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Zmetnienie lub obecnosé ptywajacych drobin jest uwazana za powazng wade wina. Brak
klarowno$ci przeszkadza w petnym jego docenieniu. Poza problemem wizualnym, zmetnienie,
osad lub drobiny w winie mogg powodowaé pogorszenie jego smaku oraz stanowi¢ zagrozenie
dla stabilnosci. Tradycyjnie klarowno$¢ wina osigga sie poprzez sedymentacje i Scigganie wina
znad osadu. Inne metody to klarowanie srodkami klarujgcymi i filtracja. Ostatni sposéb — filtracja
— z powodu kosztu sprzetu i najwiekszego wptywu na smak, aromat i kolor wina nie lezy w
sferze zainteresowan winiarza domowego. Metoda tradycyjna — sedymentacja, czyli samoistne
opadanie osadu i oddzielanie go od wina poprzez Scigganie lub zlewanie — pomimo prostoty ma
pewne wady. Do najwazniejszych nalezg czas, potrzebny do osiggniecia klarownosci (a czas
nie zawsze jest sprzymierzencem wina), zagrozenie zbytnim utlenieniem podczas zlewania
oraz sytuacja, w ktorej wino, obojetnie jakbysmy duzo czasu mu dali, nie chce sie samo
sklarowaé. Stad zainteresowanie Srodkami klarujacymi. Czym sg te substancje, kiedy nalezy ich
uzywac i jakie dajg rezultaty?

Klarowanie wina przy pomocy srodkéw klarujacych polega na dodaniu do wina substancji w
celu usuniecia z niego jednego lub kilku niepozadanych komponentéw, np. zawiesin,
czgsteczek kolorystycznych, ale réwniez smakowych i zapachowych. Klarowanie przeprowadza
sie dla poprawy klarownosci, barwy, zapachu, smaku i stabilno$ci wina. Fizycznie proces ten
wyglada nastepujaco: czasteczki srodka klarujgcego o okreslonym tadunku elektrostatycznym
przyciggaja czasteczki zawiesiny o tadunku przeciwnym, tworzac coraz wieksze skupiska, ktore
w koncu opadajg na dno zbiornika.

Srodki wspomagajace klarowanie nie sg sktadnikami wina. Reaguja z jego komponentami i sa
usuwane wraz z osadem.

Srodki klarujace sa stosowane w produkcji wina od stuleci. Dlatego wigkszoé¢ z nich to biatka
pochodzenia zwierzecego: albumina (biatko jaja kurzego), kazeina (mleko), karuk (ryby) i
zelatyna (kolagen). Kilka z nich to substancje nieorganiczne pochodzenia naturalnego: bentonit
i ziemia okrzemkowa, a takze syntetyczny PVPP (poliwinylopolipirolidon). Niektore sg trudno
dostepne, gtéwnie dlatego, ze powoli wychodzg z uzycia, w inne zaopatrzymy sie w
specjalistycznym sklepie dla winiarzy, a jeszcze inne prawdopodobnie bez trudu znajdziemy w
domu.
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Biatko jaja kurzego (tadunek +)

Albumina to najstarszy $rodek klarujacy, uzywany réwniez wspotczesnie, przewaznie do win
czerwonych. Daje nieduzy i zbity osad. Ma niewielki wptyw na kolor wina. Ponadto ,wygtadza”
wina o zbyt duzej tanicznosci i cierpkosci. Z tego samego powodu nalezy ostroznie stosowac jg
do lekkich win. Aby przygotowac biatko jaja kurzego do klarowania, nalezy je oddzieli¢ od zéttka
i rozpusci¢ w lekko osolonej wodzie, ubijajac przy tym jak najmniej piany. Rekomendowana
dawka to 1-2 biatka (5-10 g) na 100 | wina. Rozpuszczone biatko dodaje sie do wina i doktadnie
miesza. Sciaganie znad osadu nalezy przeprowadzié¢ po 1-2 tygodniach.

Kazeina (fadunek +)

Otrzymywana z odttuszczonego mleka. Wspaniaty srodek klarujacy do win biatych z efektem
,odéwiezenia” ich smaku i barwy (usuwa czgsteczki kolorystyczne powstate przez nadmierne
utlenienie). Trudnos¢é moze sprawi¢ uzycie. Kazeina stabo rozpuszcza sie w czystej wodzie ale
lepiej w roztworze alkalicznym, uzyskanym przez dodanie do wody np. pirosiarczynu potasu.
Dodanie kazeiny do wina nalezy przeprowadzi¢ szybko, poniewaz wchodzi w reakcje
natychmiastowo. Zalecana dawka wynosi od 10 do 20 g na 100 | wina.

Karuk (tadunek +)

Srodek klarujacy bedacy w uzyciu od XVIII wieku. Razem z mlekiem i biatkiem jaja kurzego
zastgpit sproszkowang palong gline uzywang w winiarstwie od czaséw starozytnych.

