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Denny Franklin jest od 1999 roku winiarzem w Pheasant Hollow Winery w Whittington w stanie
lllinois. Przedtem pracowat przez trzy lata w Spring Pond Vineyards. :

,,Gdybym miat da¢ najwazniejszg rade zapewniajacg sukces w zrobieniu wina malinowego to
brzmiataby ona tak: nie dodawaj za duzo wody, bo jest to najpowszechniejszy btad popetniany
przez amatorow. Zbyt duza jej iloS¢ powoduje niepotrzebne rozcienczenie smaku i aromatu.

Nasz proces winifikacji rozpoczyna sie od wsypania mrozonych owocéw do péttonowych
pojemnikéw. W miedzyczasie uruchomiamy wytwornice pary dajaca rowniez bardzo goraca
wode, ktora stuzy do rozpuszczenia cukru. Po rozpuszczeniu cukru trzcinowego jest on
przelewany do pojemnika z malinami. Tak uzyskang jeszcze na wpét zamrozong substancje
energicznie mieszamy topatg. Po osiggnieciu temperatury 10° C dodajemy drozdze.

Naturalnie nasze nastawy sg znacznie wieksze niz nastaw winiarzy domowych. Nasze wino
malinowe wymaga ok. 360 kg mrozonych owocéw, 90 kg cukru i 76 | wody. W rezultacie
otrzymujemy 475- 570 | wina. Enzymy pektolityczne dodajemy razem z syropem cukrowym.
Fermentacje rozpoczynamy przy 21-21 Bx. Ten parametr jest wazny, poniewaz jego
przekroczenie daje wino zbyt ostre, o duzym poziomie alkoholu, pogorszonym smaku i
aromacie lub tez zbyt cienkie, aby cieszyto zmysty.

Uzywamy drozdzy Lalvin EC-1118 ze wzgledu na silng i czystg fermentacje. Dodajemy réwniez
pozywke Superfood: ok. 3g/ 10l gotowego wina.

Przez okres 7-8 dni zatapiamy czape dwa razy dziennie. Temperatura w tym okresie wzrasta do
24 - 27°C. Naszym celem jest osiggniecie stezenia 0 Bx, lecz generalnie pozwalamy drozdzom
fermentowac do konca. Trwa to zwykle tydzien, lub nieco dtuzej. Po zakonczeniu fermentaciji
moszcz ttoczymy przy pomocy hydroprasy z uzyciem siatki o drobnych oczkach. Jest to proces
szczegolnie trudny w odniesieniu do malin i musi by¢ prowadzony uwaznie i powoli. Jesli
ttoczyé bedziemy za szybko, moszcz wyptynie z prasy powodujac batagan. Poniewaz naszym
celem jest maksymalna ekstrakcja soku i smaku, musimy planowac te czes¢ procesu winifikaciji
bardzo rozwaznie.
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Dodajemy ok. 3g/ 10 | bentonitu w celu wytracenia protein mogacych powodowac brak
klarownosci wina. Po wyklarowaniu wina umieszczamy je w miejscu o temperaturze -1 do -3 °C
. Pozwala to na szybsze klarowanie. Nasza winiarnia stosuje rowniez filtrowanie. Domowi
winiarze wykonujg kolejne obciagi.

Na tym etapie mamy wino wytrawne i powinniémy je dostodzic¢. Takie postepowanie daje lepszg
kontrole nad procesem, niz préba zatrzymania fermentacji w celu osiggniecia podobnego
efektu. Dostodzenie robione jest na smak. Staramy sie osiggnac 4 - 6 % cukru resztkowego. Do
okre$lenia potrzebnej ilosci cukru uzywamy wykreséw. Maksymalnie jest to 81- 118 gl/l.

