Joomla - Trzy style wina aroniowego

Whpisany przez Krzysztof Gawronski, Filip Wojtczak
piatek, 18 stycznia 2013 18:12

Po teorii, wytozonej w artykule | nne podej$cie do domowych win owocowych: pojecie stylu ,
pora zaprezentowac praktyczne jej zastosowanie. Surowcem, ktéry doskonale sie ku temu
nadaje jest aronia. Ten nie przez wszystkich lubiany za swojg cierpkos¢ owoc daje znakomite i
roznigce sie od siebie wina, w zaleznosci od upodoban winiarza i zastosowanej techniki.

Uwaga: wszystkie prezentowane style opierajg sie o0 uzycie soku z aronii, zamiast fermentacji
owocOw w miazdze. Jagody aronii powinny by¢ dojrzate i zbierane kiedy zaczynajg sie na nich
pojawiac lekkie zmarszczki. Taki surowiec daje wino smaczne i petne aromatéw. Owoce mocho
pomarszczone sg za$ przejrzate i dajg gorsze wino. Sok pozyskuje sie na zimno, poprzez
rozdrobnienie aronii i niemal natychmiastowe (dopuszczalna krétka maceracja) poddanie jej
ttoczeniu/wyciskaniu lub na gorgco, w sokowniku parowym. Sposob taki zostat zaproponowany
przez pracownika Politechniki £édzkiej, dr Aleksandra Czyzyckiego, ktory naukowo i zawodowo
zajmowat sie technologig win owocowych. Wykorzystanie soku z aronii ma te zalety nad
fermentacjg w miazdze, ze ogranicza wyptukiwanie gorzkich tanin z pestek oraz nadmiaru
garbnikow, w ktére obfituje aronia, co z kolei prowadzi do tagodniejszego smaku, bardziej
harmonijnej budowy, szybszego dojrzewania wina i braku ,trawiastych”, ,zielonych” posmakéw,
powstajgcych nieraz na skutek diuzszego kontaktu owocdw aronii z moszczem (zawierajgcym
juz pewng ilo$¢ alkoholu).

| styl: wino delikatne, mtode, owocowe

Wino w tym stylu jest najtatwiejsze do picia. Ma przyjemny owocowy aromat i niewiele cierpkich
garbnikow. Owocowy zapach i delikatna struktura sprawiajag, ze wino jest tagodne i gtadkie.
Najlepsze jest mtode, bo tylko wtedy zachowuje owocowg rzeskos¢. Petnie walorow moze
osiagna¢ juz po kilku miesigcach od nastawienia. Takie wino idealnie nadaje sie do ,sgczenia”,
do czestowania 0sob, ktére na winie sie nie znajg lub pijg zazwyczaj tylko wina biate. Polecic je
mozna do lekkich dan z makaronu, ryzu oraz zielonych satatek.

1. Przyjmujemy proporcje 40:60 (sok aroniowy:syrop cukrowy), np. na 10l wina potrzebujemy 4l
soku i 61 syropu cukrowego. Pozyskany sok nalezy lekko zasiarkowac pirosiarczynem potasu w
dawce 0,5 g/10l moszczu. Siarkowanie to ma na celu ochrone antocyjandéw i Swiezych
aromatéw owocowych.

2. Mierzymy cukromierzem gesto$¢é samego soku aroniowego, odejmujemy poprawke na
niecukry (w przypadku aronii wynosi ona nawet 6!) i wyliczamy ilos¢ cukru potrzebng do
osiggniecia 11-12% alkoholu.
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3. Kwasowo$¢ gotowego wina powinna wynosié okoto 5,5¢/I.

4. Uzywamy szczepu drozdzy dedykowanego do mtodych win, np. Saint Georges S101,
Springer Oenologie NDA 21, Lalvin 71B, Bordeaux.

5. Fermentacje prowadzimy w minimalnej zalecanej temperaturze. Niska temperatura
fermentacji zachowuje wiecej $wiezych owocowych aromatow.

6. Dbamy o prawidtowy przebieg fermentacji — dodajemy zalecang przez producenta dawke
pozywki dla drozdzy.

7. Nastaw siarkujemy 1g/10l pirosiarczynu potasu tuz po pierwszym zlaniu po zakonczeniu
fermentacji. Czy jest to konieczne? Tak, dwutlenek siarki bedzie chronit wino przed reakcjami z
tlenem, kit6re sg wyjatkowo niepozgdane w tym stylu wina. Pirosiarczyn potasu pomoze w
zachowaniu swiezego aromatu wina. Wino koniecznie przechowujemy w balonie napetnionym
pod korek (z rurkg fermentacyjna).

Il styl: wino rzeskie, solidne, z ,,charakterem”

Wino bardziej ztozone od delikatnego, ale jeszcze nie potezne. Réwniez najlepsze miode.
taczy przyjemna, rzedkg owocowos¢ z solidng, zauwazalng strukturg. W finiszu pozostawia
lekkg taniczng cierpkos$¢. Doskonale towarzyszy r6znego rodzaju potrawom, jak np. pizza czy
mieso z grilla, szczegdblnie gdy sg one lekko pikantne.

