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    Wstęp


    Kochamy wino. Kochamy jego smak, fascynującą różnorodność jego odmian na całym świecie, a także sposób, w jaki na całym świecie łączy ono ludzi przy stole. Wierzymy, że Ty, podobnie jak każdy inny człowiek, jesteś w stanie cieszyć się winem niezależnie od swojego doświadczenia i dostępnych funduszy.


    Od razu jednak musimy zauważyć, że miłośnicy wina, tacy jak różnej maści specjaliści i poważny koneserzy tego trunku, nie ułatwiają zwykłym ludziom oddawania się przyjemności płynącej z kosztowania wina. Trzeba bowiem znać różne odmiany winogron i zagranicznych rejonów winiarskich. Należy też wiedzieć, czy kupić wino za 15, czy za 50 zł, choć wyglądają one podobnie. Ba, konieczne jest nawet posiadanie odpowiednich narzędzi do otwierania przyniesionych do domu butelek!


    Wszelkie komplikacje związane z piciem wina nigdy nie zanikną, gdyż jest to dziedzina bardzo bogata i niezwykle złożona. Nie musisz jednak pozwalać na to, by przeszkadzały Ci one czerpać przyjemność z obcowania z tym trunkiem. Przy odpowiednim nastawieniu i odrobinie wiedzy na temat wina będziesz w stanie je kupować i cieszyć się jego smakiem. Jeżeli zaś, podobnie jakmy, uznasz, że wino jest fascynujące, będziesz w stanie zdobyć więcej informacji i uczynić to wspaniałym hobby.


    Jako że bardzo nie podoba się nam myśl, że wino, które dało nam w życiu tak wiele przyjemności, może być dla kogokolwiek przyczyną lęku, chcielibyśmy sprawić, aby rozmowa na jego temat nie przywoływała u Ciebie złych wspomnień. Pewna wiedza, wyniesiona z lektury książek czy też z codziennych doświadczeń, powinna skutecznie zredukować niepewność.


    Jak na ironię, rzeczą, która naprawdę pozwala czuć się dobrze podczas zgłębiania wiedzy na temat wina, jest świadomość, że nigdy nie uda Ci się posiąść jej całej. I nie Ty jeden jesteś w takiej sytuacji.


    Kiedy bowiem zaczniesz orientować się w świecie win, odkryjesz, że tak naprawdę nikt nie wie wszystkiego o tym trunku. Informacji jest po prostu zbyt wiele, a dodatkowo ciągle się one zmieniają. Tak więc możesz przestać się martwić, a zacząć cieszyć winiarskim hobby.


    O książce


    Jeżeli znasz poprzednie wydanie Wina dla bystrzaków, być może zaczniesz się zastanawiać, czy nowa edycja książki jest Ci do czegokolwiek potrzebna. Mamy wrażenie, że tak. Książkę napisaliśmy bowiem w1995 roku, a od tego czasu świat wina zmienił się dość mocno. Pewne zmiany zaszły w nim nawet od czasów trzeciego wydania, które ukazało się w 2003 roku.


    
      	Założono dziesiątki nowych winnic, pewna część winiarzy wycofała się z branży, wielu poprawiło jakość swoich produktów, natomiast niektórzy zaczęli produkować coraz gorsze trunki. Strony internetowe pojawiały się i znikały. Aukcje win zupełnie już nie przypominają tych sprzed paru lat. Nowe wydanie bierze pod uwagę wszystkie te zmiany.


      	Czy pamiętasz ceny win, które wymienialiśmy w poprzednim wydaniu książki? Niespodzianka! Prawie wszystkie z nich są obecnie wyższe, dlatego w rozdziałach II, IV i V przedstawiamy pomysły na dobre zagospodarowanie funduszy.


      	Pojawiło się kilka nowych roczników wina, o których będziemy wspominać w różnych miejscach tej książki. Szczególnie polecamy lekturę tabeli roczników w Dodatku C.


      	Rejony, które w przeszłości słynęły z dobrych win, takie jak Hiszpania, Węgry czy Grecja, wróciły do dawnej chwały, więc nie omieszkamy o nich opowiedzieć. W tym wydaniu zamieściliśmy także uaktualnione informacje o konkretnych rejonach winiarskich we Włoszech, Kalifornii, Waszyngtonie, Chile, Argentynie i wielu innych miejscach.

    


    Napisaliśmy tę książkę w taki sposób, by dało się z niej korzystać w sposób łatwy i przyjemny. Nie musisz czytać jej od deski do deski, aby móc coś z niej wyciągnąć. Wystarczy, że od razu przejdziesz do części, która interesuje Cię najbardziej — i zaczniesz czytać.


    Konwencje zastosowane w książce


    Aby ułatwić Ci czytanie, zastosowaliśmy kilka prostych rozwiązań:


    
      	Kursywa oznacza podkreślenie pewnych słów i wyrażenia, które są definiowane lub pojawiają się w tekście po raz pierwszy. Jest również stosowana w celu wyróżnienia adresów internetowych.


      	Ramki, czyli zacieniowane pola tekstowe, zawierają informacje, które co prawda są interesujące, ale nie niezbędne do zrozumienia danego tematu.

    


    Naiwne założenia


    Założyliśmy, że sięgasz po tę książkę, gdyż:


    
      	Niewiele wiesz o winie, a bardzo chcesz dowiedzieć się więcej.


      	Wiesz o winie więcej niż przeciętny człowiek, ale chcesz lepiej zrozumieć tę dziedzinę.


      	Wiesz bardzo dużo na temat wina, ale zdajesz sobie sprawę, że zawsze warto pogłębiać swoją wiedzę albo sprawdzić, czy nie popełniliśmy jakiegoś błędu — dzięki temu będziesz w stanie chwalić się przed przyjaciółmi, jak to udało Ci się nas przyłapać na niewiedzy (możesz na przykład uważać, że pewien konkretny rocznik wina z Bordeaux wcale nie jest tak dobry, jak to opisujemy).

    


    Zakładamy też, że nie traktujesz kwestii wina przesadnie osobiście. Być może nawet jest to dla Ciebie sprawa życia i śmierci, a książkę kupujesz „dla kuzynki”. Sądzimy też, że nie jesteś osobą, która oczekuje nadętego lania wody iprofesjonalnego żargonu winiarskiego, za to wolisz zapoznawać się zinformacjami podanymi wprost.


    Jak podzielona jest książka


    Ta książka jest czymś w rodzaju podręcznika poświęconego winu, połączonego z instrukcją użytkownika i kompendium wiedzy. Zawarliśmy w niej podstawowe informacje skierowane do ludzi, którzy nie mają pojęcia o winie (albo wiedzących bardzo niewiele), dodaliśmy także wskazówki, sugestie i bardziej złożone informacje, mogące zaciekawić doświadczonych miłośników trunku, którzy chcą przejść na wyższy poziom swojego hobby. W zależności od tego, jak dobrze znasz się na winie, będziesz zainteresowany innymi rozdziałami.


    Część I: Zapoznajmy się z winem


    Pięć rozdziałów części I powoli Ci zacząć kosztować wina, nawet jeżeli nigdy wcześniej nie zdarzyło Ci się sięgać po ten trunek. Przedstawimy tam podstawowe gatunki wina, sposoby jego smakowania i rodzaje winogron, powiemy, dlaczego sposób przygotowywania jest rzeczą istotną, a także, w jaki sposób tworzy się nazwy poszczególnych win.


    Część II: Wino i Ty: bliskie kontakty trzeciego stopnia


    W tej części zajmiemy się praktyczniejszymi kwestiami, czyli kontaktem zwinem w sklepie, w restauracji i w domu. Powiemy tu, jak dać sobie radę ze snobistycznymi sprzedawcami, w jaki sposób czytać karty win, a także, jak zmusić do współpracy oporne korki. Dodatkowo wyjaśnimy tajemnicze formuły, które znajdują się na etykietach win.


    Część III: Stary świat wina


    W tej części weźmiemy Cię w podróż po najważniejszych winiarskich regionach Europy: Francji, Włoszech, Hiszpanii, Portugalii, Niemczech, Szwajcarii, Austrii, Węgrzech i Grecji.


    Część IV: Wina z Nowego Świata


    Tym razem wyruszymy do Australii, Nowej Zelandii, Chile, Argentyny iRepubliki Południowej Afryki, a także do takich stanów USA, jak: Kalifornia, Oregon, Waszyngton i Nowy Jork. Podróż zakończymy krótkim przedstawieniem win kanadyjskich.


    Część V: Egzotyczne oblicze win


    W tej części przedstawimy najciekawsze i najbardziej fascynujące odmiany wina, takie jak szampan, sherry, porto, sauternes i inne egzotyczne wina deserowe.


    Część VI: Kiedy złapiesz bakcyla


    W tej części znajdziesz wiele praktycznych porad na temat tego, gdzie i jak kupować wino poza swoim lokalnym sklepem winiarskim. Wyjaśnimy też, jak opisywać i oceniać wino, które smakujesz, jak również, w jaki sposób dobierać odpowiednie wino do konkretnych potraw. Dowiesz się też, jak powinno się przechowywać wino, a także, gdzie szukać dodatkowych informacji.


    Część VII: Dekalogi


    Czym byłaby książka z serii Dla bystrzaków bez tej części? Stanowi ona zbiór interesujących wskazówek i porad dotyczących wina, które uwypuklają ipodkreślają wszystkie wcześniejsze sugestie. Szczególnie zaś polecamy część, w której rozprawiamy się z dziesięcioma największymi mitami związanymi z winem. Lektura tego rozdziału pomoże Ci stać się bardziej świadomym klientem i zwiększyć przyjemność z kosztowania trunku.


    Część VIII: Dodatki


    W części VIII wyjaśnimy, jak wymawiać obcojęzyczne nazwy win, a także przedstawiamy słowniczek ułatwiający posługiwanie się specyficznymi terminami winiarskimi. Możesz też zapoznać się z naszym spisem roczników, aby zorientować się, czy dane wino jest dobrej jakości i czy nadaje się do picia.


