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SAMOUCZEK WINIARSKI

Mam na imie Marcin i wspdlnie z technologiem Vitalijem
przygotowalismy dla Ciebie pomocny poradnik, dzieki
ktéremu wykonasz samodzielnie wino owocowe we
wtasnym domu z lokalnych, polskich owocdw z Twojej
okolicy, a moze i nawet z Twojego ogrdédka. Znajdziesz tu
zbiér sprawdzonych praktyk opartych na moich
10-letnich do$wiadczeniach winiarskich. Zaczynajmy!©

Do produkcji wina bedziesz potrzebowacé:
. dobrej jakosci owoce,

. cukier,

« drozdze,

- pozywke,
enzym pektolazy
pirosiarczyn potasu (ten zwigzek bedziesz uzywad do
czyszczenia sprzetu i mozesz uzy¢ do stabilizagji
nastawow).

Sprzet, ktory bedziesz potrzebowac:

« balon z korkiem i rurkg fermentacyjng lub inny
pojemnik fermentacyjny (teraz w lokalach
gastronomicznych czesto oddajqg puste kegi
plastikowe, ktére nadajqg sie na domowqg produkcje),
wiadro do fermentacji przy winach z maceracjqg
owocu (mozna owoce zada¢ do balonag, ale
wyjmowanie ich po kilku dniach to zajecie trudne),
mieszadto (ja w czasach domowej produkgji
uzywatem wiertarki z mieszadtem do farb) -
rewelacyjnie zbiera szyputki porzeczkowe ©
wyciskarke lub gaze/ materiat do recznego
wyciskania
termometr
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JAK ROBIC WINO?

Owoce mielimy i zadajemy syrop cukrowy zgodnie
z informacjami ponizej. Mozna doda¢ pirosiarczyn,
informacje jaki i dlaczego sqg ponizej. Pozostawiam to do
Waszej decyzji. Dodajemy enzym pektolazy i nastepnie
drozdze. Sprawdzcie jokie drozdze i jak dodawad
w pytaniach ponizej. Dzien pézniej dodajemy pozywke. Po
okresie maceracji wyciskacie owoce i umieszczacie
nastaw w balonie, dodajgc kolejne partie wodly.
Jezeli nie znajdziecie odpowiedzi na swoje pytania w tym
materiale, to mozecie napisa¢ pytania do naszego
technologa na maila polskiewino@diwine.pl. Otrzymacie

bezptatng porade, ktdre udzielamy w okresie 1 lipca do 31
sierpnia.

Opracowanie:

Vitalij Kolotylo, Technolog DiWine, Doktorant Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie

Marcin Baricerowski, winiarz i twérca marki DiWine

1. Jak przygotowac owoce do produkcji wina

Najlepsze do produkcji wina sg owoce $wieze,
oczyszczone z szyputek, pozostatosci lisci i elementow
krzewdw. To co jest najwazniejsze, to owoce nie mogq by¢
splesniate lub nadgnite. Ptukane owoce mielimy tak, zeby
proces maceracji wyciggngt jak najwiecej wartosci barwy
i aromatu owocu. Niektére wina owocowe, jak np. wino
jabteczne warto robi¢ z $wiezo wyciénietego soku. Czes¢
owocow zdobywa dodatkowe wartosci, jezeli jest
przemrozona. Dotyczy to m.in. dzikiej rézy i aronii. Z
naszych doswiadczern wynika, ze owoce mrozone, takie
jak porzeczki, wisnie, jagody kamczackie - réwniez sq
bardzo dobre na wino.
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2. Jak dodawac syrop cukrowy?

