze efekty daje w Montagne de Reims, gdzie nabiera wiekszej ztozonosci i bogactwa.
Zwtaszcza w tamtejszych wsiach Grand Cru.
Poza strukturg do wina doda czerwonych owocéw takich jak truskawki czy maliny.

Ciekawostkg sg dos¢ rzadko spotykane, lekkie i Swieze wina stotowe z tej odmiany.

Pinot Meunier

Z 32% procentami nasadzen stawke zamyka Pinot Meunier.

Kis¢ Pinot Meunier

BerndtE at German Wikipedia / Public domain



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pinot_Meunier.jpg

W rzeczywistosci jest klonem Pinot Noir, podobnie jak on czerwonym.

Mounier z francuskiego znaczy mtynarz. Liscie majg od spodu biate wtoski, ktére sprawiaja,
ze wygladajg jakby posypano je maka.

Popularny w dolinie Marny. Petni role swego rodzaju ratownika.

Jest bardziej odporny na choroby i przymrozki. Spokojnie znosi wilgo¢. Jesli plony Pinot
Noir i Chardonnay padng ofiarg pogody to winiarz nie zostanie z niczym.

Jego drugaq rolg jest tagodzenie zamknietych Chardonnay i Pinot Noir.

Jako bardziej owocowy i przystepny za mtodu jest stosowany w Szampanach
przeznaczonych do szybkiej konsumpcji.

Poznalismy juz odmiany. Teraz zaznajomimy sie z procesem produkcji. Zaczniemy po kolei.
Od winnicy. Przejdziemy przez fermentacje az dojdziemy do butelkowania i naklejania

etykiet.

W winnicy
Krzewy w szampanskich winnicach sadzi sie gesto, czasem na jeden hektar wciska sie ich
az 10 tysiecy. Dla kontrastu, sg winnice gdzie na tej samej powierzchni krzewodw jest tysigc

lub mniej.



Szampanskie winnice jesienia.

CIVC (Comité Interprofessionnel du vin de Champagne) trzyma kontrole plonéw w swoich

rekach. Co roku ustala nowg wielkos¢. Wartos¢ maksymalna to 65 hl z hektara.

Zbiory

Daty zbiréw, zazwyczaj we Wrzes$niu, sg ustalane z gory dla kazdej odmiany i kazdej
miejscowosci.

Waznym kryterium jest minimalny poziom potencjalnego alkoholu, zawsze nizszy niz bytby

dla wina stotowego. Ustalany jest przez Comité.
Krytyczna jest rowniez wysoka kwasowosc¢. Niestety ze wzgledu na globalne ocieplenie
stopniowo spada. Jednoczes$nie rosnie poziom potencjalnego alkoholu.

Kiedy pojawi sie sygnat do rozpoczecia zbioréw robotnicy masowo ruszajg do winnic.


https://www.champagne.fr/en/homepage
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#plony
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#potencjalny

Kosze petne kisci Chardonnay.

Kazda kiS¢ zostanie zebrana recznie. Odcieta sekatorem i delikatnie wiozona do
wiklinowych koszy lub plastikowych pojemnikéw petnych otworéw. Zapewniajg one dobry
przewiew i utrzymanie niskiej temperatury.

Celem zbiorow jest zachowanie jak najwyzszej Swiezosci owocow oraz zapobiegniecie

przedostaniu sie do soku gorzkich tanin ze skorek, pestek i todyg. Predkosc jest wszystkim.



Dodatkowo, Szampana, nawet biatego robi sie z czerwonych gron. Skorki pod zadnym
pozorem nie mogq zabarwi¢ soku.

Zbiory maszynowe sg zakazane w regulacjach apelacyjnych. Z powodow opisanych
powyzej sg tez niepraktyczne

Moze, jesli powstang jakie$ magiczne maszyny, ktére nie bedg strzgsaé gron z krzewow
przy okazji je uszkadzajgc to mechanizacja wejdzie do winnic.

Poki co zbiory sg reczne i w swoim szczycie dajg prace prawie 100 tysigcom osob.

Wyciskanie

Wydobycie soku z gron jest rownie trudne jak porzadne przeprowadzenie zbioréw.
Zwilaszcza przy okazji Pinot Noir i Meunier. Unikniecie zabarwienia moszczu i przedostania
sie do niego gorzkich fenoli sg kluczowe.

W regionie jest okoto 2 tysigce zaktaddw specjalizujgcych sie w wyciskaniu. Znajdujg sie w

winnicach lub w niedalekiej od nich odlegtosci.