    Ikony zastosowane w tej książce


    [image: 17440.png] Przedstawiona na tym rysunku postać jest kimś rodzaju dwulatka, który ciągle pyta: „Mamo, a dlaczego?”, ale zdaje sobie przy tym sprawę, że Ty nie musisz być osobą tak samo ciekawską. Kiedy zatem zobaczysz tę ikonę, możesz spokojnie przeskoczyć pojawiającą się uwagę techniczną. Brak tej wiedzy nie sprawi, że wino będzie Ci smakować gorzej.


    [image: 17447.png] Tarcza oznacza wszelkie sugestie i uwagi, które pozwolą Ci pogłębić swoją wiedzę na temat picia i kupowania wina. Staraj się więc nie ignorować tej ikony.


    [image: 17455.png] Co prawda picie rozsądnych ilości wina nie sprawi, że wylądujesz za kratkami, ale zawsze możesz zepsuć butelkę drogiego wina i popaść w depresję w wyniku poniesienia tak ogromnej straty. Symbol bomby oznacza ewentualne kłopoty, których lepiej unikać.


    [image: 17464.png] Niektóre związane z winem kwestie są tak podstawowe, że nie da się ich nie powtarzać. Nie chcemy sprawiać wrażenia, że niepotrzebnie piszemy o czymś po raz kolejny, więc wszystkie takie kwestie oznaczamy taką właśnie ikoną.


    [image: 17471.png] Snoby na ogół zachowują się w sposób, który ma wywołać u innych miłośników poczucie niższości. Kiedy jednak wiesz, co się kryje za takim zachowaniem, nie musisz się obawiać, że ktoś będzie patrzył na Ciebie z góry. Poza tym dowiesz się, jak skutecznie udawać snoba!


    [image: 17478.png] Mówi się, że dobry interes nie jest dobry, jeżeli nie kupujesz czegoś, co Ci się naprawdę podoba. Sami oznaczamy tą ikoną wina, które lubimy i chętnie kupujemy, gdyż ich ceny są atrakcyjne w porównaniu do kwot, z jakimi należy się liczyć w przypadku innych trunków danego rodzaju/gatunku albo porównywalnej jakości. Możesz też uznać ją za wskaźnik dobrej okazji do zakupu konkretnego gatunku wina.


    [image: 17488.png] Tak się nieszczęśliwie składa, że najlepsze, najciekawsze i najsmaczniejsze wina produkowane są w bardzo małych ilościach. Zwykle są one droższe od win wytwarzanych na skalę masową. Największy problem polega jednak na tym, że trunki takie są zwykle rozprowadzane w bardzo wąskim kręgu nabywców, więc nie zawsze będą dostępne — nawet jeśli zechcesz je kupić. Takie wina oznaczyliśmy stosowną ikoną — pozostaje nam wierzyć, że Twoje poszukiwania zakończą się sukcesem.

  


  
    Część I. Zapoznajmy się z winem


    [image: Obraz17499.PNG]


    W tej części…


    Aby zrozumieć wszystko, co zostało napisane w tej książce, musisz zacząć od zapoznania się z podstawami, czyli dowiedzieć się, czym jest winogrono i gdzie znajdują się usta oraz nos.


    Jeżeli znasz już odpowiedź na powyższe pytania, możesz zacząć cieszyć się winem i rozumieć je, nawet jeśli wcześniej nigdy nie zdarzyło Ci się go kosztować. Zaczniemy powoli, aby nie przestraszyć Cię zalewem informacji.

  


  
    Rozdział 1. Wino — Lekcja 1.


    W tym rozdziale:


    
      	Czym jest wino.


      	Słowa za milion dolarów, takie jak fermentacja czy siarczyny.


      	Co ma czerwone wino, czego nie ma wino białe.


      	Dlaczego barwa ma znaczenie.


      	Różnice pomiędzy winami stołowymi, musującymi i wzmocnionymi.

    


    Znamy wiele osób lubiących pić wino, ale nieposiadających na jego temat zbyt szerokiej wiedzy (sami kiedyś tacy byliśmy). Posiadanie informacji natemat tego trunku nie jest jednak w żadnym razie potrzebne do odczuwania przyjemności płynącej z raczenia się nim. Jednakże znajomość pewnych jego cech może ułatwić wybór właściwego napoju, poprawić głębię doznań towarzyszących piciu, a także podnieść poziom zadowolenia. Chcemy Cię zatem zabrać w podróż, z której możesz wyciągnąć tyle, ile będziesz chciał.


    Skąd bierze się wino


    Wino to, ogólnie rzecz biorąc, płynne, sfermentowane owoce. Przepis naprzygotowanie tego trunku wygląda mniej więcej tak:


    1. Weź dużą ilość dojrzałych winogron.


    Możesz zastąpić je porzeczkami lub innymi owocami, ale 99,9% wina na świecie robi się z winogron, gdyż pozwalają one na uzyskanie najwyższej jakości napoju.


    2. Włóż winogrona do czystego, szczelnego pojemnika.


    3. Zgnieć owoce, aby wycisnąć z nich sok.


    Swego czasu robiono to, depcząc winogrona.


    4. Czekaj.


    Tak wygląda najprostszy z możliwych przepis na wino. Po wyciśnięciu soku drożdże (jednokomórkowe organizmy, które żyją w winnicach i występują na powierzchni winogron) wchodzą w kontakt z cukrem zawartym w samych gronach, po czym powoli przekształcają go w alkohol. Wytwarzają one także dwutlenek węgla, który wolno uchodzi na zewnątrz. Kiedy drożdże zakończą swoje działanie, sok zamienia się w wino. Cukier zawarty w gronach zostaje zastąpiony alkoholem, którego jest tym więcej, im słodsze i dojrzalsze będą winogrona. Proces ten nosi nazwę fermentacji.


    Co może być bardziej naturalne?


    Fermentacja jest całkowicie naturalnym procesem, który poza wrzuceniem winogron do pojemnika i wyciśnięciem z nich soku nie wymaga żadnej ingerencji ze strony człowieka. Identyczny proces zachodzi w świeżym soku jabłkowym, który stoi zbyt długo w lodówce. Czytaliśmy też, że również mleko, w którym znajduje się inny rodzaj cukru niż ten występujący w winogronach, przechodzi proces fermentacji i wytwarza małą ilość alkoholu, jeżeli zostawi się je na cały dzień na stole.


    Jeżeli zaś o mleku mowa, powszechnie uważa się, że odkrywcą fermentacji był Louis Pasteur, który dokonał jej w XIX wieku. Warto wspomnieć, że jest to odkrycie, nie wynalazek, gdyż jabłka w rajskim ogrodzie fermentowały na długo przed pojawianiem się Pasteura na ziemi (cóż, gdyby w ogrodzie Edenu nie było wina, według nas nie byłby to żaden raj).


    Współczesne wynalazki winiarskie


    Gdyby jednak wszyscy produkowali wino w opisany wyżej sposób, otrzymywalibyśmy dość prosty napój, który raczej nie zainspirowałby nikogo do napisania o nim książki.


    Współcześni winiarze dysponują repertuarem sztuczek, który jest wielki jak apetyt zapaśnika sumo. To jeden z powodów, dla których dwa różne wina nigdy nie smakują dokładnie tak samo.


    Mężczyźni i kobiety zajmujący się produkcją trunku mogą wybierać materiał, z jakiego zrobione są pojemniki na wino (najpopularniejsza jest stal nierdzewna i dębowe drewno), wielkość tych naczyń oraz temperaturę soku podczas fermentacji, a każdy z tych czynników ma duży wpływ na ostateczny smak wytworzonego napoju. Po fermentacji producenci decydują, jak długo i w jakim pojemniku wino ma dojrzewać (to proces, w którym trunek w pewnym sensie „dochodzi do siebie”). Fermentacja może trwać od trzech dni do trzech miesięcy, zaś dojrzewanie może zajmować od kilku tygodni do kilku lat. Jeżeli więc masz problemy z podejmowaniem decyzji, lepiej nie bierz się za produkcję wina.


    Główny składnik


    [image: 17576.png] Jednym z najważniejszych czynników odróżniających poszczególne wina jest rodzaj surowca, czyli soku z winogron. Poza tym, że słodsze i dojrzalsze owoce dają wina o większej zawartości alkoholu, poszczególne szczepy winogron (na przykład Chardonnay, Cabernet Sauvignon czy Merlot) dają odmienne efekty. Owoce to podstawowy składnik wina — wszystkie działania winiarza są uzależnione od tego, jakim rodzajem soku dysponuje. W rozdziale 3. znajdziesz opis poszczególnych winogron, a także rodzajów wina, jakie się z nich produkuje.


    Lokalny posmak


    Winogrona, surowiec do produkcji wina, nie rosną w próżni. Klimat i rodzaj gleby, na jakiej zasadzono winorośl, a także cele oraz lokalne tradycje uprawy i produkcji wina wpływają na rodzaj owoców i smak robionego z nich trunku. Dlatego właśnie tak duża część informacji poświęconych winu wiąże się z krajami i poszczególnymi regionami, w których produkuje się ten napój. W pięciu rozdziałach składających się na część III i IV przedstawimy wszystkie najważniejsze regiony winiarskie na świecie oraz produkowane tam gatunki wina.


    Jaki kolor ma Twój apetyt?


    W każdym z nas kryje się małe dziecko — bardzo zadowolone z tego, że w kwestii wina dobrze jest lubić niektóre kolory bardziej niż inne. Kiedy skończymy sześć lat, nie wypada nam mówić „Nie lubię zielonego jedzenia”, ale każdy dorosły może spokojnie wyrażać swoje preferencje względem wina białego, czerwonego czy różowego.


