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NA CALYM SWIECIE SZAMPAN kojarzy sie radoscig $wietowaniem. Musujgce
bagbelki, cecha szczegodlna tego trunku, towarzyszg wielu szczesliwym chwilom.

SZAMPAN - szczegolny rodzaj wina musujgcego znany na catym sSwiecie
| potocznie kojarzony ze Swietowaniem i luksusem. Nazwe swg zawdziecza
Szampanii, regionowi w potnocno-wschodniej Francji, gibwnemu miejscu jego
produkcji. Szampan jest produkowany bez sztucznego nasycania napoju
dwutlenkiem wegla. Dwutlenek wegla tworzy sie w nim na skutek naturalnego
procesu dojrzewania wina w butelkach. Do butelek nalewa sie mtode, nie do konca
przefermentowane wino, a nastepnie przechowuje sie lekko pochylone w strone
korka butelki w piwnicach, w statej temperaturze 3-5 °C.
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Za wynalazce szampana uwaza sie Pierre’a Pérignona. Bez wzgledu na to, jak
bardzo sig¢ przyczynit do powstania tego trunku, z pewnoscig zrobit wiele dla
podniesienia jego jakosci. Ow benedyktyn od roku 1668 az do swojej Smierci
w roku 1715 byt zarzadcg piwnic opactwa Hautvillers (lezgcego w sercu
Szampanii, regionu Francji). Przypisuje mu sie odkrycie wielu technik stosowanych
W Szampanizacji po dzis dzien.

Co ciekawe, za prawdziwy szampan
uznaje sie wytgcznie wino
wyprodukowane w Szampanii. Nawet
uzyte winogrona nie mogg pochodzi¢
Z innego regionu!

Musujgcym winem pierwsi zachwycili sie
Anglicy, ale w XVIII wieku ten szlachetny
trunek odkryto réwniez na dworze
francuskim.
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CHARAKTERYSTYCZNE CECHY WINA POZWALAJACE NA
ZAKLASYFIKOWANIE GO DO NAZWY SZAMPAN:

e  wino musi pochodzi¢ z obszaru Szampanii
w potnocno-wschodniej Francii,

musi zosta¢ wyprodukowane z szczepow

§ winogron chardonnay, pinot noir lub
Jg,: pinot meunier,
o

-~ ‘.,_ i ¢+ dwutlenek wegla musi powstawac w sposob
R ”{f‘ naturalny w procesie fermentaciji,
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SZCZEPY WINOGRON Z KTORYCH PRODUKUJE SIE SZAMPAN

Szczepy winogron wykorzystywane
do produkcji SZAMPANA

PINOT

CHARDONNAY PINOT NOIR MEUNIER




Podgleba Szampanii az do 100 metrow w gtgb zawiera krede. Pokrywa jg cienka
warstwa gleby naniesionej, co zapewnia statg wilgotnos¢. Nocg gleba ta oddaje
ciepto nagromadzone za dnia. Poza tym winorosl zapuszcza korzenie na gtebokosc
ponad 10 metrow, dzieki czemu tatwiej jej pobiera¢ zwigzki mineralne, niezbedne
do tego, by otrzymac wysmienite wino.

W tym kredowym podtozu tatwiej tez byto wykopac piwnice, ktore tgcznie majg
przeszto 250 kilometrow dtugosci. Temperatura w nich musi wynosi¢ 10°C. Obecnie
wiekszos¢ piwnic w okolicy Reims miesci sie w dawnych kamieniotomach,
pozostatosciach po starozytnych Rzymianach.




CECHY SZAMPANA

ZBIOR winogron, poniewaz jest istotne,
aby winogrona dotarty w doskonatym
stanie do miejsca ttoczenia. Szampan
jest bowiem winem biatym,
pochodzgcym gtdwnie z czarnych
winogron - le pinot- i z tego powodu
bezbarwny sok nie moze zostac
zabarwiony zewnetrzng skorka;
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LACZENIE r6znych odmian (typow)
winogron, taczenie roéznych cru (win
Zz réznych gmin Szampanii) i réznych
rocznikOw jest prawie regutg w tym celu,
zeby zapewnic ciggtosc jakosci produkcji
winiarskiej i statoS¢ cech organole-
ptycznych. Podanie rocznika jest
dopuszczalne (lecz nie obowigzkowe)
w przypadku tgczenia win z tego
samego rocznika. Na ogot jest to
wskazowka wysokiej jakosci;