%)

Whnetrze zaktadu specjalizujacego sie w wyciskaniu owocéw na Szampana.
Copyright @champagne.fr

Zazwyczaj czas miedzy tym kiedy owoce zostaty zebrane i kiedy trafiajg do prasy nie
przekracza o$miu godzin. Swiezo$¢ przede wszystkim.
Zaktad wyciskajacy grona jest czesto miejscem gdzie owoce zmieniajg wtasciciela. Trafiajg
tam nalezgc do winogrodnika a opuszczajacy je moszcz jest juz w rekach domu
szampanskiego. Tutejsze grona nalezg do najdrozszych na swiecie. Ceny dochodzg do 30
zt za kilogram.
Ze wzgledu na podziat miedzy winnicami i réznymi Crus kazda partia jest osobno wazona i

wyceniania. Podobnie jest z wyciskaniem i fermentacja.



Regulacje wyciskania

W wiekszosci regionéw winiarskich regulacje dotyczace zgniatania gron sg dos¢ luzne.
Winiarz wybiera czym i jak to zrobi¢. W Szampanii cata procedura jest $cisle nadzorowana.
Stosuje sie kilka rodzajow pras, z ktorych kazdy powinien spetnia¢ pewne wymagania.

Po pierwsze musza umozliwia¢ fadowanie kisci w catosci. Owoce nie mogg ,pottuc” sie w
czasie procesowania. Nie mogg wpadac do kosza prasy z duzej wysokosci i muszg by¢

szybko zatadowane.

Prasa korzystajgca z ptyty dociskowe;.

Copyright @les pressoir coquard



Dodatkowo, powierzchnia odpowiedzialna za wywieranie nacisku musi by¢ duza. Cisnienie
nalezy aplikowa¢ delikatnie oraz stopniowo. Zadnych gwattownych ruchéw.

Moszcz powinien by¢ filtrowany automatycznie przed opuszczeniem prasy. Urzadzenie
musi tez zapewni¢ minimalny doptyw tlenu.

Tradycyjnie do wyciskania uzywa sie pras koszowych o pojemnosci 4000kg. Ich projekt nie
zmienit sie w Szampanii od stuleci i nadal uzywa sie ich w ponad potowie zaktadow
specjalizujgcych sie w zgniataniu gron.

Kiscie wktada sie od géry a wyciskany sok wydostaje sie bokami, pomiedzy drewnianymi
sztachetami.

Czesto okresla sie je mianem prasy Coquard’a od nazwy najwiekszego producenta.

tadowanie prasy koszowej kiSciami Chardonnay.

Copyright @myfavoritewineis



W uzyciu sg tez nowoczesne prasy pneumatyczne gdzie owoce wyciska sie przy uzyciu
napetnianego sprezonym powietrzem pecherza.

Istniejg tez prasy gdzie owoce trafiajg miedzy ptyty, ktérych nacisk regulujg napedy
hydrauliczne.

Kazdy dopuszczalny typ jest requlowany przez CIVC.

Podobnie jest z ekstrakcjg soku.

Ze 160 kg owocow mozna maksymalnie uzyskac¢ 102 litry moszczu. Z jednego zatadunku
prasy koszowej dostaniemy 2550 litrow.

Sok jest podzielony na czesci. Pierwsze 2050 litréw, uznawane za najlepsze nazywa sie
cuveée.

Druga czes¢ czyli 500 litrow to tak zwane taille.

Cuvée fermentuje sie oddzielnie do taille. Ma w sobie najwiecej cukru i kwasowosci, a

najmniej zwigzkéw fenolicznych.

Pierwsza fermentacja

Mamy juz moszcz. Co dalej?

Przez pierwsze pdl dnia do dwoch przechowywany w niskiej temperaturze moszcz ma
szanse na wyklarowanie sie. State czasteczki opadng na dno tanka.

Nastepnie zlewa sie go do pojemnika ze stali nierdzewnej, cementu lub drewna. Wino

bedzie w nim fermentowac.



Zbiorniki fermentacyjne u producenta A. Robert

Copyright @Champagne A. Robert

W przypadku beczek w uzyciu sg zarowno nowe, ktére dodadzg winu swoich aromatow jak
i starsze bez wlasnego wptywu. Rozmiary réwniez sie wahaja, od 228 litrowych beczek
burgundzkich do koloséw o pojemnosci 4500 litrow.

Zanim fermentacja rozpocznie sie na dobre mozna dodac cukru, proces nazywany
szaptalizacjg ma na celu zwiekszenie poziom alkoholu w finalnym winie.