    (Niezbyt) białe wino


    Człowiek, który wymyślił termin „białe wino”, musiał być daltonistą. Wystarczy bowiem jeden rzut oka, aby zauważyć, że nie jest ono białe, lecz żółtawe. Wyrażenie to jest jednak używane na tyle długo, że nikt nie mówi inaczej niż wino białe.


    Wino białe to wino niewykazujące koloru czerwonego (czy też różowego, która to barwa oznacza przynależność do rodziny win czerwonych). Oznacza to, że Biały Zinfadel, popularny gatunek wina różowego, nie jest tak naprawdę winem czerwonym. Każde wino żółtawe, złote czy przejrzyste jak woda nosi nazwę wina białego.


    
      [image: 17586.png] Cięcie siarczynów


      Dwutlenek siarki — związek chemiczny utworzony z siarki i tlenu — pojawia się w małych ilościach podczas fermentacji, ale bywa też dodawany przez winiarzy. Związek ten jest dla win tym, czym dla ludzi witamina E i aspiryna, a mianowicie lekiem zwalczającym różne dolegliwości i chroniącym przed innymi. Dwutlenek siarki działa bakteriobójczo, zapobiegając przemianie wina w ocet. Hamuje też rozwój drożdży, uniemożliwiając fermentację w butelkach. Jest on również antyoksydantem, pozwalającym na utrzymanie wina w stanie świeżym i nieskażonym złowrogim tlenem. Jednakże pomimo wszystkich tych właściwości producenci wina starają się używać jak najmniejszych ilości dwutlenku siarki, gdyż wielu z nich uważa, że im mniej tego związku, tym lepsze jest wino (podobnie jak ludzie zażywający minimalne dawki zalecanych lekarstw).


      A teraz coś zabawnego:


      Dzisiaj, gdy winiarze opracowali zaawansowane techniki, dzięki którym nie muszą już uciekać się do korzystania z dwutlenku siarki, na większości etykiet wina sprzedawanego w USA można przeczytać zdanie „zawiera siarczyny” (wskazujące na obecność dwutlenku siarki). Wynika to z faktu, że w 1988 roku Kongres przegłosował ustawę, która nakładała na producentów obowiązek umieszczania na opakowaniach trunków takiego wyjaśnienia. Z tego powodu wielu miłośników wina sądzi, że obecnie w napoju znajduje się więcej siarki niż kiedyś, choć w rzeczywistości dwutlenku siarki używa się dziś rzadziej niż kiedykolwiek wcześniej.


      Około 5% astmatyków jest silnie uczulonych na siarczyny. Aby ich chronić, Kongres nakazał umieszczanie zdania „Zawiera siarczyny” na etykiecie każdego wina zawierającego więcej niż dziesięć cząstek siarczynów na milion cząstek roztworu (a więc o stężeniu siarczynów większym niż 0,001%), Zważywszy jednak na to, że ich naturalne stężenie wynosi od dziesięciu do dwudziestu cząstek na milion, zdanie takie musi pojawiać się na niemalże każdej butelce wina. Wyjątek stanowią trunki organiczne, które wykonuje się bez dodatku siarczynów, dzięki czemu czasami zawierają one na tyle mało tychże związków, że nie trzeba umieszczać na nich ostrzeżenia.


      Faktyczna zawartość siarczynów w winie waha się od około trzydziestu do stu pięćdziesięciu cząstek na milion (podobna ilość znajduje się w suszonych morelach). Limit dopuszczenia do obrotu wynosi w USA trzysta pięćdziesiąt cząstek. Najwięcej siarki zawierają wina deserowe, następnie białe półsłodkie i błękitnawe, gdyż te gatunki wymagają największej ochrony. Białe wytrawne zawierają mniej siarki, zaś najmniej tego związku występuje w wytrawnych winach czerwonych.

    


    Uzyskuje się je na dwa sposoby. Pierwszym z nich jest zastosowanie białych winogron, które, nawiasem mówiąc, też nie są białe (ale to chyba oczywiste). Mają one kolor zielonkawy, zielonkawożółty, złoty, a czasami nawet różowożółty. Ogólnie rzecz biorąc, białe winogrona obejmują wszystkie gatunki, które nie są ciemnoczerwone ani ciemnoniebieskie. Trunek wykonany z takich owoców nazywamy winem białym.


    Drugi sposób wytwarzania białego wina jest nieco bardziej złożony. W procesie tym wykorzystuje się czerwone owoce, a właściwie sam ich sok (bez skórek), który w przypadku większości czerwonych winogron nie ma zabarwienia tego samego koloru, które cechuje wyłącznie skórki, więc wino zrobione z takiego soku może być winem białym, chociaż w ten sposób wykonuje się bardzo mały odsetek tego rodzaju trunków. Jedynym wyjątkiem jest szampan (w rozdziale 14. znajdziesz informacje na temat produkcji szampana z czerwonych winogron).


    [image: 17593.png] Skórki usuwa się albo wyciskając duże ilości winogron i zbierając spływający spod prasy sok, albo miażdżąc winogrona w maszynie posiadającej specjalne rolki do odrywania skórek.


    Czy białe zawsze się nadaje?


    Białe wino można pić w dowolnej chwili, co na ogół oznacza spożywanie go bez jedzenia albo do lekkich dań. W rozdziale 19. szerzej zajmiemy się kwestią dobierania wina do posiłków.


    Białe wina uważane są za nadające się na aperitif, czyli takie, które są dobre do picia przed obiadem zamiast cocktaili albo na przyjęciach (jeżeli zapytasz specjalistów, dowiesz się, że wina do aperitifów są zwykle specjalnie aromatyzowane, jak na przykład wermut. Jeśli jednak nie zajmujesz się zawodowo tworzeniem etykiet do wina, nie przejmuj się tym — załóż, że trunek taki to po prostu wino podawane jako aperitif).


    
      Style białego wina: nie ma czegoś takiego, jak zwykłe białe wino


      Białe wina mogą należeć do jednej z czterech kategorii smakowych, nie licząc win musujących lub bardzo słodkich win deserowych (o których szerzej w rozdziale 15.). Jeżeli niektóre nazwy poniższych kategorii wydają Ci się dziwne, nie martw się. Wszystkie zostaną opisane w rozdziale 2. Więcej na ten temat możesz też znaleźć w naszej książce Wine Styles. Oto cztery wspomniane kategorie:


      
        	Niektóre białe wina są świeże, niedębowe. To trunki lekkie i kwaskowate, nieposiadające słodyczy ani dębowego charakteru (w rozdziale 3. znajdziesz więcej informacji na temat dębu). Zalicza się do nich większość białych win włoskich, takich jak Soave czy Pinot Grigio, a także francuskich, jak Sancerre i część win Chablis.


        	Niektóre białe wina są winami ziemistymi — wytrawnymi, o pełnym smaku, mającymi lekki odcień dębu (lub nie posiadającymi go) i silny ziemny charakter. Niektóre wina francuskie, takie jak Mâcon czy białe wina z rejonu Côte du Rhône (opisane w rozdziale 9.), cechują się takim smakiem.


        	Niektóre białe wina, znane jako białe aromatyczne, charakteryzują się intensywnym aromatem i smakiem, które powstały dzięki odpowiednio dobranym winogronom. Są też mocno lub przeciętnie wytrawne (ale nie bardzo wytrawne). Do trunków takich zalicza się wiele gatunków win niemieckich oraz napojów wytwarzanych z aromatycznych odmian winogron, na przykład Riesling lub Viognier.

      


      Istnieją w końcu bogate w smaku dębowe białe wina. Zwykle dość wytrawne, mające pełny smak i wyraźnie zaznaczoną nutę dębu. Do tej grupy zalicza się większość win typu Chardonnay i trunków francuskich — zwłaszcza pochodzących z Burgundii.

    


    Wiele osób lubi pić białe wina w gorące dni, gdyż orzeźwiają one lepiej niż wina czerwone — i zwykle pije się je schłodzone.


    [image: 17602.png] Białe wina podaje się schłodzone, ale nie zamrożone. W restauracjach czasami podaje się je za zimne — należy wtedy odczekać chwilę przed jego wypiciem. Być może lubisz pić zimne trunki, ale jeśli kiedyś pozwolisz, by lekko się ogrzały, przekonasz się, że uwalniają znacznie mocniejszy aromat. W rozdziale 8. podajemy temperatury, jakie powinny posiadać poszczególne gatunki wina.


    W rozdziale 19. znajdziesz podpowiadamy, jakie potrawy należy podawać z białym winem. Bardzo szczegółowe informacje dotyczące tego trunku i jedzenia (oraz samego wina), które się z nim łączy, znajdziesz w naszej książce White Wine for Dummies.


    Czerwone wino


    W tym przypadku nazwa odpowiada rzeczywistości. Czerwone wina naprawdę są czerwone. Mogą być purpurowoczerwone, rubinowe czy szkarłatne, ale zawsze są czerwone.


    Czerwone wina wytwarzane są najczęściej z czerwonych i niebieskawych winogron. Jak nazywa się ten rodzaj owoców? Czarne winogrona — oczywiście! Pewnie dlatego, że kolor czarny jest przeciwieństwem białego.


    [image: 17610.png] Najbardziej oczywistą różnicą między winem czerwonym i białym jest barwa. Czerwień pojawia się w wyniku kontaktu bezbarwnego soku ze skórkami winogron — napój przyjmuje ich kolor. Poza barwą do soku przedostaje się tanina, substancja z grupy garbników, która silnie wpływa na smak typowy dla czerwonego wina (więcej na jej temat znajdziesz w rozdziale 2.). Obecność taniny jest jednym z najważniejszych czynników odpowiedzialnych za różnice w smaku wina białego i czerwonego.


    
      [image: 17620.png] Style czerwonego wina: zwykłego czerwonego wina też nie ma


      Oto cztery rodzaje czerwonych win:


      
        	Miękkie, owocowe wina czerwone są stosunkowo lekkie, posiadają mocny, owocowy posmak i niewiele garbników (jak Beaujolais Nouveau z Francji, niektóre gatunki Valpolicella z Włoch, a akże wiele tańszych win amerykańskich).


