Pie¢ czynnikoéw wptywajacych na jakos¢ wina

Wiedza to potega we wszystkich aspektach zycia, takze jesli chodzi o winiarstwo. Zanim podjeta zostanie
produkcja jakiegokolwiek rodzaju wina, nalezy zrozumie¢ czynniki, ktére mogg wptyna¢ na wynik pracy.
Poswiecajgc czas na poznanie przynajmniej niektorych z nich, zwieksza sie swoje szanse na sukces
.................. , klarownos$¢ i 0ogding jakosc¢ kazdej partii wina. Aby rozpoczg¢ swojg edukacje w tej kwestii, warto
poznac pie¢ czynnikow, ktére wptywajg na jakos¢ wina.

1. Stopien dojrzatosci winogron

Poziom dojrzatosci winogron wptywa naich ..................... i poziom kwasowosci. Im pozniej w procesie uprawy
winogrona sg zbierane, tym stodsze jest wino, a poziom kwasowosci nizszy. W niektérych przypadkach trzeba
sztucznie zakwasic¢ wino z tych winogron, w celu zapewnienia wtasciwego smaku.

2. Moczenie na zimno

Moczenie na zimno pozwala skérkom winogron pozosta¢ w kontakcie z moszczem i nie wywotuje fermentaciji;
ma miejsce przed pojawieniem sie alkoholu w winie. Ponadto, moczenie na zimno sprzyja powstawaniu bogatej
barwy, jak rowniez zapewnia idealny ..................... tworzonego wina, bez gorzkich tanin. Okres, w ktérym skorki
winogron pozostajg w moszczu to, czas maceraciji.

3. Temperatura fermentacji

Kolejng rzeczg, ktéra wptywa na kolor i smak wina, jest temperatura fermentacji. Chtodniejsze temperatury
fermentacji, nie wyzsze niz 50°C, sg idealne dla win rézowych i biatych, podczas gdy wyzsze temperatury, od
80°C do 100°C, sg odpowiednie dla win czerwonych. Poniewaz kazdy rodzaj wina wymaga innego tempa
.................. metabolizowania oraz powstawania alkoholu, wazne jest, aby stosowa¢ odpowiednig temperature
fermentacji dla konkretnej partii wina, w celu uzyskania korzystnych rezultatow.

4. Metody lezakowania

Obecnie istnieje o wiele wiecej réznych sposobow na lezakowanie wina, innych niz tylko tradycyjne debowe
beczki. Oczywiscie, sg one nadal uzywane, ale niekiedy wybiera sie beczki akacjowe lub nawet stalowe
zbiorniki. Dgb i akacja nadajg winu wtasne, unikalne cechy, dzieki zapewnieniu mu pewnej ilosci ..................
Zbiorniki stalowe powaznie ograniczajg ten efekt i sg idealne dla typowych, biatych win. Mozna réwniez dodac
debowe elementy do zbiornikow stalowych, aby uzyska¢ mieszany efekt z obu metod.

5. Korki do wina

Rodzaj korka uszczelniajgcego butelke, rowniez wptywa na jakosé wina. Naturalne .................. kompresujg sie
do butelki, z tatwoscig tworzgc szczelne zamkniecie, ale pozwalajg na dostep powietrza podczas procesu
starzenia. Zamkniecia z dodatkiem zapobiegajg przedostawaniu sie powietrza do wina. Wadg uzycia korkow
naturalnych jest ryzyko pojawienia sie pleSniowego aromat wina. Z nakretkami, masz zwiekszone ryzyko
siarczynow tworzgc nieprzyjemne aromaty, poniewaz ze wzgledu na ograniczenie interakcji tlenu z winem.



