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Czy wino domowe moze by¢ rownie dobre lub lepsze od win gronowych kupionych w sklepie?
Pewnie kazdy winiarz domowy powie: - tak! Dlaczego wiec wiele win zrobionych w domu jest
niepijalnych, kiepskich, przecietnych i nie mogacych sie réwnaé nawet z przecietnymi winami
gronowymi? Czy szkoput tkwi w winogronach? Czy inne surowce mniej nadajg sie na wino?

Wszystkie owoce, nie wspominajgc o winogronach, nadajg sie na wino. Natura jednak wybrata
owoce winorosli jako wymagajgce najmniej manipulacji w procesie winifikacji. Inne owoce juz
takie skore do zamiany we wspaniate i zrbwnowazone wino nie sg. Dla zwolennikéw jak
najwiekszej ,naturalnosci” w swoich domowych wyrobach mam zte wiesci — jesli nie robicie wina
gronowego, to czeka was sporo pracy i ingerencji w wino.

Pierwszym krokiem jest uswiadomienie sobie, ze cho¢ wino domowe czesto powstaje z innych
owocdw niz winogrona, to rzgdzi sie podobnymi prawami. A sam proces domowego wyrobu win
to nasladowanie tego, co robig profesjonalni producenci. Lub na odwrét, proste domowe
metody wyewoluowaty w profesjonalng produkcje wina na wielkg skale.

Surowce na domowe wino zawierajg niestety zbyt niskg lub zbyt wysokg ilo$¢ kwaséw, majg za
mato cukru oraz niewystarczajgca dawke substancji odzywczych dla drozdzy. Z niektérych
bardzo trudno pozyskac sok, dlatego zalewa sie je wodg i fermentuje w miazdze. Przy innych
powinno sie wrecz unika¢ fermentacji w miazdze.

Brak odpowiednich dziatan ze strony winiarza skutkuje czesto winem nieprzyjemnym,
pozbawionym réwnowagi, niestabilnym biologicznie i nienadajgcym sie do dtuzszego
przechowywania. Takie cechy sag niepozgdane zaréwno w winie domowym, jak i gronowym,
kupionym w sklepie. Jak wiec rozwigzac ten problem?

Przygotowujac jakikolwiek nastaw nalezy pamieta¢ o okreslonych parametrach chemicznych,
ktore w rezultacie zapewnig udane wino. Nastaw (sok, moszcz, miazga) wiekszosci stotowych
win gronowych (wina deserowe, wzmacniane lub musujgce to oddzielny temat) zawiera: 5,0-8,0
g/l kwasow, 3.10-3.65 pH oraz 20-24° Blg (poziom cukru).

Nastaw na wino domowe z dowolnego surowca powinien zamykac sie w takich samych
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ramach, inaczej bedzie obcigzone tg czy inng wada (np. za wysoka kwasowos$¢, za duzy
procent alkoholu itd.). Wszystkie pomiary mozna dokona¢ w domu przy pomocy sprzetu, ktory
mozna kupi¢ w kazdym sklepie z artykutami winiarskimi. Obowigzkowymi narzedziami sg:
gestosciomierz (zwany popularnie cukromierzem lub ballingomierzem) oraz zestaw do pomiaru
kwasow. Mozna w zupetnosci zrezygnowacé z alkoholomierza, poniewaz nadaje sie on jedynie
do czystego alkoholu, natomiast w winach, piwach czy nalewkach daje wynik obcigzony duzym
btedem.

Co zrobi¢ gdy w nastawie na wino jest:

- za duzo cukru

Hola! Przesadzite$/as z cukrem! Nie syp cukru ,na oko”. Zapamietaj prostg regute: usredniajac
1% alkoholu powstaje z 17 gramoéw cukru. Pomnéz jedno przez drugie, nastepnie przez liczbe
litréw i otrzymasz wynik, ile cukru powinno znalez¢ sie w nastawie (np. 13% * 17 g* 10 1=2210
g cukru w 10-litrowym nastawie, aby uzyskaé 13-procentowe wino). Poczatkowa ilo$¢ cukru nie
powinna przewyzszac 20-25° Blg. Jesli przekracza — pozostaje zwiekszy¢ nastaw o wode lub
SOk owocowy.

- za mato cukru

Standardowa sytuacja przy wiekszosci owocdw. Mierzysz gestosciomierzem ile cukru juz jest w
nastawie (np. z owocdw, miodu) i obliczasz w pokazany powyzej sposoéb ile cukru nalezy dodac¢
( opis dziatania gesto$ciomierza ). Cukier rozpuszcza sie w soku lub wodzie (tzw. syrop
cukrowy). W obliczeniach pamiegtaj, ze 1 kg cukru po rozpuszczeniu zajmuje 0,6 | objetos$ci.