Do wina dodajemy rowniez sorbinian potasu aby uniknaé niebezpieczhstwa wznowienia
fermentacji. Staramy sie przy tym utrzymaé poziom wolnego SO2 min. 50 g/Il. Mysle, ze
najlepszg metodg dostadzania jest rozpuszczenie cukru w niewielkiej ilosci wina i dodanie do
catego nastawu. Co do samych malin, to odmiana czerwona ma oczywiscie najnizszg cene.
Jezeli chcecie mie¢ wino bardziej oryginalne wyprdbujcie czarne maliny. Robimy z nich "Black
and Blue" i sprzedajemy rocznie ok. 300 hl. Jednak wino z czerwonych malin jest naszym
najlepiej sprzedajacym sie winem owocowym. Ma aromat kréry chciatoby sie wachac caty dzien

Christine Lawlor-White jest winiarzem w Galena Cellars Winery w Galena w stanie lllinois.
Winiarnia otrzymata przez kolejne trzy lata tytut Pacesetter Winery of the Year w konkursie Indy
International Wine Competition .

,,» Nasz proces wytwarzania wina malinowego wykorzystuje owoce mrozone. Nawet jezeli
dysponujemy owocami swiezymi, to zamrazamy je. Powodow jest kilka. Jednym z nich jest to,
ze zamrazanie rozrywa Scianki komorkowe co pozwala na tatwiejsze uwalnianie soku.
Negatywng strong tej metody jest narazenie pulpy na atak bakteryjny podczas rozmrazania.
Aby unikna¢ zwigzanych z tym probleméw siarkujemy maliny w ilosci 50 ppm SO; i pokrywamy
moszcz warstwg cukru trzcinowego. Cukier dziata jak dobra bariera przeciwbakteryjna i
rozpuszcza sie w Soku.

Na tym etapie moszcz jest wcigz zimny i powinniSmy natychmiast rozpoczg¢ fermentacje.
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Przeprowadzali§my badania drozdzy mogacych pracowac¢ w temperaturze 4 °C . Byty to R2 i
inne typy eksperymentalne.

Interesujg nas drozdze ktore stosowa¢ mozemy w temp. 10 °C . Warunek ten spetniajg
EC-1118i V1116. Jak w przypadku innych win owocowych musimy doda¢ cukier. Stosujemy
zasade, ze 38 g cukru odpowiada 1 Bx. Owoce maja z reguty 8-14 Bx. Cukru dodajemy tyle,
aby osiggna¢ 23 Bx. Jest to wartosé poczatkowa dajgca odpowiednig zawarto$¢ alkoholu.

Naszym celem jest fermentacja w zakresie temperatur 10-16 °C . W tym czasie na powierzchni
formuje sie czapa. tatwo mozemy sprawdzi¢, ze jest ona catkiem wytrawna. Usuwamy ja przy
uzyciu tyzki cedzakowej ze stali nierdzewnej. Dlaczego ? Znajduje sie w niej kwas elagowy
mogacy powodowac brak klarownosci i gorzki smak wina. Jako generalng zasade nalezy
przyjac jak najszybsze oddzielanie wina od owocow. Staramy sie osiggnac¢ to w ciggu
pierwszych pigciu dni. Po pigtym dniu ttoczymy wino i niekoniecznie musi to sie odbywac pod
koniec fermentaciji.

Po oddzieleniu owocédw pozostatosé ma postac pulpy. Jest rzeczg waznag, zeby podczas
ttoczenia dodac tusek ryzowych. Powoduje to tatwiejsze ttoczenie i znacznie zwigeksza jego
wydajnosc¢. A oto przyktad z zycia:

Dodalismy 11 kg tusek ryzowych do nastawu wina truskawkowego i otrzymalismy 190 | .
Nastepnie dodalismy wiecej tusek, tacznie 90 kg. Wydajnos$¢ wzrosta do 646 |. Wniosek z tej
historii jest taki, ze wiecej tusek to wiecej wina."

Korzystatem z artykutu Thomas Millera, 6-7, 2006
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