CECHY SZAMPANA

WINO MUSUJACE utrzymywane pod
cisSnieniem w  butelce, zamkniete;
korkiem w  ksztatcie grzyba (w

przeciwienstwie do korkow cylindry-

cznych), przytrzymywanym kapsla
| kagancem z drutu. Przy otwarciu korek
ma tendencje do  wyskakiwania
| szampan tryska w formie piany, co
troche utrudnia podawanie tego wina;
pecherzyki gazu tworzg sie na
nierownosciach kieliszka (preferowany
jest wysmukty kieliszek do szampana);

MARKA (nieobowigzkowa) jest
podstawowym elementem identyfikacji
szampanow (najbardziej poszukiwane
sg wina markowe);

SZAMPAN jest to jedyne francuskie
wino  rozowe, ktore moze bycC
wytwarzane przez tgczenie wina
czerwonego (z Szampanii) z winem
biatym; rézowy szampan uzyskuje sie
rowniez pozwalajgc skorce czarnych
winogron zabarwi¢ sok po wycisnieciu.




Krolestwo szampana to obszar okoto 35 000 hektaréw, z czego same winnice
zajmujg mniej wiecej 28 000 hektaréw. Winorosl sadzi sie na wyzszych partiach
wzgorz, by uchroni¢ jg przed niszczycielskim dziataniem mrozow, takich jak te
w roku 1985, kiedy to temperatura spadta do minus 30°C. Uprawia sie trzy odmiany

winogron: czerwone Pinot Meunier i Pinot Noir oraz biate Chardonnay.




PRODUKCJA

Zebrane winogrona od razu wktada sie do duzych ptytkich pras, by skoérki nie
zabarwity soku. Pierwszy odcisk czterech ton owocoéw dostarcza 2000 litrow
moszczu, wykorzystywanego do produkcji tylko najlepszych win. Kolejne dwa

ttoczenia dajg odpowiednio 400 i 200 litrow soku gronowego gorszej jakosci.

Cokolwiek uzyska sie pozniej, nie stanowi juz surowca do wyrobu prawdziwego
Szampana.

Przez szereg tygodni drozdze spokojnie pracujg w debowych beczkach Ilub
metalowych kadziach. W wyniku rozktadu cukrow w moszczu powstajg produkty
uboczne w postaci alkoholu i dwutlenku wegla. Ta pierwsza fermentacja przebiega
podobnie jak w wypadku innych win. Uzyskany wyborny trunek jeszcze nie
musuje. Teraz trzeba go wzbogacic¢ o bgbelki.




PRODUKCJA

Na litr tego niemusujgcego wina powinno przypada¢ mniej wiecej 25 gramow
cukru. Aby je dostodzi¢, dodaje sie tak zwany likier - roztwor sacharozy
rozpuszczone] w innym winie. Nastepnie trunek rozlewa sie do butelek, ktore sg
zatykane tymczasowym korkiem. Uktada SIQ je poziomo w piwnicach, gd2|e przez
kilka miesiecy lezakujg w temperaturze 10°C. W tym czasie drozdze pozywiajg sie
cukrem i wolno rozpoczynajg wtérng fermentacje, podczas ktdrej produkujg wigce;
dwutlenku wegla. Teraz jednak nie moze on uciec, jak to byto w wypadku wina
trzymanego w kadziach. Cisnienie dwutlenku wegla w butelce stale rosnie,
siegajagc okoto szesciu atmosfer. Po odkorkowaniu uwalnia sie jakies piecC - szesé
litrw gazu, co wyjasnia, skad sie biorg stynne bagbelki.

Aby wytrzymac takie cisnienie, butelki muszg by¢ wykonane z mocnego szkta oraz
zaopatrzone w bezpieczny korek. Dawniej producenci mieli z tym sporo kiopotow.
W ksigzce The Story of Wine (Opowiesci o winie) Hugh Johnson pisze, ze pod
koniec XIX wieku ,byto rzeczg bardzo nierozsgdng wejs¢, zwtaszcza wiosng, do
piwnicy, gdzie przechowywano butelki szampana, bez metalowej ostony chronigcej
twarz przed rozpryskami szkia”.




PRODUKCJA - ABY SMAK BYL WELASCIWY

Ale nasz szampan nie jest jeszcze gotowy. Aby byt klarowny, trzeba usung¢ osad
wytrgcony z soli mineralnych i martwych drozdzy. Zabieg ten nosi nhazwe remuazu.
Polega on na stopniowym przechylaniu butelek, szyjkg w dot, oraz codziennym
obracaniu ich o 45 do 90 stopni. Niektorzy pracownicy potrafig obréci¢ nawet
10 000 butelek w ciagu godziny! Jednak przy produkcji popularnych szampanow ta
czynnosc¢ coraz czesciej jest zmechanizowana.

