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Fermentacja w miazdze owocéw przeznaczonych na wino jest procesem pozwalajacym lepiegj
wykorzystac niektore owoce. Stosujemy jg szczegdlnie do wiéni, porzeczek czarnych, wegierek,
aronii, czeremchy czy tarniny. W czasie tego procesu nastepuje ekstrakcja barwnikéw i tanin ze
skérek. Kiedy mamy do dyspozycji stabsze jakosciowo owoce, kiedy skorki zawierajg mniej
barwnikow i tanin nalezy ten proces znaczgco skréci¢ aby do nastawu nie dostato sie zbyt wiele
tanin gorszej jakosci. Taniny sg zawarte nie tylko w skérkach ale i w pestkach owocéw Taniny z
pestek sg gorzkie i znacznie gorszej jakosci niz taniny zawarte w skérkach. Dlatego staramy sie
ograniczy¢ wyptukiwanie tanin z pestek. Szczep drozdzy uzyty do fermentacji miazgi ma
rowniez istotne znaczenie. Stosujgc drozdze do win czerwonych utatwiamy wyptukiwanie
barwnikow i tanin oraz zabezpieczamy przyszte wino przed wypadaniem barwnika.

Tanine ze skorek owocow jest stosunkowo tatwo uwolni€. Juz niewielka ilos¢ alkoholu wyzwala
ich ekstrakcje. Jednak skérki powinny mieé¢ duzy kontakt z ptynem tak wiec czeste mieszanie
fermentujgcej miazgi jest jedng z najwazniejszych czynnoéci. Zwtaszcza w pierwszych dniach
fermentacji kiedy barwniki i taniny przechodzg ze skérek do wina. Podczas mieszania miazgi
pestki wkrétce oddzielajg sie od owocdw i osiadajg na dnie fermentatora. Jezeli mieszanie
miazgi wykonujemy tylko kilka razy dziennie to wéwczas wyptukuje sie znacznie mniej tanin ze
skorek owocdw niz z pestek. Kiedy staramy sie wykonac czerwone wino wysokiej jakosci nalezy
zadbaé o czeste mieszanie i wybieranie pestek z dna naczynia. W ten sposéb zwiekszamy
udziat barwnikéw i dobrych tanin poprawiajac strukture wina.Wiekszos¢ barwnikdw i tanin
przechodzi do wina w ciggu pierwszych dni. Proces ekstrakcji jest wspierany przez temperature
fermentujgcej miazgi. Im jest ona wyzsza tym ekstrakcja nastepuje szybciej. Szybciej
przechodzg do nastawu réwniez gorzkie taniny z pestek. Zatem dobierajgc czas fermentacji w
miazdze musimy wzig¢ pod uwage nastepujace czynniki:

- temperature fermentujgcej miazgi

- dojrzatos¢ i urodzaj owocdéw w danym roku

- ilo$¢ pestek jakg pozostawiamy w fermentujgcej miazdze
- szczep drozdzy uzyty do fermentacji nastawu.

Podsumowujac — czas fermentacji owocéw w miazdze jest bardzo wazny ale trudny do
znormalizowania. Zalezy od oméwionych wyzej czynnikéw i nie powinien trwaé dtuzej niz
tydzien. Czesto uzyskujemy lepsze rezultaty przy trzydniowej fermentacji miazgi niz
tygodniowej. Nalezy rowniez stosowaé dobrej jakosci drozdze dedykowane do win czerwonych.
Bardzo dobrym szczepem do fermentacji win czerwonych wysokiej jakosci sg drozdze DSM
Fermicru VR5 sprzedawane przez firme Biowin.
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