        	Łagodne wina czerwone są średnio mocne, posiadają subtelny, nieowocowy posmak (jak tańsze wina z Bordeaux we Francji oraz tanie wina włoskie).


        	Korzenne wina czerwone mają mocny, pełny smak o wyraźnie owocowym posmaku z mocną nutą przypraw, zawierają również garbniki (takie są niektóre wina Malbec z Francji i Argentyny oraz Dolcetto z Włoch).


        	Mocne wina czerwone posiadają pełny smak i dużą zawartość garbników (takie są najdroższe kalifornijskie Cabernet, włoskie Barolo, najdroższe wina czerwone z Australii oraz inne drogie czerwone wina).

      

    


    
      

    


    
      Wrażliwość na wino czerwone


      Niektórzy ludzie narzekają, że czerwone wino wywołuje u nich ból głowy lub złe samopoczucie. Zwykle sądzą przy tym, że winę za to ponoszą zawarte w napoju siarczyny. Nie jesteśmy lekarzami ani naukowcami, ale wiemy na pewno, że czerwone wino zawiera mniej związków siarki niż jego biały odpowiednik. Dzieje się tak, gdyż garbniki znajdujące się w winie czerwonym posiadają właściwości konserwujące, dzięki czemu dodawanie dwutlenku siarki nie jest już w ich przypadku takie konieczne. Zawiera ono także pochodne histaminy oraz inne substancje występujące w skórkach, które mogą być przyczyną niepożądanych objawów. Jakiekolwiek byłoby jednak źródło tych nieprzyjemności, raczej nie są nim siarczyny.

    


    Czerwone wina różnią się dość mocno po względem stylu. Dzieje się tak, ponieważ winiarze znają wiele sposobów wpływania na proces produkcji tego trunku, które pozwalają na uzyskanie dokładnie takiego napoju, jakiego potrzeba. Na przykład długi kontakt soku ze skórkami nadaje winu posmak garbnikowy (mocniejszy smak — jak w przypadku mocnej herbaty — oraz „ściągający” charakter). Kiedy sok zostanie zlany znad skórek odpowiednio wcześnie, wino będzie delikatniejsze i mniej garbnikowe.


    Czerwone wino częściej pije się przy posiłku niż bez niego.


    [image: 17627.png] Dzięki temu, że istnieje wiele różnych typów wina czerwonego, możliwe jest znalezienie takiego trunku, który będzie pasować do każdego posiłku i każdej okazji (poza momentami, gdy masz ochotę na wino musujące, gdyż te są zwykle białe lub różowe). W rozdziale 19. przedstawimy sugestie łączenia różnych potraw z winem czerwonym. Więcej informacji na temat tego trunku możesz znaleźć w naszej książce Red Wine for Dummies.


    [image: 17634.png] Jednym ze sposobów skutecznego zepsucia sobie przyjemności z picia czerwonego wina jest jego schłodzenie. Kiedy ten trunek jest zimny, garbniki nadają mu znacznie bardziej gorzki posmak, podobnie jak w przypadku wystygłej i bardzo mocnej herbaty. Z kolei wiele restauracji podaje czerwone wino zbyt ciepłe (gdzie oni je trzymają? Przy piecu?). Dobrą temperaturę trunku można poznać po tym, że butelka jest niezbyt chłodna w dotyku. Więcej na temat dobierania temperatury różnych gatunków wina znajdziesz w rozdziale 8.


    Róża jest różą, lecz róż jest bielą


    Wina różowe są, jak sama nazwa wskazuje, różowe. Wytwarza się je z winogron czerwonych, które jednak nie nabierają tej barwy, gdyż sok pozostaje w kontakcie ze skórkami przez bardzo krótki czas, zwykle przez kilka godzin — nie przez kilka dni czy nawet tygodni, jak w przypadku wina czerwonego. Ponieważ czas kontaktu (okres, na jaki pozostawia się wymieszane skórki i sok) jest krótki, trunek zawiera mało garbników. Z tego powodu wina różowe można chłodzić, a więc pić je tak, jak wina białe.


    Nie wszystkie wina różowe noszą tę nazwę (to by było zbyt proste). Na etykietach wielu trunków produkowanych w krajach anglojęzycznych zamiast słowa „rose” widnieje słowo blush. Jest to termin wymyślony przez sprzedawców, mający poprawić odbiór niezbyt popularnego w latach osiemdziesiątych trunku. Na ogół wina takie noszą nazwę białych, więc warto wiedzieć, że słowo blush oznacza de facto wino różowe. Ale przecież nawet dziecko zauważy, że Biały Zinfadel ma wyraźnie różową barwę.


    Wina, które oznacza się jako „blush” i nazywa białymi, są zwykle dość słodkie. Trunki noszące nazwę „rose” mogą być także słodkawe, ale wiele win różowych z Europy (i niektóre gatunki win amerykańskich) jest wytrawnych (niesłodkich). Niektórzy konserwatywni koneserzy rzadko sięgają po wina różowe, ale wielu miłośników tego napoju z przyjemnością odkrywa, że picie różowego wina może być bardzo przyjemne, zwłaszcza w ciepły dzień.


    Kiedy jakie wino?


    Wybór wina czerwonego, białego lub różowego zależy od pory roku, okazji oraz podawanego jedzenia (nie mówiąc już o preferencjach osobistych!). Pierwszym krokiem w procesie wyboru wina w sklepie lub restauracji jej zazwyczaj wybranie barwy. Jak wyjaśnimy później w rozdziałach 6. i 7., większość sklepów i restauracji porządkuje wina przede wszystkim ze względu na ich kolor — dopiero w tych kategoriach wprowadza dodatkowe podziały, na przykład na konkretne regiony pochodzenia, odmiany winogron czy smak.


    Chociaż niektóre potrawy mogą pasować do wina czerwonego i białego (łosoś z rusztu świetnie komponuje się zarówno z bogatym w smaku winem białym, jak również z winem czerwonym o posmaku owocowym), dobór konkretnego trunku do potrawy będzie w dużej mierze zależeć od Twoich osobistych upodobań.


    Komponowanie wina i jedzenia jest jedną z najciekawszych cech tego hobby, Ponieważ istnieje niemalże nieskończona liczba możliwych kombinacji. Podstawowe zasady łączenia znajdziesz w rozdziale 19., ale nie zapominaj, że najważniejsze jest to, co Tobie smakuje!


    Inne sposoby dzielenia win


    Kiedy zabawiamy się z przyjaciółmi w rozważania o winie, często zadajemy pytanie „Jakie wino zabrałbyś na bezludną wyspę?”. Innymi słowy, pytamy, jaki trunek ludzie mogliby pić do końca życia, nie nudząc się nim. Sami bez dwóch zdań wybralibyśmy Szampana, koniecznie przez duże „S” (więcej na temat pisowni wielką i małą literą w dalszej części tego rozdziału).


    Wybór ten jest nietypowy, gdyż choć bardzo lubimy Szampana, nie pijamy go codziennie. Częstujemy nim gości, świętujemy zwycięstwa naszej drużyny piłkarskiej i wznosimy toasty podczas urodzin naszych kotów. Nie potrzebujemy specjalnych okazji, aby się nim delektować, ale też nie pijamy go każdego dnia.


    Na co dzień pijemy zwykłe wino: czerwone, białe lub różowe, które nie ma bąbelków. Trunki takie noszą różne nazwy. Określa się je mianem stołowych bądź lekkich. Czasami mówimy na nie wina stałe, gdyż nie buzują w nich bąbelki.


    Poniżej wyjaśniamy różnice między winem stołowym, deserowym i musującym.


    Wino stołowe


    Wino stołowe, zwane też lekkim, to sfermentowany sok winogronowy, którego zawartość alkoholu mieści się w ustalonym przedziale. W trunku tym nie ma bąbelków (niektóre wina stołowe mają nieco dwutlenku węgla, ale nie na tyle dużo, aby nie mogły być zaliczane do tej kategorii). Według norm amerykańskich wino stołowe musi zawierać nie więcej niż 14% alkoholu, zaś w Europie przyjmuje się, że w tej kategorii mieści się trunek zawierający od 8,5% do 15% alkoholu (z kilkoma wyjątkami). Jeżeli zatem napój ma nie więcej niż 14% alkoholu i nie posiada bąbelków, w świetle prawa jest winem stołowym.


    
      Dziesięć okazji do picia wina różowego (na złość snobom)


      1. Kiedy jemy rybę, a oni jedzą mięso (lub na odwrót).


      2. Kiedy czerwone wino wydaje się zbyt ciężkie.


      3. Podczas lunchu — do hamburgerów, tostów etc.


      4. Na piknikach w upalne, letnie dni.


      5. Aby zniechęcić syna/córkę, partnera, przyjaciela (albo siebie) do coli.


      6. W ciepłe wieczory.


      7. Świętując nadejście wiosny lub lata.


      8. Do szynki (na zimno i gorąco) lub innych wyrobów z wieprzowiny.


      9. Kiedy lubisz pić wino z lodem.


      10. W Walentynki (albo z innej różowej okazji).

    


    Prawodawcy nie wybrali owych 14% z czystego kaprysu. Większość dawniej produkowanych win nie zawierała ponad 14% alkoholu, gdyż albo sok zawierał zbyt mało cukru, albo drożdże obumierały po osiągnięciu wspomnianego stężenia alkoholu, zatrzymując tym samym proces fermentacji. Dlatego też wartość ta stała się granicą dzielącą wina niezawierające dodatkowego alkoholu (wina stołowe) i wina wzmacniane (patrz „Wino deserowe” w dalszej części tego rozdziału).


