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Wystawienie wina na dziatanie powietrza, a szczegdlnie zawartego w nim tlenu, przynosi
zazwyczaj szkode winu. Zaledwie w kilku typach win, jak Sherry lub Madera, oksydacja jest
uwazana (do pewnego stopnia) za zalete. W wiekszo$ci przypadkdw utlenienie oznacza
pogorszenie wina spowodowane przez zmiany chemiczne, zachodzace podczas reakcji
roznych sktadnikéw wina z tlenem. Wystarczy jednak pamietac o kilku zasadach, ktére ochronig
wino przed szkodliwg oksydacja.

Utlenione wino pachnie i smakuje jak przestarzate Sherry, nudnie, ptasko i bez zycia. Wina
czerwone stajg sie ceglastoczerwone, nawet brunatne; biate ciemnieja, nabierajg brgzowych
odcieni. Nuty zapachowe i smakowe uzytych surowcdw zanikaja, stajg sie nierozpoznawalne;
wino traci na owocowos$ci (rozumianej jako $wiezos¢, rzeSkos¢, wyrazistoSe).

O czym nalezy zatem pamietaé, aby chroni¢ wino przed oksydacjg?

1. Ubytek.

Objetos¢ wolnej przestrzeni, czyli powietrza, w pojemniku z winem po zakonczeniu fermentacji i
zamknieciu go korkiem z rurkg wptywa na to ile tlenu ,wchtonie” wino. Im mniejszy ubytek, czyli
im mniej wolnej przestrzeni miedzy powierzchnig wina a korkiem, tym mniejsze utlenienie.
Nalezy jednak pamietac, ze wino tuz po fermentacji lub w jej koncowym etapie moze sie
jeszcze burzyé i pieni¢, dlatego powinno sie pozostawié nieco wiekszy ubytek i po upewnieniu
sie o stabilnosci wina — dopetni¢ pojemnik pod korek. Na dalszych etapach dojrzewania, wino
obowigzkowo musi by¢ zlane pod korek, co znaczgco ogranicza jego kontakt z tlenem.
Lekcewazenie tej zasady jest najczestszym btedem winiarzy domowych i powodem silnie
utlenionych, ptaskich, nieudanych lub wrecz popsutych win.
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2. Dwutlenek siarki.

Jesli winiarz nie stosuje dwutlenku siarki (pod postacig pirosiarczanu potasu) to jednoznacznie
pozwala na przedwczesne utlenienie wina. Od tej zasady nie ma zadnych ale, a moze itp. Jesli
nalezysz do tych kilku procent $wiatowej populacji, ktére cierpig rzeczywiscie (nie w sposob
wyimaginowany) na uczulenie na siarczyny, co z pewnoscig potwierdzita reakcja alergiczna po
spozyciu suszonych owocow, to nastaw sie na produkcije i spozycie mtodych win. Jesli jednak
nalezysz do grona oséb, ktére zwyczajnie nie potrafig pogodzi¢ sie z ideg dodawania pewnych
zwigzkoéw chemicznych do innych zwigzkdéw chemicznych (z ktérych zbudowane jest wszystko:
od wina do samego winiarza), to jest to twoj wybor i pogddz sie z jego skutkami: pij albo wino
mtode, albo utlenione.

3. Wyjmowanie korka z rurka.

Za kazdym razem, gdy wyjmujesz korek z rurkag z balonu sprawiasz, ze nowa partia tlenu
wchodzi w kontakt z winem, a wino absorbuje tlen bardzo szybko. Niekt6rzy winiarze robig to
bez wyraZznego powodu, np. aby codziennie wachac i probowac czy wino dojrzewa. Nie jest to

rozwazne dziatanie. Wyjmuj korek z rurkg tylko, gdy jest to niezbedne — np. podczas $ciggania
wina.

4. Scigganie wina.
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Niektdérzy winiarze podczas $ciggania wina do innego balonu bez zastanowienia lub celowo
rozbryzgujg wino, co powoduje silne jego natlenienie. Co prawda powoduje to rowniez
odgazowanie wina, ale nie jest to najlepszy sposéb na to. Podczas Sciggania koniec wezyka
powinien dotykaé $cianki pojemnika, dzieki czemu wino bedzie spokojnie sptywac, bez
rozbryzgiwania i pienienia. Kiedy w balonie znajdzie sie dostatecznie duzo wina, koncowke
wezyka wtykamy pod powierzchnig cieczy. Istnieje pewna alternatywa — napetnienie zbiornika
na sciggane wino dwutlenkiem wegla, argonem lub innym gazem obojetnym. Je$li cie na to
sta¢, prosze bardzo.

5. Butelkowanie i korkowanie.

Podczas butelkowania nalezy kierowac sie takimi samymi zasadami jak podczas Sciggania.
Wina nie nalezy rozbryzgiwaé, a nalewac spokojnym strumieniem do odpowiedniej wysokoSci
szyjki butelki. Miedzy powierzchnig wina a korkiem (lub nakretkg czy kapslem) powinno zostac
niewiele, okoto 1,5-2 cm wolnego miejsca. Nalezy réwniez skraca¢ czas miedzy napetnieniem
butelki a jej zamknieciem. Dobrze gdy podczas tej czynnosci kto§ nam pomaga. Jesli dziatamy
w pojedynke, butelkowanie najlepiej podzieli¢ na kilka etapdéw, tak aby butelki z winem nie
czekaty na zamkniecie dtuzej niz kilka minut.

6. Utozenie butelek.

Butelki po zakorkowaniu powinny znajdowaé sie w pozycji lezacej (poziomo, pod skosem, do
g6ry dnem — to juz kwestia drugorzedna). Jesli korek nie bedzie miat kontaktu z winem, zacznie
schnaé, kurczy¢ sie i przepuszczaé powietrze do wnetrza butelki. Mokry korek réwniez
przepuszcza powietrze ale w o wiele mniejszym stopniu. Uwaga: po zakorkowaniu nalezy na 2
dni pozostawi¢ butelki w pozycji stojacej, aby wyréwnagé cisnienie miedzy powietrzem
uwiezionym wewnatrz butelki i tym na zewnatrz.
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Sposrdd powyzszych punktdw, jako najwazniejsze, wskazatbym przechowywanie wina w
balonie pod korek oraz prawidtowg jego ochrone dwutlenkiem siarki . Wszystkie jednak
opisane wyzej zasady powinny mie¢ zastosowanie w domowej produkcji, tak aby nasze wina -
nawet po latach - cieszyty Swiezoscig i owocowoscig.

Artykut pierwotnie ukazat sie na blogu Wino Domowe 2.0

174


http://winodomowedwazero.blogspot.com/2013/01/dwutlenek-siarki-w-winie-czyli-nie-taki.html
http://winodomowedwazero.blogspot.com/2014/01/jak-minimalizowac-oksydacje-wina.html

