Szampan i jego produkcja

Trzy gtdwne szczepy winogron z ktérych produkuje sie szampan

Szczepy winogron
wykorzystywane do produkc;ji
SZAMPANA

Szampan wyréznia sie wsrod stynnych win francuskich wieloma oryginalnymi cechami:

o zbiér winogron, poniewaz jest istotne, aby winogrona dotarty w doskonatym stanie do miejsca
ttoczenia. Szampan jest bowiem winem biatym, pochodzacym gtéwnie z czarnych winogron -le pinot-
i z tego powodu bezbarwny sok nie moze zosta¢ zabarwiony zewnetrzng skorkg;

o flaczenie réznych odmian (typéw) winogron, taczenie roznych cru (win z réznych gmin Szampanii)
i roznych rocznikow jest prawie regutgq w tym celu, zeby zapewni¢ ciggtos¢ jakosci produkcji
winiarskiej i statos¢ cech organoleptycznych. Podanie rocznika jest dopuszczalne (lecz nie
obowigzkowe) w przypadku tgczenia win z tego samego rocznika. Na ogdt jest to wskazéwka wysokie;
jakosci;

e Wwino musujace utrzymywane pod ciSnieniem w butelce, zamknietej korkiem w ksztatcie grzyba
(w przeciwienstwie do korkow cylindrycznych), przytrzymywanym kapslg i kagancem z drutu. Przy
otwarciu korek ma tendencje do wyskakiwania i szampan tryska w formie piany, co troche utrudnia
podawanie tego wina; pecherzyki gazu tworzg sie na nierdwno$ciach kieliszka (preferowany jest
wysmukly kieliszek do szampana);

o marka (nieobowigzkowa) jest podstawowym elementem identyfikacji szampandw (najbardziej

poszukiwane sg wina markowe);




« jest to jedyne francuskie wino rozowe, ktdre moze by¢ wytwarzane przez taczenie wina czerwonego
(z Szampanii) z winem biatym; ré6zowy szampan uzyskuje sie réwniez pozwalajac skorce czarnych

winogron zabarwi¢ sok po wycisnieciu.

Wyréb wina

Wino szampanskie jest produkowane metoda tradycyjna, niegdy$ nazywang metoda szampariska,
ktéra polega przede wszystkim na podwojnej fermentacji moszczu, pierwszej w kadziach, drugiej w samych
butelkach, w piwnicy, z regularnym poruszaniem butelek. W powszechnym przekonaniu t¢ metode wynalazt
mnich Dom Pérignon. Dzisiaj historycy uwazaja, ze byt on raczej wynalazcg techniki odpowiedniego mieszania
win.

Pierwsza fermentacja, zwana fermentacjq alkoholowg jest taka sama, jak w przypadku win
niemusujacych. Po niej moze nastapic (ale nie zawsze) fermentacja jabtkowo-mlekowa. Wytwérnie: "Lanson"
w Reims i "Senez" w Fontette sg znane z powodu niedopuszczania do fermentacji jabtkowo-mlekowej, aby
zachowa¢ zywotnos¢ wina. Wino podstawowe podlega najczesciej fermentacji w kadziach. Niektorzy wolg
jednak metody tradycyjne i przeprowadzajg fermentacje w beczkach debowych (sg to wytwérnie: "Krug" i
"Bollinger").

Na poczatku roku (nastepnego po zbiorze) wina sg dostatecznie klarowne, aby mozna byto ich
skosztowac i przystapi¢ do etapu mieszania (assemblage), ktdry faczy w proporcjach zmieniajgcych sie co
roku wina z roznych odmian winoro$li, terendw uprawy i rocznikdw.

W kazdym przypadku w chwili butelkowania wina podstawowego otrzymanego w ten sposob, dodaje
sie do niego tzw. liqueur de tirage, ztozony z drozdzy i cukru. Ten dodatek powoduje ostatnig fermentacie, tzw.

"pienistq" (prise de mousse). Ta druga fermentacja powoduje powstawanie pecherzykdw dwutlenku wegla.