    [image: 17742.png] Dziś kwestia ta nie jest jednak równie jednoznaczna, jak w czasach, gdy powstawały wspomniane wyżej przepisy. Spora część winogron rośnie wcieplejszym klimacie, więc zawiera dużo więcej cukru, dzięki czemu wytwarzany z takich owoców napój może naturalnie osiągać stężenie alkoholu wyższe niż 15%. Ponadto wykorzystuje się specjalne odmiany drożdży, które rozmnażają się po przekroczeniu tej bariery. Wiele czerwonych win typu Zinfadel, Cabernet czy Chardonnay z Kalifornii ma dziś 14,5%, a nawet 15,5% alkoholu. Miłośnicy win wciąż traktują je jako wina stołowe, choć w świetle prawa nie należą one do tej kategorii (są traktowane jako wina deserowe, na które nałożony jest inny podatek). Oznacza to, że prawo nie zawsze nadąża za rzeczywistością.


    Oto nasza osobista definicja win stołowych: są to normalne, niezawierające bąbelków wina, które są najczęściej pite przez różnych ludzi.


    Wino deserowe


    Wiele win zawiera ponad 14% alkoholu, gdyż producent dodaje do nich alkohol już po zakończeniu fermentacji. Nie jest to typowa procedura, ale w rejonie Sherry w Hiszpanii czy Porto w Portugalii stanowi lokalną specjalność. trunki te zostaną szerzej omówione w rozdziale 15.


    
      [image: 17752.png] Jak określić zawartość alkoholu w winie


      Prawo wymaga od producentów trunków, by zaznaczali na etykietach zawartość alkoholu (choć istnieją pewne odstępstwa od tej reguły). Wartość ta może być wyrażona w stopniach (na przykład 12,5 stopnia) lub w procentach (na przykład 12,5%). Jeżeli wino amerykańskie ma na etykiecie umieszczone wyrażenie „Wino stołowe”, ale nie posiada zaznaczonej wartości, zgodnie z prawem musi zawierać mniej niż 14% alkoholu.


      W przypadku trunków sprzedawanych w USA (lokalnych oraz importowanych) istnieje pewien kruczek prawny. Dozwolony jest bowiem margines błędu równy 1,5%, więc jeżeli na etykiecie widnieje wartość 12,5%, istnieje szansa, że wino może mieć od 11% do 14% alkoholu. Nie wolno jednak produkować napojów o zawartości alkoholu przekraczającej 14%.


      Jeżeli zawartość alkoholu nie jest ani wyrażona liczbą naturalną, ani nie ma 5 po przecinku, natomiast równa się na przykład 12,8% czy 13,2% (zamiast 12,5% lub 13%), istnieje duże prawdopodobieństwo, że wino posiada właśnie taką moc.

    


    [image: 17760.png] Wino deserowe to termin prawny, który prawdopodobnie dlatego został nadany trunkowi, że zwykle jest on słodki i pije się go po obiedzie. Nie daj się jednak zwieść nazwie — niekiedy wina takie nie są słodkie, poza tym nie zawsze pije się je po posiłku. Na przykład Wytrawna Sherry, klasyfikowana jako wino deserowe, jest wytrawna — dlatego pije się ją przed obiadem.


    W Europie trunki takie często noszą nazwę win likierowych. Ten termin również kojarzy się ze słodyczą. My zaś wolimy określenie „wina wzmocnione”, które sugeruje doprawienie ich dodatkowym alkoholem. Zanim jednak wygramy wybory i zaczniemy zmieniać prawo, musimy się zadowolić terminami wino deserowe i wino likierowe.


    Wino musujące (i bardzo osobista lekcja czytania)


    Wina musujące zawierają bąbelki dwutlenku węgla. Gaz ten jest naturalnym produktem ubocznym fermentacji, który producenci starają się czasami zatrzymać w wytwarzanym winie. Prawie w każdym kraju, w którym wytwarza się ten trunek, produkuje się także wina musujące. W rozdziale 14. opiszemy technikę produkcji napoju tego typu, a także przedstawiamy znane wina musujące z całego świata.


    W Stanach Zjednoczonych, Kanadzie i Europie stosuje się termin wino musujące na określenie trunku z bąbelkami. Czyż taka zgodność nie jest rzeczą miłą?


    Szampan (pisany wielką literą) jest najsłynniejszym winem musującym — i prawdopodobnie najsłynniejszym winem w ogóle. Jest to specyficzna odmiana wina musującego (wytwarzanego z odpowiednich gatunków winogron i w ściśle określony sposób), które pochodzi z francuskiego rejonu Szampania. Szampan zajmuje niekwestionowaną pozycję Wielkiego Mistrza Bąbelków.


    
      Popularne wina białe


      Poniższe rodzaje win białych dostępne są praktycznie wszędzie w USA i Europie. Szerzej opiszemy je w części III i IV tej książki.


      
        	Chardonnay: może pochodzić z Kalifornii, Australii, Francji lub dowolnego innego miejsca.


        	Sauvignon Blanc: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Nowej Zelandii, Republiki Południowej Afryki czy innych miejsc.


        	Riesling: może pochodzić z Niemiec, Kalifornii, Nowego Jorku, Waszyngtonu, Francji, Austrii, Australii i innych miejsc.


        	Pinot Grigio lub Pinot Gris: może pochodzić z Włoch, Francji, Oregonu, Kalifornii i innych miejsc.


        	Soave: pochodzi z Włoch.

      


      
        Popularne wina czerwone


        Opisy i wyjaśnienia dotyczące popularnych win czerwonych znajdziesz też w wielu innych częściach tej książki.

      


      
        	Cabernet Sauvignon: może pochodzić z Kalifornii, Australii, Francji lub innych miejsc.


        	Merlot: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Waszyngtonu, Nowego Jorku, Chile i innych miejsc.


        	Pinot Noir: może pochodzić z Kalifornii, Francji, Oregonu, Australii oraz innych miejsc.


        	Beaujolais: pochodzi z Francji.


        	Lambrusco: zwykle pochodzi z Włoch.


        	Chianti: pochodzi z Włoch.


        	Zinfadel: zwykle pochodzi z Kalifornii.


        	Côte du Rhône: pochodzi z Francji.


        	Bordeaux: pochodzi z Francji.

      

    


    Na nieszczęście dla mieszkańców Szampanii ich wino stało się tak popularne, że słowo szampan było wykorzystywane przez różnych producentów napoju, przez co stało się niemalże synonimem całej kategorii win musujących. Na przykład do chwili podpisania umowy pomiędzy USA i UE producenci amerykańscy mogli nazywać szampanem (także przez duże „S”) dowolne wino musujące, o ile nie było ono sztucznie nasycane dwutlenkiem węgla. Producenci, którzy korzystali z tych nazw w chwili podpisywania umowy, mogą to robić nadal, ale muszą dodawać rejon pochodzenia (piszą na przykład Szampan Kalifornijski lub Szampan Amerykański).


    Francuzi za sprawę honoru poczytują sobie ograniczenie stosowania nazwy szampan do określonego gatunku wina z Szampanii. Unia Europejska zabrania innym krajom członkowskim nie tylko wykorzystywania tej nazwy, ale nawet używania określeń sugerujących pokrewieństwo z szampanem, takich jak stwierdzenie, że wino zostało wykonane „metodą szampańską”. Co więcej, wina musujące spoza krajów członkowskich UE, na etykietach których znajduje się słowo „szampan”, nie są dopuszczane do sprzedaży. Francuzi traktują to śmiertelnie poważnie.


    Dla nas wszystko wydaje się uczciwe. Sami nigdy nie nazywamy win musujących szampanami, gdyż zbyt mocno szanujemy mieszkańców oraz tradycje Szampanii, gdzie wytwarza się najlepsze wino musujące na świecie. Dlatego właśnie podkreślamy użycie dużej litery „S”, gdy piszemy o Szampanie. I właśnie takie wina zabralibyśmy ze sobą na bezludną wyspę — nie jakieś wino musujące, które nazywa się szampanem.


    [image: 17768.png] Kiedy ktoś chce zrobić na Tobie wrażenie, serwując Ci „szampana”, który nie pochodzi z Francji, nie spiesz się z wyrazami podziwu. Większość szanujących się producentów win amerykańskich nie nazwie swoich produktów „szampanem” — choćby z racji szacunku dla swoich francuskich przyjaciół po fachu. Co prawda spora część kalifornijskich wytwórni należy do Francuzów, więc nie dziwi, że nie chcą oni uzurpować sobie prawa do słynnej nazwy, jednak inne wytwórnie także tego nie robią.

  


  
    Rozdział 2. Z kubków smakowych należykorzystać


    W tym rozdziale:


    
      	Jak przełykać i bełtać.


      	Aromaty, które można wyczuć w winie.


      	Aromaty, których nie powinno dać się wyczuć w winie.


      	Wpływ kwasowości, garbników i alkoholu.


      	Pięć tajemnych koncepcji jakości wina.

    


    Wszyscy wiemy, że po przeczytaniu tych słów część osób stwierdzi cynicznie: „Wiem, jak smakować. Robię to trzy do pięciu razy dziennie. Cały ten zgiełk wokół smakowania wina to jedno wielkie oszustwo, które ma sprawić, że trunek będzie się wydawał bardziej wyrafinowany”.


    Wiemy też, że w pewnym sensie cynicy mają rację. Każdy, kto potrafi ocenić hamburgera czy kawę, jest w stanie smakować wino. Potrzebujemy do tego wyłącznie nosa, kubków smakowych i mózgu. O ile nie masz tego problemu, co nasz przyjaciel, który stracił zmysł powonienia od chemikaliów, których używał codziennie jako wykładowca kosmetologii, jesteś w stanie właściwie ocenić smak wina.


    Sprawa przypomina jednak uczenie się języka mandaryńskiego. Co prawda masz wszystko, co jest do tego potrzebne, ale jednocześnie musisz pamiętać, że posiadanie możliwości to coś innego niż wiedza o tym, jak należy z nich korzystać w codziennym życiu.