Zanim dodamy cukier, trzeba uwzgledni¢ zawartos¢ cukru
w owocu. Najprostszym sposobem jest sprawdzenie
$redniej wartosci w internecie. Z tatwoscig mozna znalez¢
tabele dotyczgce poszczegdlnych odmian owocdw.
Bardziej doswiadczone osoby mogqg uzy¢ refraktometru.
Nalezy pamietad, ze wynik uzyskany z refraktometru nie
dotyczy tylko zawartosci cukru,

a pokazuje zawartos¢ ekstraktu. W uzytku domowym sqg
uzywane aerometry tzw. cukromierze. Kazdy dobiera
metode pod siebie. Przechodzqc stricte do pytania, cukier
do nastawdw nalezy rozpusci¢ w przegotowanej wodzie.
Wazna sprawa, pierwsza porcja cukru nie moze
przekroczy¢ 25% zaplanowanej dawki cukru. Pierwsza
dawka jest dodawana do macerujgcego nastawu. Kolejne
dwie dawki, ktére dzielimy na potowe. Drugqg porcje
dodajemy juz do wycisnietego nastawu. Trzecia porcja
syropu cukrowego dodawana jest w okresie okoto 7-10 dni
po drugiej dawce. Przed dodaniem warto obserwowad
proces fermentacji, mozna sprawdzi¢ obnizenie
zawartosci cukru aerometrem lub organoleptycznie przez
sprobowanie  nastawéw.  Cukier trzeba  dodawad
bezwzglednie, jezeli nastaw staje sie wytrawny, zeby nie
dopusci¢ do ,gtoddwki” drozdzy.  Schematyczna dawka
dla win porzeczkowych na zawartos¢ alkoholu 13%-15% 5
kg owocdw/5litréw wody/2 kilogramy cukru
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3. Czy dodawaé enzym pektolazy?

Enzym pektynolityczny zwany tez enzymem pektolaza jak
sama nazwa wskazuje pomaga roztozy¢ zawarte w
owocu pektyny do cukréw prostych, krétko tarncuchowych i
prostych. Warto go dodawaé, poniewaz zwiekszy
naturalng dostepnos¢ cukrow  fermentujgcych.  Przy
niektérych owocach ograniczy zelowanie sie nastawu np.
agrestu.Enzym pektolazy dodaje sie na poczgtku procesu
maceracji. Warto sprawdzi¢ w przepisie na opakowaniu w
jakiej temperaturze dziata enzym i jezeli jest to
temperatura wyzsza niz 30-35 stopni, to trzeba go doda¢
przed zadaniem drozdzy. Warto sprawdzi¢ na odwrocie
opakowania zasade stosowania.

4. Czy dodajemy wody do wina?

Wode do win owocowych dodaje sie w celu zmniejszenia
naturalnej kwasowosci owocéw. Im kwasniejszy jest owoc,
tym wiecej wody trzeba doda¢, jednoczesdnie pamiegtajgc
o wytycznych Rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowego sposobu wyrobu
fermentowanych napojéw winiarskich [...].Rozporzgdzenie
okre$la maksymalng ilo$¢ dodawanej wody. Warto mieé
na uwadze, ze im mniej wody (przy zachowaniu
przyjemnej do spozycia kwasowosci) tym nasze wino
bedzie bardziej esencjonalne.  Mozna tez robi¢ wino
owocowe bez dodatku wody. Stosujgc $wiezo wycisniety
sok (jezeli jego kwasowos¢ jest dopuszczalna) do moszczu
lub soku dodaje sie drozdze i pozywke. Mozna tez dodad
syrop cukrowy wykonany z wodqg lub sokiem, Zzeby
zwiekszy¢  wartos¢  oczekiwanego alkoholu.  Takim
przyktadem wina wykonanego na soku jest wino
jabteczne. Mozna na soku zrobi¢ tez wino truskawkowe.
Jezeli sok jest nisko kwasowy, to zamiast wody dodajemy
kwasek cytrynowy. Jest to zabieg czesto stosowany przy
winach kwiatowych. Kwasowos$¢ nastawdéw jest nam
potrzebna, poniewaz drozdze preferujg s$rodowisko
kwasowe.
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5. Jak dtugo prowadzi¢ maceracje?