W koncu osad zbiera sie w szyjce butelki. Usuwa sie go w procesie zwanym
degorzowaniem. Szyjke odwréconej butelki zanurza sie w roztworze soli
o temperaturze ponizej minus 20°C. Nastepnie butelka zostaje na krotko otwarta,
a cisnienie gazu wypycha na zewnatrz zamarzniety osad. Ubytek uzupetnia sie
nowg porcjg likieru. Od ilosci dodanego cukru zalezy, czy szampan bedzie
wytrawny, potwytrawny czy stodki — odpowiednio do upodoban konsumentow.
Teraz wreszcie butelke mozna zamkngC specjalnym korkiem, ktory stopniowo
nabierze charakterystycznego dla szampana ksztattu grzybka.




PRODUKCJA - ABY SMAK BYL WELASCIWY

Korek musi byC¢ dobrze umocowany na swoim miejscu. Pierwsze proby
z wykorzystaniem witokna konopnego nie powiodty sie, gdyz butwiato ono

w wilgotnych piwnicach. Pdézniej uzywano zwyktego metalowego drutu, ktory
jednak rdzewiat | przecinat korek. W koncu korek zaczeto przyciska¢c metalowym
kapslem, a oba przytrzymywano drucianym ,koszyczkiem”. Metoda ta sprawdza
sie od jakichs 150 lat. Na tak zapieczetowanej butelce brakuje juz tylko folii
| 0zdobnej etykietki.

Wiele regionoéw winiarskich stara sie produkowac¢ podobne trunki. Ale nawet przy
zastosowaniu tej samej metody wyrob pozostaje jedynie winem musujgcym, gdyz
nazwa szampan jest zastrzezona. Kiedy ostatnio francuski projektant mody
zaprezentowat nowe perfumy ,Champagne”, pozwano go do sgdu. To samo
przytrafito sie Brytyjczykowi, ktéry wprowadzit na rynek trunek o nazwie ,Szampan
z czarnego bzu”, sprzedawany w butelkach podobnych do oryginatu.




PRODUKCJA - ABY SMAK BYL WELASCIWY

Wytworcow szampana nie ominety trudnosci
ekonomiczne. Po rekordowym roku 1989, kiedy to
wyprodukowano 249 milionéw butelek. Obecnie
plantatorzy ograniczajg produkcje na rzecz
jakosci.

Z dala od swiatta | w statej temperaturze szampan
moze byC przechowywany przez kilka lat, choc¢
producent juz wczesniej zadbat o odpowiednio
dtugi okres lezakowania. Tak wiec szampan
nadaje sie do picia od razu po zakupie.




JAK PODAWAC SZAMPANA?

1.

Szampan musi by¢ schtodzony, poniewaz inaczej zupetnie
straci swoj smak. Trzymaj szampana w lodowce przez trzy
lub cztery godziny przed otwarciem lub w wiaderku z lodem i

wodg przez okoto 30 min. Po otwarciu, przechowu;
zakorkowanego szampana w lodzie (niektorzy twierdzg, ze
szampan bez korka réwniez nie utraci bgbelkow, ale jesli
mozesz, lepiej go zatkaj).

Otwieraj butelke bardzo ostroznie. Przytrzymaj korek zamiast
pozwala¢ mu wystrzelic w sufit. Gwattowne wystrzelenie
korka moze zniszczyC strukture i smak szampana. Zdejmij
ztotko i drucik chronigcy korek. Owin szyjke butelki
reczniczkiem i przytrzymaj jg jedng rekg. Drugg rekg chwyc¢
dolng czes¢ butelki. Skieruj butelke z dala od gosci pod
katem ok. 45 stopni. Delikatnie obracaj butelke dopoki korek
lekko sie nie wysunie.




JAK PODAWAC SZAMPANA?

3.

WIlej schtodzonego szampana do kieliszkow typu flute
(wysokie, podituzne) majgcych temperature pokojowa.
Przechyl kieliszek podczas napetniania, zeby
zminimalizowac¢ piane. Najpierw wle] do kazdego kieliszka
okoto 3 cm szampana. Gdy piana opadnie, dopetnij kazdy
kieliszek do okoto 2/3 wysokosci.

Trzymaj kieliszek z szampanem za nozke, zeby zapobiec
ogrzewaniu sie szampana. Delektuj sie szampanem, zamiast
pi¢ catego naraz — to degustacja, nie wyscig.

Na mniejszych imprezach przyjete jest dolewanie szampana,
zanim kieliszek bedzie pusty. Nie probuj jednak nikogo upic!

O ile nie jest ci na imprezie przydzielona jakas oficjalna
funkcja, staraj sie, zeby twoje toasty byly krotkie |
sympatyczne. Stukaj kieliszkiem delikatnie, a nic sie nie zbije
I nie wyleje.
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