    Specjalna technika smakowania wina


    Wszyscy pijemy różne napoje, smakując je, gdy pojawiają się w naszych ustach. W przypadku wina smakowanie i picie to dwie osobne czynności. Ten trunek jest dużo bardziej złożony niż inne napoje, więc nie wystarczy wlać go do ust i przełknąć. Na przykład duża część win posiada wiele subtelnych smaków i zapachów, występujących jednocześnie i dających się odczuć w jednej chwili, przez co mogą wywoływać zarazem uczucie miękkości i ostrości.


    Jeżeli po prostu pijesz wino, przełykając je jak każdy inny napój, tracisz wiele z tego, za co zapłaciłeś. Jeżeli jednak je smakujesz, możesz odkryć wszystkie jego niuanse. Prawdę mówiąc, im wolniej i uważniej będziesz pić wino, tym bardziej interesujący będzie jego smak.


    [image: 17778.png] Stąd też pochodzą dwie podstawowe zasady smakowania wina:


    1. Zwolnij.


    2. Uważaj.


    Proces smakowania wina, czyli systematycznego doświadczania wszystkich jego cech, dzieli się na trzy etapy. Pierwsze dwa nie mają nic wspólnego z ustami, gdyż zanim weźmiesz pierwszy łyk, powinieneś najpierw obejrzeć, a następnie powąchać zawartość kieliszka.


    Cieszenie oczu widokiem wina


    Lubimy patrzeć na wino w naszych kieliszkach, zauważając jego przejrzystość isposób, w jaki odbija ono światło; starając się dostrzec, jaki ma ono odcień czerwieni, jak również zastanawiając się, czy jego krople dadzą się wyprać, jeżeli przechylimy kieliszek zbyt mocno.


    
      Wskazówki dotyczące wąchania wina


      
        	Nie bój się. Wsuń nos do kieliszka — nad powierzchnię wina, gdzie zbiera się najintensywniejszy aromat.


        	Nie używaj intensywnych perfum lub wody kolońskiej, gdyż zakłócą one zapach trunku.


        	Nie próbuj wąchać wina, gdy w powietrzu unosi się silny zapach potraw. Delikatna nuta pomidorowa wyczuwana w winie może w rzeczywistości pochodzić z czyjegoś makaronu z sosem.


        	Naucz się wyczuwać zapachy. Wąchaj każdy składnik podczas gotowania, wąchaj wszystko, co jesz, a także wszystkie warzywa i owoce, które kupujesz. Zauważaj zapachy w swoim otoczeniu, takie jak zapach skóry, mokrej gleby, świeżego asfaltu, mokrego psa, pasty do butów i własnej apteczki.

      


      Korzystaj z różnych technik wąchania. Niektórzy ludzie preferują wciąganie powietrza małymi porcjami, podczas gdy inni wolą wdychać duże ilości zapachów. Lekkie otwarcie ust podczas wąchania pomaga w wyczuwaniu aromatów. Są też ludzie, którzy wąchają wyłącznie jednym nozdrzem, ale według nas to już przesada.

    


    [image: 17787.png] Aby przyjrzeć się zachowaniu wina, przechyl napełnioną do połowy szklankę od siebie i przytrzymaj ją naprzeciwko białego tła (na przykład obrusu lub kartki papieru) — kolorowe może zniekształcić prawdziwą barwę napoju. Zwróć uwagę na to, jak ciemne lub jak jasne jest wino, jaką ma barwę, a także, czy rozjaśnia się ona od środka kieliszka w stronę jego brzegów. Sprawdź, czy wino jest mętne, jasne, czy przejrzyste (większość win jest przejrzysta, choć niektóre są niefiltrowane — proces filtracji opiszemy szerzej w rozdziale 5. — i mogą być nie do końca klarowne, ale w żadnym razie nie powinny być mętne). Po pewnym czasie będziesz w stanie zauważyć różne zmiany cech wina, takie jak głębszy kolor starszych trunków.


    [image: 17800.png] Jeżeli masz więcej czasu, możesz delikatnie zakręcić kieliszkiem (patrz „Nos wie” w dalszej części tego rozdziału) i przyjrzeć się, jak napój spływa ze ścianek w dół kieliszka. Niektóre wina tworzą zacieki, zwane odnogami lub łzami. Kiedyś uznawano, że są one oznaką bogatego bukietu i wysokiej jakości wina. Dziś wiemy, że zjawisko to wynika ze skomplikowanych procesów związanych z napięciem powierzchniowym i odparowywaniem alkoholu. Jeżeli znasz się na fizyce, możesz pochwalić się swoją wiedzą i oświecić zgromadzonych wokół ludzi. Jeśli nie, postaraj się nie osądzać rzeki po jej odnogach.


    Nos wie


    Teraz możemy przejść do przyjemnej części smakowania wina: kręcenia kieliszkiem i wąchania. W tym momencie możesz puścić wodze fantazji — nikt nie będzie miał prawa Ci w tym przeszkodzić. Jeżeli powiesz, że dla Ciebie trunek ma aromat dzikich jagód, to jak ktoś może udowodnić, że tak nie jest?


    Zanim wyjaśnimy szczegóły rytuału wąchania i smakowania oraz związane z nimi techniki, chcemy Cię zapewnić, że a) nie musisz tego robić przy każdym winie, które pijesz; b) nie wyglądasz głupio, gdy to robisz (przynajmniej dla miłośników wina, nie ręczymy za pozostałe 90% ludzkości); c) jest to świetna sztuczka na przyjęcia, pozwalająca uniknąć rozmowy z kimś, kogo nie lubisz.


    Zakręcenie kieliszkiem pomaga wydobyć najwięcej aromatu, ale nie próbuj tego robić, jeżeli naczynie jest napełnione bardziej niż do połowy.


    Trzymaj kieliszek na stole i zakręć nim trzy do czterech razy, aby wino zmieszało się z powietrzem, a następnie szybko podnieś naczynie i wsuń do niego nos — nad powierzchnię wina. Następnie wciągnij powietrze. Zacznij swobodnie kojarzyć zapachy. Czy aromat jest owocowy, drzewny, świeży, dymny, intensywny, a może lekki? Węch męczy po dość krótkim czasie, ale równie szybko się regeneruje. Odczekaj chwilę, a następnie spróbuj jeszcze raz. Posłuchaj komentarzy swoich przyjaciół, po czym postaraj się znaleźć wbukiecie te same nuty, które wyczuli oni.


    
      Wina mają nosy i podniebienia


      Ktoś kiedyś powiedział, z typową dla smakoszy wina poetycką fantazją, że zapach wina jest jego nosem — i to powiedzenie przyjęło się. Jeżeli zatem ktoś powie, że wino ma wielki nos, oznacza to, że jego zapach jest szczególnie intensywny. Jeżeli ktoś powie, że czuje w nosie cytryny, oznacza to, że w bukiecie znajduje się zapach tych owoców.


      Prawdę mówiąc, kiperzy rzadko używają słowa zapach, gdyż jest ono zbyt dwuznaczne (zapach może być przyjemny lub nieprzyjemny) — częściej korzystają z terminu „aromat” lub wychodzącego z użycia słowa „bukiet”.


      Ponieważ zapach wina nosi nazwę nosa, jego smak może być określany mianem podniebienia. Podniebienie wina jest zatem wrażeniem, jakie trunek (lub jakiś jego aspekt) wywołuje w ustach (na przykład „Zrównoważone podniebienie” lub „Podniebienie wywołuje uczucie kwaśności”). Kiedy kiper mówi, że czuje na podniebieniu smak porzeczek, oznacza to, że wino ma posmak właśnie tych owoców.

    


    Kiedy kręcisz kieliszkiem, aromat wina odparowuje i można go łatwiej poczuć. Ten napój zawiera bardzo wiele związków aromatycznych, więc niezależnie od tego, co poczujesz, najprawdopodobniej nie jest to jedynie wytwór Twojej wyobraźni.


    Cały opisywany tu rytuał kręcenia kieliszkiem i wąchania wina sprowadza się do tego, że zapach trunku powinien być przyjemny, być może zachwycający, a przede wszystkim ma Ci zapewnić dobrą zabawę. Co jednak robić, jeżeli zapach wina Ci się nie spodoba?


    Jeśli będziesz przebywać przez jakiś czas w towarzystwie fanatyków wina, zaczniesz słyszeć takie słowa, jak benzyna, nawóz, przepocone siodło, spalona zapałka czy szparagi. Paskudztwo? Pewnie, że tak. Na szczęście na ogół nie będziesz pić win o podobnych zapachach, przynajmniej dopóki na dobre nie złapiesz winnego bakcyla. Kiedy zaś to nastąpi, możesz zauważyć, że nawet takie nieciekawe zapachy mogą być bardzo interesujące, o ile wystąpią w odpowiednim trunku. Nawet jeżeli nie będziesz w stanie uznać ich za przyjemne (niektórzy z nas potrafią, poważnie), zawsze możesz uznać je za charakterystyczną cechę pewnego regionu lub odmiany winogron.


    [image: 17810.png] Istnieją jednak złe zapachy, których nikt nie broni. Nie zdarza się to często, ale zdarzają się takie przypadki, ponieważ wino jest produktem naturalnym, który bywa nieposłuszny. Poważne wady napoju często da się wyczuć w jego aromacie. Kiperzy określają takie wina skrótem NBDU, czyli „Nie brać do ust”. Co prawda od ich wypicia nie zachorujesz, ale czy naprawdę chcesz katować swoje kubki smakowe tak samo jak swój nos? Czasami winę za taki zapach ponosi zły korek, bywa, że jest to wynikiem błędów w procesie produkcji czy nawet składowania wina. Zapamiętuj takie doświadczenia i nie wahaj się sięgać po następną butelkę.


    Kiedy będziesz wybierać kolejne wino, wymyśl własne akronimy, takie jak: SDNW (Specjalnie dla najgorszych wrogów), DDPP (Dobre do puszczania pawia) czy PBŚ (Pachnie brudną ścierą).