Celem jest wartos¢ w okolicach 11%.

Moszcz jest czesto traktowany dwutlenkiem siarki celem zabicia drobnoustrojow.

Do fermentacji uzywa sie szczepow drozdzy przygotowanych przez CIVC.
Odbywa sie w temperaturach miedzy 12 25 °C .

Zaraz po jej zakonczeniu rozpoczyna sie fermentacja malolaktyczna.



https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#drewno
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#szaptalizacja
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#so2
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#mlf

Pomimo tego, ze jest nie jest dominujgca w biatych winach stotowych w przypadku

szampana jest reguta.
Cata procedura odbywa sie zimg zaraz po zbiorach. Wiosng wina majg by¢ gotowe.

Sa zazwyczaj ubogie w aromaty i bogate w kwasowosc¢. Nazywa sie je vin clairs.

Kupazowanie
Mamy wiele win. W kazdym tanku jest wersja pochodzaca z innego miejsca. To nie
wszystko. Mamy tez wina z poprzednich rocznikow.

W efekcie, zwtaszcza w duzych domach szampanskich, dostepne sa setki opcji.
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Butelki Vin Clairs czekajace na to by rozpoczaé proces mieszania.

Copyright @ The Champagne Connoisseurs Network



Najwieksze przedsiebiorstwa mogg mie¢ po reka ponad 500 réznych win bazowych.

Po co to wszystko?

Chef de cave czyli gtdbwny winiarz zabiera sie teraz do bardzo trudnego zadania. Z tych
wszystkich win musi ztozy¢ takie, ktore bedzie smakowato dobrze.

Zadanie nie jest proste. Wino musi smakowac¢ dobrze nie zaraz po zmieszaniu, ale dopiero
po tym jak przejdzie drugg fermentacje i starzenie na osadzie w butelce. Trzeba tez
uwzglednic jak na smak wptyng bable i dosage (o tym za chwile).

Jest to w pewnym sensie ¢wiczenie z przewidywania przysztosci. To troche takie
potaczenie nauki i sztuki, rzemiosta i alchemii.

Dlatego, zeby mie¢ wigksze szanse na sukces nawet 50% uzytych win moze pochodzi¢ z
poprzednich rocznikow. Trzyma sie je na zapas w stalowych lub cementowych zbiornikach.
Przewaznie siegajg do trzech lat wstecz, ale zdarzajqg sie i takie ktére majg dekade.

Zadaniem tych win jest doda¢ do mieszanki gracji i gtebi.

Brak rocznika?

Z oczami skierowanymi na przyszto$¢ winemaker bierze sie do roboty. Na pierwszy ogien
idzie wino nierocznikowe. Stanowi fundament biznesu doméw szampanskich. Produkuje sie
go najwiecej i zawsze powinno smakowac tak samo. Niezaleznie od tego kiedy zebrano
owoce.

Nierocznikowe jest dlatego, ze aby zapewni¢ konsystencje dodaje sie do niego win z
poprzednich lat. Troche jak Cola, nie wazne kiedy jg kupisz zawsze oczekujesz podobnego

smaku.
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Butelki Vin Clairs w domu szampanskim Tarlant

Jest to jeden z zarzutéw wysuwanych w strone wielkich domoéw. Z wina zrobiono towar,
efekt techniki, a nie odzwierciedlenia miejsca gdzie rosty owoce.
Sa tez na producenci, ktérzy stajg na przekér takiemu podejsciu i butelkujg wina z

pojedynczych rocznikdéw i winnic.

Rezultaty

Koniec dygresiji. Kiedy Chef de cave skonczy i zmiesza dziesiatki lub setki win otrzymuje
baze dla przysztego Szampana. Przypomina ona zwykte biate wino. Ma bardzo wysokg
kwasowos¢ i niezbyt bogate aromaty.

Czasami, jesli rocznik byt wyjatkowo korzystny powstanie reprezentujgce go wino. Wtedy
na butelce zobaczymy date. Kupazowanie skupia sie w tym przypadku wokét réznych

dziatek zostawiajgc wina rezerwowe w spokoju.



Stabilizacja na zimno

Zaraz po tym jak wino zostanie wymieszane stabilizuje sie je na zimno.

Cel to zapobiegniecie powstania

W przypadku Szampana wysoka kwasowos$¢ znacznie zwieksza na to szanse.

Pomimo tego, ze nie wptywajg na smak niektérym konsumentom psujg estetyczny odbiér

wina.