Charakter szampana wyznacza sie podczas wszystkich etapow:

o tloczenie - na tym etapie mozna zdecydowaé o kolorze: szampan rozowy jest czasem wyrabiany
przez "wyciskanie". W tym przypadku kolor otrzymuje sie¢ przez ttoczenie poprzedzone chwilowg
fermentacjg wraz z migzszem, co pozwala na ekstrakcje tanin i barwnikdw ze skorki. Inna metoda,
czesciej stosowana, to mieszanie wina biatego i czerwonego (ma to miejsce na pozniejszym etapie).
Szampany rézowe, na ktore ostatnio ro$nie popyt, stanowig okoto 5% produkcji. W XIX w. wyrabiano
rowniez szampana czerwonego (zob. nizej),

» fermentacja - mozna przeprowadzi¢ fermentacje mlekowo-jabtkowg aby otrzyma¢ szampana bardziej
ztozonego w aromacie; mozna jednak réwniez zatrzymac sie na etapie fermentaciji alkoholowej, co
daje wino "zywsze",

e Mmieszanie - mieszanie tradycyjne (najczesciej stosowany typ mieszania, polega na potaczeniu win
z rdznych odmian winogron, pochodzacych z wtasciwego terenu i odpowiedniego rocznika. Proporcje
sktadnikébw domu szampana ustala sie kazdego roku na nowo w celu zachowania stylu markowego

produktu na przestrzeni lat. To wtasnie na tym etapie mozna otrzyma¢ szampana rézowego poprzez




ztaczenie win biatych i czerwonych. Wino rocznikowe — wybor winogron tylko z jednego rocznika
prowadzi do powstania szampana nietypowego, o charakterystycznym posmaku, niekoniecznie
zgodnym z gtowng linig reprezentowang przez dany dom szampana. Udziela on jednak produktowi
swej renomy. Rocznikowanie nie podlega zadnym regutom i moze by¢ stosowane przej$ciowo
(w niektorych latach) lub tylko do niektorych produktow danej marki. Szampany z ustalonym
rocznikiem stanowig okoto 5% produkcji.); Mieszanie nietradycyjne (Blanc de blancs: to wino
otrzymywane z jednego tylko rodzaju winogron, chardonnay, co nadaje mu Swiezy i delikatny smak;
Blanc de noirs: wino wytwarzane z winogron czarnych, pinot lub meunier i charakteryzujace si¢ mocg
tej pierwszej lub aromatem owocowym tej drugiej odmiany. Duzo cze$ciej spotyka sie wina wyrabiane
catkowicie z odmiany pinot noir niz meunier. Ta ostatnia jest niestusznie niedoceniana, mimo ze dtugo
byta dominujacg odmiang winogron w Szampanii. Zasadniczo jedynie dom szampana Krug publicznie
przyznaje sie do zainteresowania tg odmiang.)

dozowanie (dosage) - ilo$¢ cukru uzytego na tym etapie okresli podstawowg charakterystyke wina:
wytrawne albo stodkie. Doktadniej, klasyfikacja jest nastepujaca:

— Bardzo wytrawny (Brut intégral, Brut zéro)

— Wytrawny (Brut)

—  Potwytrawny (Demi sec)

—  Pdtstodki (Demi doux)

—  Stodki (Doux)

Podczas gdy w XVIIl w. szampany pdtstodkie (demi doux) cieszyty sie duzg popularnoscia, to w 1876
zaczeto produkowac szampana wytrawnego (brut), aby zaspokoi¢ gusta brytyjskich amatoréw win.
Dojrzewanie - przy odpowiednim wyborze typu uzytych winogron, ktére okreslajg trwatos¢ wina,
niektére domy szampana decydujg sie na sprzedaz niektorych win dopiero po uptywie kilku lat
przeznaczonych na dojrzewanie. Pozwala si¢ w ten sposob, aby wino rozwineto swéj aromat i
wyrdznito sie w ten sposéb od pozostatych produktdw danej marki.

Teren i rodzaj gleby, na ktorej rosng winogrona ma swoje znaczenie. Stad tez istnieje specjalna klasa
jakosci, tak zwane Grand cru. Jest ich 21, a ich pochodzenie geograficzne uwaza si¢ za szczegdlnie

korzystne (stad tez nazwa i klasyfikacja).