Maceracja to proces fermentacji w miazdze owocowe;.
Jest to pierwszy etap fermentacji. W zaleznosci od rodzaju
owocu, jego dtugo$é powinna trwa¢ od 1 do 14 dni.
Badania przeprowadzone na winogronach wskazujg, ze
nie ma potrzeby prowadzenia maceracji dtuzej niz 11 dni.
Proces maceracji daje winu aromatyczny owocowy bukiet,
wycigga ze skérek barwniki, polifenole, flawonoidy,
antocyjany, naturalne garbniki rodlinne (taniny) i wiele

innych zwigzkdw. Zle przeprowadzona maceracja moze

zostawic nieprzyjemne aromaty, a nawet
zdyskwalifikowad¢ wino do spozycia. Waznym w procesie
maceracji  jest codzienne, przynajmniej dwukrotne
mieszanie nastawdw. Owoce powinny by¢é zamoczone w
nastawie, zeby unikngé rozwoju plesni na powierzchni.
Owoce jasne macerujemy krétko - od 1 do 8 dni. Owoce
ciemne macerujemy dtuzej — od 3 do 14 dni.

6. Jakie drozdze uzywa¢ do wina?

Drozdze sq jednym z kluczowych sktadnikéw wina.
W naszej dziatalnosci uzywamy drozdzy szlachetnych
Fermentis, wspdtpracujemy z Centrum Fermentacji
LeMag w Zyrardowie. Kazde drozdze testujemy na
mniejszych préobach, zanim trafig do produkg;ji w
Manufakturze. Najwazniejsze jest to, zeby drozdze byty
najwyzszej jakosci. llos¢ stosowanych drozdzy powinna
by¢ ustalana na podstawie informacji producenta
zawartych na opakowaniu. W naszej Manufakturze
stosujemy w dawce 20 g/100 | nastawu. Jezeli kupujemy
drozdze suszone to nalezy je uwodni¢ w wodzie o
temperaturze okoto 30 stopni w czasie 20-30 minut.
Wazne jest przy tym, zeby dobrze rozpusci¢ drozdze w
wodzie, rozbijajgc rekg wszystkie grudki i przed
zostawieniem na w/w czas dobrze napowietrzyé. Przed
wlaniem do nastawu wymieszad. Wazne, zeby réznica
temperatur pomiedzy matkg drozdzowqg a
nastawem nie przekraczata 5-7 stopni Celcjusza.




7. Jaka pozywke uzywac do wina?

Do prawidtowego rozwoju drozdzy i przebiegu
prowadzonej przez nie fermentacji w nastawie musi by¢
zachowany odpowiedni stosunek takich pierwiastkdw jak:
wegiel, azot i fosfor. Nastaw owocowy rzadko pokrywa
dane zapotrzebowanie, stgd my musimy o to zadbad
dodajgc rézne sole amonowe np. fosforany lub siarczany,
potocznie nazywane pozywkqg. Pozywke najlepiej doda¢
w dzierh po zadaniu drozdzy. Mozna dodad pozywke na
dwa razy, dzielgc jej dawke na pdt, dzien po dodaniu
drozdzy i 3-4 dni od zadania jej pierwszy raz. My
polecamy fosforan dwuamonowy z tiaming, ktéry mozna

naby¢ w Centrum Fermentacji w Zyrardowie.

8. Kiedy dodajemy kwasek cytrynowy?

Do prawidtowego dziatania drozdzy potrzebna jest
odpowiednia kwasowos$é nastawdw, musimy zapewnié
$rodowisko kwasowe, zanim zaszczepimy drozdze.
Kwasek cytrynowy jest jednym z sposobdw zwiekszenia
kwasowosci. Czesto tez stosuje sie dokwaszanie nastawdw
moszczem kwasnych owocdédw, np. porzeczek albo innymi
kwasami np. winnym lub jabtkowym. Pozgdana
kwasowos$¢ nastawdw/moszczy powinna byé na poziomie
5-8 g/L, a pH w zakresie 3,2 - 4,5.