Kamienie winne od spodu korka.

/

Dodatkowo, jesli wytrgca sie podczas drugiej fermentacji utrudnig pozbycie sie osadu.
Wino chtodzi sie do niskiej temperatury, czeka na formacje krysztatéw i przeprowadza

filtracje.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#wodorowinian-potasu
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tartrate_on_cork.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0

Druga fermentacja
W okolicach maja gotowe wino trafia do wzmocnionych butelek. P6zniej trafi w nich w rece
konsumenta.

W celu rozpoczecia drugiej fermentacji wlewa sie do nich liqueur de tirage. Jest to

specjalnie na ten cel przygotowana mieszanka.

Butelki Szampana w trakcie drugiej fermentac;ji.

W jej sktad wchodzg specjalnie przygotowane przez CVIC drozdze, woda, wino,

oraz wodorofosforan amonu potrzebny do podtrzymania procesu podziatu
komodrkowego drozdzy.
llos¢ cukru jest mierzona tak, aby korncowe cisnienie rozpuszczonego w winie CO2 w

wynosito 6 atmosfer. Aby uzyskac taki efekt na litr wina trzeba dodac¢ 24g cukru.


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#klarowanie
https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/#klarowanie

Butelke zamyka sie kapslem, do ktérego, od spodu przyczepiony jest plastikowy cylinder. W

nim zbierze sie osad w czasie remuage.

Kapsel

Bidule

Osad

Wino

Kapsel wraz z koszykiem na osad.

Rozpoczyna sie fermentacja. Trwa od 10 dni do trzech miesiecy.

W tym czasie butelki przechowuje sie poziomo w temperaturze okoto 12°C.

Oprécz CO2 druga fermentacja dotozy do wina miedzy 1 a 1.5 % alkoholu podnoszac
ostateczng moc do okolic 12.5%.

Ale najwazniejsze sg babelki. W standardowej butelce jest ich okoto 100 miliondw.

Mowi sie, ze im mniejsze babelki tym wieksza jakos¢ wina. Do tego powinny by¢ delikatne i

subtelne. Nie chcemy ich czuc tak jak w przypadku gazowanej wody.

O formowaniu sie babelkéw

W tym miejscu dobrze sobie odpowiedzie¢ dlaczego w kieliszku szampana
pojawiajg sie babelki.? Na ten temat istnieje kilka teorii. Na szczescie naukowcy z

uniwersytetu w Reims zbadali sprawe bardzo doktadnie i juz wiemy co i jak.



Szampan zawiera w sobie duzo rozpuszczonego CO2. Gaz chce zen desperacko
uciec. Kiedy nalejemy wina do szklanki wiekszos¢ uchodzi przez gorng

powierzchnie. Czes¢ pozostaje.

Jak wiecie nasze powietrze jest petne réznych drobinek. Czesto osiadajg na
powierzchniach naszych domowych sprzetéw. Podobnie jest z kieliszkami. W
mikroskopijnej skali szkto nie jest idealnie gtadkie, zawiera nieréwnosci. Drobinki

kurzu sie do nich przyczepiaja.

Babelki unoszace sie w kieliszku.



Kazda z tych drobinek zawiera w sobie drobne pecherzyki powietrza. Kiedy CO2
wedruje sobie w gore kieliszka, zeby ulecie¢ znad powierzchni wina napotyka nasze

czasteczki i wypycha zawarte w nich powietrze. Ono, uciekajgc tworzy bable.

Dzieje sie tak dlatego, ze pecherzyki powietrza zawarte w czgstkach kurzu majg
takie samo cisnienie jak otoczenie. Dwutlenek wegla jest przyciggany do niskiego

ci$nienia.
Jesli Szampana podawac w prozni babelki nie pojawig sie.

Autoliza drozdzy

Gdy druga fermentacja skonczy sie winiarz nie pedzi pozby¢ sie osadu i wrzuci¢ wino do
sklepow. Daje mu polezec.

Czas jaki wino spedzi na osadzie — sur lie — jest bardzo istotny z punktu widzenia
Szampana i innych win musujacych produkowanych metodg tradycyjna.

Proces rozpoczyna sie trzy miesigce po zakonczeniu drugiej fermentacji. Komaérki drozdzy
zaczynajg obumierac i rozpadac sie. Zawarte w nich aminokwasy przedostang sie do wina i
nadadzg mu dodatkowych aromatéw i smakow. Z tego powodu jest to drugi, po
kupazowaniu najwazniejszy krok w produkcji Szampana.