    Czasami ludzie uważają, że wąchając wino, nie są w stanie wyłapać odpowiednio dużej ilości aromatów. W rzeczywistości jednak jest to kwestią doświadczenia iuwagi. Jeżeli zaczniesz zwracać uwagę na zapachy w swoim otoczeniu, poprawisz swoje zdolności oceny aromatu wina.


    Wino w ustach


    Po przyjrzeniu się winu i powąchaniu go możesz wreszcie spróbować trunku. W takich chwilach poważni zdawałoby się ludzie robią dziwne miny: nadymają policzki i mieszają wino językiem, wyglądając przy tym na bardzo skupionych. Jeżeli w takim momencie rozproszysz kipera, możesz zyskać sobie zajadłego wroga, zwłaszcza jeżeli starał się on skupić na ostatnich kroplach specjalnego wina.


    [image: 17942.png] Oto, jak wygląda procedura smakowania. Weź średniej wielkości łyk. Zatrzymaj wino w ustach, delikatnie rozewrzyj wargi i wciągnij nieco powietrza (uważaj, aby nie zakrztusić się lub nie ochlapać trunkiem, gdyż wtedy mało kto będzie Cię uważać za eksperta). Następnie przepłucz usta winem — tak, jak byś chciał je przeżuć — a następnie je przełknij. Cała procedura powinna trwać kilka sekund — w zależności od tego, jak bardzo skupiasz się na winie. Nie wiesz, na czym się skupić? Nie martw się, wszystko wyjaśnimy w dalszej części tego rozdziału oraz w sekcji „Parlez-vous winomowa?”.


    Poczucie smaku


    Kubki smakowe znajdujące się na języku mogą odnotowywać różne wrażenia, które nazywamy smakami podstawowymi. Zalicza się do nich smaki: słodki, kwaśny, słony, gorzki oraz dodatkowo umami, czyli pewne specyficzne wrażenie. W winie najczęściej spotyka się kwaśność, słodycz i gorycz. Przepłukując usta winem, masz szansę pokryć nim wszystkie kubki smakowe, dzięki czemu możesz mieć pewność, że nie umknie Ci żaden ze smaków danego trunku (nawet jeżeli gorycz i kwaśność brzmią jak coś, czego na ogół unikasz).


    Kiedy trzymasz wino w ustach, dajesz swojemu mózgowi nieco czasu naprzygotowanie się. Potrzebuje on bowiem kilku sekund na pełne zarejestrowanie i uporządkowanie informacji dochodzących z kubków smakowych. Jako pierwsza rejestrowana jest słodycz, gdyż rozpoznają ją kubki smakowe umieszczone na czubku języka. W następnej kolejności analizowane są kwaśność i gorycz. W czasie, gdy mózg analizuje ogólne wrażenie słodyczy, goryczy i kwaśności, zwykle starasz się ocenić, jakie dodatkowe wrażenia budzi wino: czy jest ciężkie, lekkie, gładkie, ostre etc.


    
      Dziesięć aromatów (lub smaków) wiązanych z winem


      Owoce


      Zioła


      Kwiaty


      Ziemia


      Trawa


      Tytoń


      Lody śmietankowe


      Tost


      Wanilia


      Kawa, mocca lub czekolada

    


    Smakowanie zapachów


    Dopóki nie dopuścisz do głosu swojego nosa, będziesz w stanie poczuć tylko to, co opisaliśmy powyżej, a więc poczucie kwaśności, słodyczy i goryczy, a także ogólne wrażenie ciężaru i faktury wina. Gdzie więc podziały się wszystkie truskawki?


    [image: 17950.png] Spokojnie, są tam, gdzie były, czyli w winie — zaraz obok czekolady i śliwek. Ściślej mówiąc, smaki te są w rzeczywistości aromatami, które odbierasz nie poprzez smakowanie ich językiem, ale wciąganie ich do wewnętrznej części przewodu nosowego, zwanej przewodem nosowym dolnym (patrz rysunek 2.1). Kiedy wciągasz powietrze przez usta, zwiększasz ilość oparów wina — podobnie jak to ma miejsce podczas mieszania wina w kieliszku. W tym szaleństwie jest więc metoda.


    [image: Obraz17959.PNG]


    Rysunek 2.1. Smaki wina to w rzeczywistości zapachy, które zostają uwolnione w ustach, a następnie rejestrowane w przewodzie nosowym dolnym. © Akira Chiwaki


    


    Po całym tym galimatiasie pora na wnioski. Czy podoba Ci się odczuwany smak? Możliwe odpowiedzi to: tak, nie, a także bliżej nieokreślone wzruszenie ramionami lub „Nie wiem, muszę spróbować jeszcze raz”, co oznacza, masz spore zadatki za fanatyka wina.


    
      Dziesięć aromatów (lub smaków) niewiązanych z winem


      Farba


      Nowy samochód


      Cygara


      Klej


      Gorgonzola


      Konopie indyjskie


      Flamaster


      Odchody słonia


      Chanel nr 5


      Płyn zmiękczający

    


    Parlez-vous winomowa?


    Musimy teraz wyznać, że istnieje jeden krok między smakowaniem wina a piciem tego, co naprawdę lubisz. Jest nim ujmowanie odczuwanego smaku w słowa.


    Nie mówilibyśmy o tym, gdybyśmy tak nabywali wino, jak niektórzy kupują ser w delikatesach („Czy mogę spróbować tego? Nie, nie smakuje mi. Chciałbym spróbować tego obok. O, ten jest smaczny. Wezmę ćwierć kilo”).


    Określenie, czy coś nam smakuje, czy też nie, jest banalnie proste, kiedy poczujemy smak, ale w większości przypadków będziemy kupować wino, nie mając możliwości wcześniejszego spróbowania trunku. Jeżeli zatem nie masz zamiaru pić przez całe życie jednego wina, musisz zdecydować, co lubisz, a czego nie lubisz w tym napoju, a następnie przekazać to drugiej osobie, która zasugeruje Ci trunek, który będzie Ci smakować.


    Na tej drodze pojawić się jednak mogą dwie przeszkody. Po pierwsze, czasami trudno jest znaleźć słowa, które będą dobrze opisywać to, czego szukasz. Po drugie, osoba mająca pomóc nie zawsze jest w stanie dobrze Cię zrozumieć. Dlatego dobrze by było, gdybyście oboje — Ty i Twój rozmówca — mówili tym samym językiem.


    [image: 17967.png] Niestety — winomowa jest dialektem nieregularnym, w którym poetyckie słownictwo ulega ustawicznym zmianom — w zależności od tego, przez kogo jest używane. Jeżeli naprawdę chcesz zainteresować się winem, zachęcamy Cię do lektury fachowych terminów opisanych w rozdziałach 5. i 19. Na razie powinno Ci jednak wystarczyć kilka podstawowych wyrażeń.


    Podniebienie sekwencyjne


    Smak wina ujawnia się stopniowo: w miarę jak język wykrywa poszczególne smaki i przekazuje wrażenia do mózgu. Sugerujemy podejmowanie prób opisywania odczuwanych doznań w poniższej kolejności — odpowiada ona mechanizmowi smaku.


    Słodycz


    Kiedy tylko wino zetknie się z Twoim językiem, będziesz w stanie poczuć słodycz lub jej brak. W winomowie przeciwieństwem słodyczy jest wytrawność. Trunki można podzielić na wytrawne, półwytrawne i słodkie.


    Kwaśność


    Wszystkie wina zawierają kwas (głównie kwas winowy, występujący wwinogronach), ale niektóre z nich są kwaśniejsze od innych. Kwaśność odgrywa większą rolę w smaku win białych niż czerwonych. W przypadku tych pierwszych stanowi ona podstawę smaku (nadaje im zdecydowany aromat). Białe wina o dużej zawartości kwasu dają wrażenie rześkości, zaś te mało kwaśne smakują łagodnie.


    Kwaśność odczuwana jest w środkowej części języka, którą kiperzy nazywają podniebieniem środkowym. Możesz też wyczuć wpływ kwaśnego smaku na ogólne wrażenie, jakie wywołuje wino, czyli, czy jest ono ostre i agresywne, czy też miękkie i łagodne. To pozwoli Ci określić trunek jako rześki, miękki lub leniwy.


    Garbniki


    Garbniki to substancje naturalnie występujące w skórkach, nasionach i szypułkach winogron. Ponieważ czerwone wina powstają przy udziale skórek i nasion, a czerwone winogrona zawierają zwykle więcej garbników niż odmiany białe, takie trunki są znacznie bogatsze w taniny. Dodatkowo garbniki mogą przedostać się do każdego rodzaju wina, które jest przechowywane w dębowych beczkach. Czy kiedykolwiek zdarzyło Ci się wziąć łyk trunku i poczuć wrażenie ściągania i suchości w ustach, jak gdyby coś nagle ścięło całą ślinę? Tak właśnie działają garbniki.


    
      [image: 17977.png] Czy to słodycz, czy owocowość?


      Początkujący miłośnicy wina często opisują wina wytrawne jako słodkie, gdyż mylą owocowość ze słodyczą. Wino określa się jako posiadające nutę owocową, kiedy czuć w nim wyraźny aromat i posmak owoców. Można wyczuć to samym węchem, zaś w ustach wrażenie to pochodzi z dolnego kanału nosowego.


      Z kolei słodycz jest wrażeniem odczuwanym wyłącznie na języku. Jeżeli masz wątpliwości, postaraj się w czasie picia wina zatykać nos. Jeżeli napój faktycznie jest słodki, będziesz w stanie to poczuć — nawet jeżeli nie dostrzeżesz owocowej nuty.