9. Czy w produkcji uzywamy pirosiarczynu?

Siarka jest postrzegana spotecznie jako zto, jest to
efektem spotecznej wiedzy o okresie tanich win
owocowych, ktére tworzone z niskiej jakosci owocdw, byt
nadmiernie siarkowane. Do produkcji wina owocowego
oraz gronowego, przeznaczonego do sprzedazy uzywa
sie siarke w rdéznych jej postaciach. Jaki jest tego cel?
Siarke dodajemy kilka godzin przed zaszczepieniem
drozdzy w celu ograniczenia wzrostu niepozgdanych
mikroorganizmdw. Kolejnym uzasadnieniem stosowania
zwigzku siarki jest ochrona barwy wina i opdzZnianie
proceséw utleniania i brunatnienia podczas procesu
lezakowania. Co sie stanie, jezeli zwigzkdw siarki nie
dodamy. Nasze szlachetne drozdze bedg miaty
konkurencje dzikich drozdzy, ktére mogq przeszkadzad w
procesie poprawnej fermentacji. Dodatkowo bakterie
octowe i mlekowe mogqg utrudniaé¢ otrzymanie wina o
pozgdanej jakosci. Mozliwe sg zjawiska refermentaci
wina oraz szybsza utrata owocowego koloru. Jak
najbardziej, mozna zrobi¢ wino bez dodatku zwigzkéow
siarki, szczegdlnie w przeznaczeniem na uzytek domowy.

10. Kiedy i jak wyciskamy owoce?

Owoce wyciskamy po procesie maceracji. W zaleznosci
od rodzaju owocdéw sugerujemy maceracje od 1 do 14 dni.
Owoce mozna wyciska¢ w domowy sposdb przez gaze.
Przy produkcji wiekszej sugerujemy prase do wyciskania
owocow. W naszej Manufakturze korzystamy z hydro
prasy o duzej pojemnosci. Wycisniete owoce sqg

wspaniatym nawozem, ktéry mozna zgodnie z prawem

uzyznic¢ ogrédek lub pole rolnika.




11. Kiedy robic¢ zlew znad osadu?

Zlew znad osadu robimy wtedy, kiedy zakoriczy sie proces
spokojnej fermentacji (,cichej fermentacji”) Wtedy drozdze
opadng z innymi czgsteczkami na dno w wyniku sity
grawitacji. Po zakonczeniu fermentacji w  wyniku
sedymentacji drozdze wraz z innymi czgsteczkami
opadng na dno. Zazwyczaj zlew znad osadu dokonuje sie
w okresie okoto miesigca do dwdch miesiecy od
rozpoczecia fermentacji. Zazwyczaj zlewdw jest kilka, nie
trzeba sie spieszy¢ z zabutelkowaniem wina. Wedtug
uznania i pojawiajgcego sie na dnie osadu zlew mozna
robi¢ kilkukrotnie, ale nie zbyt czesto, zeby nie
napowietrza¢ wina. Wazne jest, aby w okresie
lezakowania wino miato znikomy dostep do powietrza,
zatem naczynie w ktérym lezakuje, powinno by¢
wypetnione winem.

