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"Sur lie (elevage sur lie)" jest powszechnie stosowanym w $wiecie winiarskim okre$leniem na
przetrzymywanie (dojrzewanie) wina nad osadem pochodzacym z martwych drozdzy i czastek
statych z winogron.

"Batonnage" z kolei polega na okresowym mieszaniu zbierajgcego sie na dnie zbiornika osadu.

Po obumarciu i autolizie drozdzy ich Sciany komérkowe ulegaja przerwaniu i do wina
uwalnianych jest wiele substanciji: polisacharydy, aminokwasy, peptydy (czasteczki
aminokwaséw potgczone wigzaniem peptydowym), mannoproteiny (stanowig gtéwny sktadnik
dcian komoérkowych S. cerevisiae), kwasy ttuszczowe, nukleotydy, witaminy .

Wszystkie te zwigzki w sposéb istotny wptywajg na strukture wina ( rowniez w odniesieniu do
tanin), ciato, aromat, stabilno$¢ i odporno$¢ na utlenianie. Otrzymujemy w efekcie wino
petniejsze w smaku.

Utrzymywanie osadu w zawiesinie przez technike okresowego mieszania powoduje, ze wino
praktycznie sie nie utlenia .

Niska zawarto$¢ tlenu w winie moze by¢ jednak w pewnych wypadkach niebezpieczna,
poniewaz prowadzi¢ moze do powstania obcych zapachow redukcyjnych, np.:

- zgnitych jaj : siarkowodor H»S, ktdrego prég wyczuwania jest bardzo niski i wynosi 1 ppb ( 1
cze$¢ na miliard, ang. billion — 10 9.

- spalonej gumy lub czosnku ( odpowiedzialny jest tu merkaptan etylu)

- zgnitej/gotowanej kapusty (merkaptan metylu — prég wyczuwania ok. 30 ppb)

Wskazana jest zatem czujno$¢ i czeste monitorowanie sensoryczne. Na wczesnym etapie tego
rodzaju probleméw ( wyczuwalne tony redukcyjne) mozemy ratowaé nastaw przez umiejetne
natlenianie, jednak nie zawsze tego rodzaju zabieg jest skuteczny.

Aby zminimalizowaé niebezpieczenstwo tworzenia sie nadmiernych ilo$ci siarkowodoru nalezy
stosowac rozsadne siarkowanie, odpowiednie pozywki i szczepy drozdzy wytwarzajace
podczas fermentacji mate ilosci H,S.

Dojrzewanie na osadzie prowadzone jest czesto réwnolegle z fermentacjg jabtkowo-mlekowg (
FJM, zwana réwniez malolaktyczng). Dobrodziejstwem kazdej z tych technik jest wytwarzanie
wina odbieranego jako tagodniejsze (tagodzenie cierpkich tanin, zamiana kwasu jabtkowego na
mlekowy itd.). Na dodatek zmniejsza sie wowczas zawarto$¢ diacetylu odpowiedzialnego za
tony maslane w winie - a to wskutek jego metabolizowania do zwigzkéw niearomatycznych.
Dojrzewanie na osadzie prowadzi sie wytacznie na lekkich osadach (czastki od 1 um do kilku
dziesigtych um) powstatych po pierwszym obciggu, podczas ktérego usuwane sg osady ciezkie
o typowych wymiarach czastek 100 um do 2 mm.

Osady lekkie majg tendencje do pozostawania w zawiesinie przez okres ok. 24 godzin od chwili
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zamieszania.

Czestotliwos¢ mieszanie zalezy od charakteru wina jaki chcemy uzyskaé. Typowo jest to raz,
dwa razy w tygodniu przez 6 miesiecy lub raz w tygodniu przez miesigc, nastepnie raz na dwa
tygodnie w przeciggu 6 tygodni i nastepnie co miesigc. Ogolny czas przetrzymywania wina na
osadzie to zazwyczaj 6 do 12 miesiecy, chociaz zdarzajg sie producenci ktorzy robig to przez
24 miesigce.

Podsumowujac, ten proces technologiczny :

- mozna stosowac po pierwszym zlaniu, gdy nastaw nie zawiera duzych czgstek osadu

- chroni on wino przed utlenieniem

- powoduje obnizenie aromatéw redukcyjnych (niekorzystnych)

- wzbogaca wino w polisacharydy, aminokwasy i estry a tym samym nadaje mu ciata, wzbogaca
strukture i wspomaga wytwarzanie bardziej ztozonego aromatu i dtuzszej koncowki

- w przypadku wina trzymanego w beczkach pozwala na lepsze zintegrowanie tonéw

drewna/debu i wydtuza kontakt wina z powierzchnig klepek

W Srodowisku winiarzy domowych istnieje gteboko ugruntowane przekonanie, ze wina i miody
trzeba $ciggac znad osadu jak najszybciej i na dodatek systematycznie co jakis czas.
Koronnym argumentem jest tu wiara w to, ze osady powodujg powazng wade wina w postaci
posmaku drozdzowego. Doswiadczenie pokazuje jednak, ze jest to kolejny mit funkcjonujacy w
tym Srodowisku.

Winiarzy i miodosytnikow bardziej otwartych na nowe-stare technologie zachecam do
eksperymentdéw ktére nie sg ani skomplikowane, ani pracochtonne, ani tez kosztowne a
przynies¢ moga wyrazng poprawe jakosci wyrobéw domowych.

) |

-":I‘|"I'

2/2