- za wysoka kwasowos¢

Uff, to temat na osobng opowiesC. Istnieje wiele skutecznych metod na obnizenie poziomu
kwasowoséci w zaleznosci od rodzaju kwasu, dominujgcego w danym nastawie: winowego,
jabtkowego lub cytrynowego. Przypominam: zrbwnowazone wino powinno zawiera¢ od 5 do 8
g/l kwasow. Im bardziej wytrawne, tym kwasowos$¢ powinna by¢ nizsza.

- za niska kwasowos$é
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W winach ze zb6z, kwiatéw, miodu i niektérych owocdw swiezych oraz suszonych kwasowosé
moze byC zbyt niska. Rezultatem jest nie tylko mdty, ptaski smak ale duze zagrozenie
wystgpienia fermentacji octowej, poniewaz bakterie octowe nie lubig kwasnego srodowiska. Aby
zwiekszy¢ poziom kwasowos$ci dodaje sie do nastawu odpowiednig ilos¢ kwasu lub mieszanki
ro6znych kwasow (winowego, jabtkowego i cytrynowego).

Po wyregulowaniu poziomu cukru i kwasowosci w materiale startowym warto pomyslec o
dodatku taniny, szczegolnie jedli chcemy uzyskac dobre czerwone wino. Taniny wystepujg w
duzej ilosci w skdérkach i pestkach winogron; w innych owocach ich poziom jest zazwyczaj zbyt
niski (choC bywajg wyjatki jak bardzo garbnikowa aronia, przy przerobie ktérej nalezy wrecz
zmniejszy¢ poziom tanin). Taniny to naturalne antyoksydanty, dzieki ktérym wino lepiej sie
starzeje, poza tym nadajg charakterystycznego Sciggajacego smaku, co stanowi nieodtgczny
element réwnowagi w winie czerwonym. Poziom tanin uzupetnia sie poprzez dodatek drewna
debowego lub tanin winiarskich (tanin wydobytych ze skoérek i pestek winogron lub drewna
drzew owocowych).

Do prawidtowej fermentacji win domowych drozdze potrzebujg substancji odzywczych, takich
jak azot. Wiekszo$¢ owocdw zawiera za matg ilosS¢ zwigzkédw odzywczych, dodatkowo obnizang
poprzez rozciehczenie soku woda. Dlatego swiadomi winiarze zawsze dodajg do nastawu
pozywke dla drozdzy. Najlepszg metodg dawkowania pozywki jest podzielenie jej na trzy porcje
I dodawanie do fermentujgcego wina: 1) po pierwszych oznakach fermentacji (kilka godzin po
zaszczepieniu drozdzami), 2) po 3 dniach ferm., 3) po 5 dniach ferm. Dodatek pozywki na
pdzniejszym etapie, szczegdlnie jesli w nastawie jest juz wysoka zawarto$¢ alkoholu, mija sie z
celem — drozdze nie przyswajajg juz wowczas zwigzkdéw z pozywki.

Wiele gatunkéw owocdw (np. jabtka, gruszki, sliwki) sg bogate w pektyny. Pektyny zmieniajg
sok w dzem lub galaretke oraz powodujg problemy z klarowaniem wina. Dlatego winiarze,
podczas miazdzenia owocow, wyciskania soku lub prosto do nastawu, dodajg enzymy
pektolityczne. Enzymy te rozbijajg pektyny, poprawiajac klarownos¢ przysztego wina.
Zwiekszajg takze ekstrakcje barwy z owocdw.

Przy domowej produkcji win nie mozna pomija¢ prawidtowej ich ochrony. Wino podatne jest na
zakazenie dzikimi drozdzami, bakteriami a takze szkodliwe dziatanie tlenu ( oksydacja ).
Ochrona wina musi opiera¢ sie na odpowiednim sktadzie chemicznym wina (np. odpowiedniej
kwasowo$ci), przechowywaniu w niskiej temperaturze i z ograniczonym do maksimum
dostepem powietrza. Poza tym wino powinno by¢ chronione
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dwutlenkiem siarki

, ktéry (uzyty odpowiednio) daje wigcej korzysci, niz przypisywanych mu (najczesciej
niestusznie) zagrozen. Zrobienie satysfakcjonujgcego wina domowego bez nieduzej ilosci
dwutlenku siarki jest bardzo trudne.

Wino domowe z owocow, ptatkdw kwiatdéw, zbdz czy miodu ma w petni prawo nosi¢ miano
wina. Wszystko zalezy od wiedzy i umiejetno$ci winiarza: czy dzieki jego staraniom
przefermentowany sok nabierze charakteru prawdziwego wina? Z wielu bowiem surowcow
mozna zrobi¢ wino, ktdre z trudem mozna odrézni¢ od wysokiej jakosci win gronowych.
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