12. Drozdze szlachetne czy "dzikusy"?

Dyskusja odnos$nie tematu drozdzy tak jak sama
fermentacja jest zawsze bardzo burzliwa. Kazdy
z owocdw zawiera na swoich skérkach rézng ilosé
szczepdw drozdzy. To co jest gtéwnym zagrozeniem, to
to, ze przy fermentacji na tzw. ,dzikusach” nigdy nie jest
to jeden szczep drozdzy. Wynikiem tego fermentacja
odbywa sie na kilku szczepach a walczgce o pozywienie
drozdze mogqg wytwarza¢ nieprzyjemne i niepozgdane
aromaty i zwigzki. W skrajnych przypadkach podczas
fermentacji na ,dzikusach” moze powstawaé metanol.
Dlatego sugerujemy kazdorazowo korzystaé w najwyzszej
jakosci drozdzy szlachetnych. Takie drozdze mozna naby¢
w  sklepach  specjalistycznych  stacjonarnych  lub
w internecie. My polecamy Firme LeMag - Centrum

Fermentacji w Zyrardowie.




13. Jak klarowac/filtrowaé wino?

Naturalnym  filtrowaniemm  wina  jest  filtrowanie
grawitacyjne, po ktérym robimy zlewy znad osadu. Dla
bardziej zaawansowanych winiarzy proponujemy pompy
filtracyjne z filtrem ptytowym. Sqg takie dostepne na rynku.
Zalecamy filtracje kilkukrotng na filtrach o réznej
porowatosci. Filtry takie mozna kupi¢ w internecie na
stronach  m.in.  Firmy Euro-Win i Enopol. My
wspodtpracujemy w  tymi  firmami. Filtry ptytowe sq
dostepne w sklepach specjalistycznych. W zaleznosci od
rodzaju wina pierwszqg filtracje przeprowadzamy na
filtrach S60 do S20. Kolejne filtracje w tym filtracje przed
nalewem przeprowadzamy na filtrach ST7 o tak matej
$rednicy pordw, ze dany proces nazywamy mikrofiltracjqg.
Sqg rézne dostepne filtry na rynku i o zréznicowanych
cenach.Dla mniejszych produkcji sg tez nalewarki z
filtrem, ktéry oczyszcza wino przed nalewem.

14. Kiedy wino mozemy zabutelkowac?

Zabutelkowanie to korcowy etap z ktérym nie warto sie
spieszy¢. Bez stosowania filtracji proponujemy wstrzymad
sie przynajmniejl0-12 miesiecy po ostatnim zlewie znad
osadu. Wiemy, ze czesto po takim czasie nie ma juz co
butelkowad. Wino mozemy butelkowad recznie i korkowaé
przy pomocy recznych korkownic lub uzyé matej,

dostepnej na rynku, nalewarki w filtrem. Jezeli nie mamy

korkownicy to mozna skorzysta¢ z dostepnych na rynku
butelek z zakretkg, ktére réwnie dobrze sprawdzajqg sie do
przechowywania wina.




15. Jak przechowywac wino w butelce/gasiorze?

Wino im starsze tym lepsze! To powszechne przekonanie,
ma niewiele wspdlnego z prawdqg. Wg specjalistéw tylko
5% win gronowych ma potencjat starzenia. W przypadku
win owocowych wina ciemne majg potencjat starzenia,
przy czym ich owocowa rzeskos¢ zanika wraz z czasem.
Wybdr czasu przechowywania zalezy od preferenc;ji
autora. Stara prawda mdwi, ze dobrego wina jest zawsze
za mato, wiec i dtugo przechowywane nie bedzie.

Z waznych kwestii. Wino powinno by¢ przechowywane w
statej temperaturze, najlepiej 12-14 stopni. Dobrze, zeby
byto w pomieszczeniu ciemnym nie eksponowanym na
promienie Storica. Jezeli wino jest w gagsiorze, trzeba
zadbad, zeby byto tam jak najmniej powietrza i zeby
ggsior byt otwierany jak najrzadziej. Wtedy zagrozenie
zainfekowania wina sie zmniejsza.

Trzymamy za Ciebie kciuki. Mamy nadzieje, ze dzieki

zawartej w tym samouczku wiedzy Twoje wino zachwyci
Cie doskonatym smakiem i cieszgcym oko kolorem.

Na zdrowie!

Z winiarskim pozdrowieniem,
Marcin | Vitaliy