Karuk jest pozyskiwany z pecherzy ptawnych okreslonych ryb, np. jesiotra. Stosuje sie go
gtéwnie do win biatych, w przypadku ktorych jest bardzo skuteczny w krotkim czasie. Nadaje im
potysku i poprawia barwe. Wadg tego srodka jest duzy i lekki osad. Zalecana dawka to 1-3 g na
100 I wina. Przygotowanie karuku jest zalezne od jego formy: ptatkdw, proszku, ptynu.

Zelatyna (ladunek +)

Srodek pozyskiwany ze zwierzecych $ciegien i koéci. Dostepny w réznych formach o réznej
skutecznosci dziatania. Dobry srodek klarujgcy do win czerwonych, raczej nie polecany do win
biatych, poniewaz redukuje ilos¢ tanin, a w przypadku ich matej iloéci lub braku moze byé
nieskuteczny. Zelatyne stosuje sie w dawce 1-5 g na 100 | wina. Przygotowuje sie ja poprzez
zalanie wiekszg ilo$cig gorgcej wody i mieszanie do catkowitego rozpuszczenia, nastepnie
zmieszanie z nieduza iloécia wina i dodanie do reszty wina. Sciaganie nalezy przeprowadzi¢ po
2-3 tygodniach. Klarujace dziatanie zelatyny mozna poprawic¢ zolem krzemionkowym.

Zol krzemionkowy (tadunek -)
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Zol krzemionkowy to roztwor koloidalny krzemionki w wodzie, najczesciej o 15% stezeniu . Ma
postaC mlecznego ptynu. Stosuje sie go w potaczeniu z zelatyng zaréwno do win biatych, jak i
czerwonych. Dawka zgodnie z zaleceniami producenta, trzeba tylko pamigtac, ze zol
krzemionkowy dodajemy jako pierwszy, zelatyne jako druga.

Bentonit (tadunek -)

Bentonit to minerat pochodzenia wulkanicznego odznaczajacy sie zdolnoscig do chtoniecia
wody i pecznienia. Dzieki swojej skutecznosci jest jednym z najpopularniejszych srodkdéw
wspomagajacych klarowanie. Stosuje sie go do kazdego typu wina. Jego wadg jest mate zbicie
wytrgconego osadu. Zalecane dawki wynoszg od 20 do 100 g na 100 | wina. Odwazong ilos¢
bentonitu fgczy sie z goracg woda, miesza i odstawia na ok. 24 godziny, aby napeczniat. W tym
czasie mozna go okazjonalnie miesza¢. W roztworze nie powinno by¢ grudek. Nastepnie
bentonit dodaje sie do wina i doktadnie miesza. Klarowanie moze trwac do kilku dni.

Poliwinylopolipirolidon (PVPP)

Nierozpuszczalna substancja pochodzenia syntetycznego, o silnym powinowactwie do
polifenoli. Dziata podobnie jak Zzelatyna — przycigga taniny i opada z nimi na dno. Moze by¢
stosowany zaréwno w winach biatych, jak i czerwonych, zawierajacych zbyt duzo tanin.
Poprawia takze barwe nadmiernie utlenionych win biatych poprzez usunigcie komponentéw
odpowiedzialnych za brunatng barwe.

Enzymy pektolityczne

Enzymy rozktadajace pektyny. Stosowane do kazdego typu win, najlepiej juz na etapie
miazdzenia owocow, poniewaz przy okazji zwiekszaja ilo$¢ pozyskiwanego soku. Dawkowanie
zalezne od formy (ptyn, proszek) i zalecen producenta.

Taniny (tadunek -)

Tanina winiarska to zéttawy/czerwonawy proszek o cierpkim smaku. Jest rozpuszczalna w
wodzie i czesciowo w etanolu i glicerynie. Dostepne w sprzedazy taniny to mieszanki uzyskane
ze skorek i pestek winogron, drewna debowego lub galasow. Dziatanie tanin w winie jest
wielostronne: stabilizujg kolor, pogtebiajg go, zapewniajg odpowiednie dojrzewanie wina (sg
antyutleniaczami — chronig wino), sg jednym z kluczowych komponentéw smakowych wina oraz
wreszcie — co interesuje nas w obecnej chwili — utatwiajg samoistne klarowanie wina,
powodujac wigzanie i opadanie biatek.
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Uzycie srodkdédw wspomagajacych klarowanie, jak kazdy zabieg z winem, powinno byc¢
poprzedzone probami na niewielkiej ilodci wina. Poréwnanie kilku substancji (lub réznych ilosci
tego samego $rodka) pozwoli na wybranie najbardziej skutecznego. Moze sie okazagé, ze
najlepszy rezultat da potgczenie kilku $rodkow lub zastosowanie jednego $rodka klarujacego
rozwigze kilka problemoéw w winie.

Artykut mozna przeczytac rowniez na blogu: wino domowe 2.0 .
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