Dzieki temu procesowi nabiera delikatnosci, staje sie kremowy, gtadki. Pojawig sie w nim

nuty herbatnikéw i chleba.



Drozdzowy osad zawieszony w winie.

Na to, zeby poczu¢ efekty autolizy wino musi z drozdzami spedzi¢ troche czasu. Moéwi sie,
ze minimum to 18 miesiecy. A najlepiej wiecej niz 5 lat.

Przechowywanie butelek przez tyle czasu znacznie zwieksza koszta procesu
produkcyjnego.

Minimalny czas kontaktu z osadem jaki narzucajg regulacje wynosi 15 miesiecy. Dla
Szampanow rocznikowych ten czas wydtuzony jest do 3 lat. W praktyce producenci
przekraczajg minima w obu kategoriach.

Szampana mozna tez stazy¢ w butelce po usunieciu drozdzowego osadu ale efekt takiego

traktowania bedzie inny. Aromaty autolizy nie bedg sie wzmacniac.



Remuage

Wino spedzito z osadem tyle czasu ile trzeba. Czas sie go pozbyé¢. Klient nie bedzie chciat
kupi¢ metnego wina petnego ptywajacych w nim czgsteczek.

Rozpoczyna sie mozolny proces przesuwania osadu w strone szyjki butelki.

Z francuskiego nazywa sie to Reumage.

Historie jego wynalezienia opisatem . Skupmy sie na tym jak dziata.

Tradycyjnie proces byt przeprowadzany recznie, przez specjaliste, ktéry nazywa sie
rémueur.

Umieszczone w stojakach nazywanych pupitres butelki obraca sie wokét wiasnej osi.

Demonstracja tego jak butelka powoli przesuwa sie do pionu w pupitre.

/


https://wiecejwina.pl/historia-szampana/#osad
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Remuage.JPG
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

Zakres takiego obrotu waha sie od 1/4 do 1/8 obwodu.

Ruch jest dos¢ dynamiczny i wstrzgsa osad.

Poczatkowo butelka jest potozona poziomo. Z czasem, w miare obracania przesuwa sie do
pionu. Umozliwia to ksztatt otworow w stojaku.

W miare jak butelka coraz bardziej przesuwa sie do pionu wstrzgsany i przesuwany osad
wedruje w strone szyjki. Rémueur caty czas kreci. Jesli jest dodwiadczony potrafi dziennie
obrdci¢ do 40 tys. butelek.

Na koncu mamy pionowg butelke, w ktérej osad w catosci znajduje sie w szujce, przy
kapslu. W tej pozycji spedzi jeszcze troche czasu.

Operacja trwa od 6 tygodni do 3 miesiecy i jest bardzo kosztowna. Trzeba zaptacic

rémueurowi, kupic¢ pupitres oraz posiadac przestrzen w ktoérej bedg mogty stac.

Zyropalety
Koszty zwigzane z recznym procesowaniem duzej ilosc butelek zmotywowaty producentow

do szukania alternatyw.

Remuage przy uzyciu zyropalet.

/
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Skuteczne rozwigzanie znalezli katalonski producenci Cavy. Wyprodukowali urzgdzenie
zwane zyropaleta.

Sprzet sktada sie z dwoch elementéow. Jednym jest metalowa klatka, do ktérej mozna
wtozy¢ 504 butelki.

Drugim, stojak z podtgczonym do silnika koszem, w ktorym umieszcza sie klatke z
butelkami.

Nastepnie silnik zajmuje sie obracaniem i wstrzgsaniem butelek. Sterowany komputerowo
moze to robi¢ non-stop dzien i noc.

Do dwdéch tygodni. Tyle zajmuje przesuniecie osadu do szyjki butelki przy uzyciu zyropalety.
W najszybszych przypadkach mozna butelki oczysci¢ w trzy dni. Jesli zalezy nam na takiej
predkosci wystarczy przed drugg fermentacjg doda¢ do wina substancji zmieniajgcych
zachowanie osadu. Sprawig, ze bedzie go fatwiej przesuna¢ w strone szyjki.

Trwajg tez prace nad rozwigzaniami majgcymi na celu catkowite wyeliminowanie remuage.

Disgorgement

Butelka jest do gory nogami. Osad jest w szyjce a dokfadniej w plastikowym koszyku od
spodu kapsla. Czas sie go pozby¢.

Proces usuwania osadu nazywa sie disgorgement i sg do niego dwa podejscia. Jedno
uwzglednia zamrazanie a drugie nie.