1. Proponowana proporcja soku do syropu cukrowego wynosi 50:50. Sok siarkujemy jak w
poprzednim stylu. W celu ekstrakcji stodkich tanin ze skorek mozemy krétko macerowac
zasiarkowang miazge (1/2 do 1h).

2. Alkohol w gotowym winie powinien wynosi¢ 12-13%, za$ kwasowos¢ 6g/l. Generalng zasadg
jest, ze im wyzsza cierpkos¢, tym nizsza kwasowo$¢. Wysoka tanicznos¢ i kwasowos$c¢ dajg
wino ostre, szorstkie, niecharmonijne.

3. Wybieramy pomiedzy drozdzami do win mtodych i do win czerwonych, stabilizujgcych kolor,
np. Fermicru VR5, Enartis Red Fruit.

4. Fermentujemy w niskiej/umiarkowanej temperaturze, dbajac o odpowiednig dawke pozywki.
Garbniki zawarte w aronii mogg dziataé hamujgco na drozdze wiec wymagane sg drozdze do
win wysokogarbnikowych (patrz powyzej). Drozdze te ponadto zapobiegajg wypadaniu
barwnika z gotowego wina.

5. Nie zapominamy o odpowiednim siarkowaniu po zakonczeniu fermentacji i pézniej, aby nie
tylko chroni¢ wino przed zepsuciem, ale rowniez zachowac swiezy owocowy aromat.
Siarkowanie i napetnienie balonu ,pod korek” zabezpiecza takze barwniki przed wypadaniem.
6. Jezeli chcemy zwiekszyC i poprawic jakos¢ tanin w winie, dodajemy w czasie dojrzewania
ptatki lub kostki debowe (ostroznie: okoto 5g na 10l wina; np. Srednio/mocno palone).

lll styl: wino potezne, taniczne, z potencjatem do starzenia

Wino to ma intensywny smak i aromat, rozwijajgce sie z kolejnymi latami. Ma petne ciato, duzo
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garbnikéw i wysoki poziom alkoholu. Stuzy mu starzenie w debie. Wszystko to sprawia, ze
potrzebuje nawet kilku lat, aby sie utozy¢. Pasuje do czerwonych mies i wyrazistych serdéw.

1. Stosunek soku aroniowego i syropu cukrowego powinien wynosi¢ 60:40 lub nawet 70:30. Sok
siarkujemy analogicznie jak w poprzednich przepisach, a rozdrobnione jagody mozemy
macerowac, podobnie jak w drugim stylu.

2. Doprowadzamy fermentacje do minimum 13% alkoholu (nie przesadzajmy jednak w drugg
strone — alkohol nie jest najwazniejszy w winie), mozemy réwniez wino wzmocni¢
destylatem/winiakiem.

3. Kwasowos¢ wina moze by¢ nieco wyzsza od 6g/l, ale nie powinna przekraczac 8g/I.

4. Dobierzmy drozdze dedykowane do dtugiego dojrzewania trunku, np. Fermicru VR5, Lalvin
RC212, Springer Oenologie SC22.

5. Zadbajmy o zwigzki odzywcze w formie mieszanki pozywek: podstawowej (fosforan
dwuamonowy) oraz zawierajacych Sciany komoérek drozdzy (Kombi lub Activit). Temperatura
fermentacji moze oscylowaé w gornych zalecanych granicach. W tym stylu chodzi o prawidtowg
| petng fermentacje, delikatne aromaty i tak znikng w trakcie dtugiego lezakowania.

6. Wino powinno kilka miesiecy dojrzewaé w beczce debowej lub wygodniej — z
ptatkami/kostkami debowymi — najlepiej mocno palonymi.

7. Jeszcze wiekszg ztozonosé i bogactwo wina mozna uzyskaé przez nieduzy (powiedzmy 5%)
dodatek wina z czarnej porzeczki, wisni, czarnego bzu bgdz czeremchy. Mozna dodac rowniez
wina malinowego, ale nie wiecej niz 0,5%. Jezeli nie mamy takich win (co jest raczej czeste) to
podczas nastawiania tego typu wina mozemy dodaé sokdéw ze wspomnianych owocow. Sok z
czarnej porzeczki (3%) oraz sok z jagdd czarnego bzu (2%) sa pierwszymi dodatkami o jakich
powinnismy pomy$leé. Wino aroniowe w zasadzie dobrze kupazuje sie z innymi winami i jest to
najlepsza droga poszerzania ptaszczyzny smakéw, gdyz tatwo jest wykonaé prébe i ocenic
kompozycje.

Uwaga: wszystkie powyzsze style zaktadajg uzyskanie wina wytrawnego. Umiejetnie zrobione
wino wytrawne broni sie samo. Jednak kazdy winiarz domowy moze ustali¢ w swoim winie
poziom cukru na poziomie, ktéry odpowiada jego preferencjom.

Opisane powyzej trzy style wina aroniowego realizujg zasade projektowania styléw win
domowych. Sposéb ten rézni sie diametralnie od dotychczasowych przepiséw na wino: jest
bardziej szczegbtowy, rozbudowany i nowoczesny. Udowadnia, ze z tego samego surowca
mozna uzyskac kilka zupetnie réznych win, ktére nalezy oceniac nie na zasadzie lepsze/gorsze
ale na ptaszczyznie indywidualnego smaku.
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wil.
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