W przypadku pierwszego szyjka butelki umieszczana jest w pojemniku z glikolem o

temperaturze -25°C. W tych warunkach osad i troche wina zamarzna.



Maszyna do przeprowadzania disgorgement oraz korkowania butelek.

Tomas er/ CC BY-SA

Nastepnie butelka jest obracana w gore i kapsel usuwany. Cisnienie CO2 wypycha

zamrozony osad i mamy klarowne wino.

W drugim przypadku rzecz robiona jest recznie, bez zamrazania. Trzymana w rekach, do
goéry nogami butelka jest otwierana i szybko przekrecana do gory. Cisnienie wypycha

kapsel i osad. Po problemie.
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Reczny disgorgement
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Dosage

Pozbywajac sie osadu tracimy troche wina. Wina, ktére na tym etapie nie ma zadnego
cukru, jest ultra wytrawne.

Zanim butelka zostanie zakorkowana trzeba uzupetni¢ ubytek.

Robi sie to przy pomocy specjalnie przygotowanego ptynu, ktéry nazywa sie liqueur

d’expédition.



Urzadzenie do przeprowadzania dosage.

Sktada sie on z rezerwowego wina oraz cukru. Wino ma zazwyczaj co najmniej dwa lata.



llos¢ dodanego cukru zdecyduje o poziomie stodyczy jakg bedzie miat nasz szampan. O

tych poziomach opowiem w kolejnym tekscie cyklu.

Korkowanie

Pozostaje zamknag¢ wino. W Szampanii robi sie to przy pomocy naturalnego korka.

Jest on dtuzszy — do 48 mm — i szerszy niz ten ktory znacie z win stotowych. Ma 31 mm
Srednicy.

Niestety kora debu korkowego nie osigga zazwyczaj takiej grubosci a nawet jesli sie jej uda
nie jest juz wtedy dobra do produkcji korkow.

Robi sie je wiec inaczej. Kora jest mielona na czastki o zadanej grubosci a nastepnie
taczona przy uzyciu specjalnego kleju.

Na dole korka dokleja sie dwa krazki wykonane z jednego kawatka kory i sklejone razem.
Majg one grubos¢ 4 mm.

Gotowy korek jest wciskany do szyjki z duzg sitg. Wsadza sie go tylko do potowy.

Korki szampanskie. Po lewej nowy kore, po prawej taki, ktéry zostat wyjety przy okazji otwierania wina.
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Dlatego kiedy otwieracie szampana ma charakterystyczny grzybiasty ksztatt.
Dolna cze$¢ jest sciskana prawie o potowe, do 17 mm.

W kolejnym kroku naktada sie zrobiong z drutu siatke, ktéra ma trzymac korek w miejscu.

Ostatnie lezakowanie

Zakorkowana butelka jest wstrzgsana aby wymieszac¢ wtasnie dodane wino z cukrem. Tak
przygotowana na powrot trafia do piwnicy na okres od 2 do 6 miesiecy podczas ktdérego
liqueur d’expédition zintegruje sie z winem.

Po tym czasie pozostaje przyklei¢ etykiete i kontretykiete. Wino jest gotowe na podréz w
Swiat.

To co mozna naklei¢ na butelke Szampana réwniez obarczone jest dtugg na metr listg

regulacji. O niektérych z nich dowiecie sie w kolejnej czesci cyklu.

Podsumowanie
Jak widzicie produkcja Szampana przypomina w pewnych etapach produkcje win
stotowych. Tam tez ktadzie sie nacisk na jakos¢ owocéw, kontrolowang fermentacje oraz w

wielu przypadkach staranne kupazowanie.



Gotowe butelki Szampana w réznych rozmiarach.

W Szampanie jednak kazdy krok jest bardziej. Bardziej doktadny, bardziej skupiony,
bardziej skomplikowany.

| wtasnie to, poza magig wtérnej fermentacji w butelce, jest znakiem rozpoznawczym tego
wina. Symbolizuje skrupulatnosc¢ i aptekarskg doktadnosc. Szczyci sie swoim stylem i jego
ekspresja.

| dlatego warto siega¢ po te wina. Nawet pomimo ich ceny.

Na koniec
To juz prawie koniec szampanskiego cyklu. Zostat nam jeszcze jeden tekst.
W miedzyczasie, jesli masz pytania, chcesz wiedzie¢ wiecej lub cos jest niejasne zostaw

komentarz na dole. Bardzo chetnie ustysze co myslisz.