      



      [image: 17985.png] Delikatność


      Miękkość i twardość to wrażenia faktury wina, które towarzyszą jego smakowaniu. Podobnie jak temperatura, faktura również może być wyczuwalna. Niektóre trunki faktycznie dają wrażenie miękkości, inne zaś wywołują poczucie szorstkości czy twardości. W przypadku win białych za uczucie twardości (i rześkości) odpowiada zwykle kwas. W czerwonych wrażenie takie wywołują na ogół garbniki. Niska zawartość obu tych substancji sprawia, że napój ma charakter miękki, czasami wręcz zbyt miękki — w zależności od rodzaju trunku i Twoich preferencji. Nieprzefermentowany cukier wpływa na poczucie miękkości, podobnie jak alkohol. Z drugiej strony nadmierna ilość alkoholu, często spotykana we współczesnych winach, może wywoływać wrażenie twardości.

    


    Nieco upraszczając całą sprawę, możemy powiedzieć, że garbniki są dla czerwonego wina tym, czym kwaśność dla białego. Obie te substancje stanowią szkielet smaku napoju. Same garbniki są gorzkie, ale niektóre mogą odznaczać się większą lub mniejszą goryczą. Inne cechy trunku, takie jak słodycz, mogą maskować wrażenie goryczy (patrz też „Zrównoważenie” w dalszej części tego rozdziału). Garbniki (odczuwane jako gorycz, twardość czy bogactwo faktury) rejestrowane są w tylnej części języka, a także, gdy trunek jest w nie bogaty, na dziąsłach i wewnętrznej stronie policzków. W zależności od rodzaju oraz ilości garbników wino można określić jako twarde, mocne lub miękkie.


    Smak


    Smak to ogólne wrażenie wywołane przez wino. Jest czymś więcej niż smakiem podstawowym, który jest rejestrowany na języku, gdyż w jego skład wchodzi także wrażenie ciężaru lub objętości — na ogół przypisywane alkoholowi. Mówimy tu o „wrażeniu”, ponieważ miarka dowolnego wina zajmuje dokładnie taką samą objętość i waży tyle samo, co miarka innego wina. Niektóre z win wydają się jednak pełniejsze, większe lub cięższe w ustach. Podczas smakowania pomyśl o tym, czy wino jest ciężkie i pełne. Wyobraź sobie, że Twój język jest wagą — oceń, ile waży trunek. Następnie określ, czy ma on smak lekki, umiarkowany, czy pełny.


    Wymiar smaku


    Wina mają różne posmaki (czyli tak naprawdę aromaty), ale nigdy nie posiadają jednego, określonego z góry smaku. Choć być może bardzo lubisz nutę czekoladową w czerwonym winie, raczej nie chciałbyś pójść do sklepu i poprosić o wino czekoladowe, chyba że lubisz obserwować, jak ludzie starają się z całych sił nie wybuchnąć śmiechem.


    
      [image: 17993.png] To kwas czy garbniki?


      Czerwone wina zawierają kwas i garbniki, a ich odróżnienie za pomocą smaku może być bardzo trudne. Jeżeli nie masz pewności, co tak naprawdę czujesz w smaku wina, zwróć uwagę na to, co dzieje się w Twoich ustach po przełknięciu wina.


      Kwas wywołuje ślinienie się (ślina ma charakter zasadowy i napływa do ust, by zneutralizować kwas), zaś garbniki pozostawiają w ustach uczucie suchości.

    


    [image: 18003.png] Zamiast mówić o jednym smaku, lepiej jest korzystać z określenia rodzina smaków. Mamy zatem wina owocowe (nie mylić z winami robionymi z owoców innych niż winogrona), które przywodzą na myśl owocowe zapachy, wina ziemiste (przywołujące wspomnienia minerałów, kamieni, spacerów po lesie, kopania w ogrodzie, suchych liści itd.), wina korzenne (cynamon, goździki, czarny pieprz czy przyprawy z Indii), wina ziołowe (mięta, trawa, siano, rozmaryn itd.) oraz wiele, wiele innych. Możliwych smaków jest tyle, żemoglibyśmy opowiadać o nich godzinami (co zresztą czasami robimy), ale mamy nadzieję, że masz już pewną ideę.


    Jeżeli lubisz jakieś wino i chcesz spróbować innego, które będzie do niego podobne, ale jednak nieco inne (a zawsze będzie inne, możemy Ci to zagwarantować), jedną z metod ustalania odpowiedniego gatunku będzie określenie odpowiedniej rodziny smaków, po czym przedstawienie jej sprzedawcy. W częściach III, IV i V przedstawimy wina odpowiadające konkretnym rodzajom smaków.


    Innym aspektem smaku, o jakim należy pamiętać, jest jego intensywność, czyli jego ilość — niezależna od rodzaju. Niektóre wina nie ustępują mocą smaku Big Macom, podczas gdy inne cechują się smakiem tak delikatnym, jak filet z soli. Intensywność smaku jest ważnym czynnikiem, który należy brać pod uwagę przy dobieraniu wina do konkretnej potrawy (opiszemy to w rozdziale 19.). W dużej mierze wpływa on na to, jak bardzie będzie Ci smakować dany trunek.


    Kwestia jakości


    Czy zauważyłeś, że pisząc o wyrażeniach związanych z winem, nie używaliśmy takich słów, jak wspaniałe, bardzo dobre czy dobre? Czy nie byłoby lepiej, gdyby zamiast opisywać wino jako rześkie, ziemiste i o umiarkowanym smaku, można było pójść do sklepu i powiedzieć: „Potrzebuję dobrego wina na dzisiejszy obiad”? Czy w końcu kwestią najważniejszą nie jest jakość, a przynajmniej jej stosunek do ceny, znany jako wartość?


    [image: 18012.png] Producenci wina ciągle chwalą się pozycjami, jakie ich wina osiągają w tworzonych przez krytyków rankingach jakości, ponieważ dobry wynik (sugerujący wysoką jakość) przekłada się na wzrost sprzedaży. Jednakże trunki wysokiej jakości mogą mieć dowolną barwę, różny poziom słodyczy i wiele odmiennych smaków. Samo to, że wino jest dobre, nie oznacza, że będzie Ci ono bardziej smakować, podobnie jak pięć gwiazdek nie gwarantuje, że tak oceniony film przypadnie Ci do gustu. Zdarzało się, że tylko po to kupowaliśmy renomowane napoje, by później wylać je do zlewu, gdyż nie mieliśmy ochoty ich pić. Przy wyborze trunku od jakości znacznie bardziej liczy się bowiem gust.


    Mimo wszystko wina różnią się od siebie także jakością, ale nigdy nie jest ona bezwzględna. To, jak dobry jest napój, zależy bowiem od oceniającego.


    Narzędzia do pomiaru jakości wina to nos, usta i mózg, a ponieważ każdy z nas jest inny, wyrażamy odmienne opinie odnośnie jakości danego trunku. Łączna ocena grupy odpowiednio przygotowanych i doświadczonych ekspertów od wina (zwanych też kiperami) zwykle traktowana jest za ostateczny dowód na jakość napoju. W rozdziale 19. przeczytasz więcej na temat opinii ekspertów.


    Czym jest dobre wino?


    Dobre wino to takie, które przede wszystkim lubisz wystarczająco, by je pić, ponieważ służy ono wyłącznie do tego, aby smakowało. Poza tym ocena jakości trunku zależy od tego (mniej lub więcej), czy spełnia on standardy ustalone przez doświadczonych ekspertów. Odnoszą się one do takich tajemniczych kryteriów, jak: zrównoważenie, długość, głębia, złożoność i gatunkowość (typowość w winomowie, typicite w snobowinomowie). Żadna z tych wartości nie jest przy tym mierzalna w sposób obiektywny.


    Zrównoważenie


    Trzy terminy, które omawialiśmy w sekcji „Parlez-vous winomowa?”, czyli słodycz, kwaśność i garbniki, oddają trzy główne komponenty wina. Czwartym z nich jest alkohol. Poza byciem przyczyną, dla której często wypijamy kieliszek wina, alkohol jest także ważną składową jakości wina.


    Zrównoważenie to wzajemny stosunek wszystkich czterech komponentów. Wino określamy jako zrównoważone, kiedy żadna z cech nie góruje za bardzo nad innymi, jak na przykład w przypadku wina zbyt słodkiego lub zbyt garbnikowego. Przeważająca ilość trunków wydaje się zrównoważona dlawiększości ludzi, ale jeżeli masz swoje widzimisię odnośnie jedzenia — na przykład nie tykasz niczego kwaśnego albo nigdy nie jesz słodyczy — niektóre wina mogą wydawać Ci się niezrównoważone. I faktycznie takie będą, ale tylko dla Ciebie. Zawodowi kiperzy znają swoje upodobania, więc biorą na nie poprawkę przy określaniu jakości wina.


    
      Smak to rzecz osobista


      Naprawdę! Postrzeganie smaków podstawowych jest inne u każdego człowieka. Badania wykazały, że niektórzy ludzie mają więcej kubków smakowych niż inni, a przez to są bardziej wrażliwi na gorzki lub kwaśny smak potraw i napojów. Najlepsi spośród nich noszą nazwę „superkiperów” — nie dlatego, że posiadają tak duże doświadczenie, ale dlatego, że potrafią postrzegać wrażenia smakowe dużo wyraźniej. Jeżeli czujesz, że dietetyczne napoje są zbyt gorzkie, jeśli dodajesz do kawy dużo cukru, by móc ją wypić, możliwe, że należysz do opisywanej kategorii ludzi. Jeżeli tak jest, czerwone wina mogą wydawać Ci się nieprzyjemne, choć inni ludzie uważają je za wspaniałe.

    


    [image: 18024.png] Garbniki i kwaśność to elementy utwardzające smak wina (sprawiają one, że ma ono mocniejszy smak), podczas gdy alkohol i cukier (jeżeli jest) są elementami zmiękczającymi. Zrównoważenie wynika z wzajemnej relacji pomiędzy miękkimi i twardymi elementami wina, będąc jednocześnie wyznacznikiem jakości napoju.


    Długość


    Kiedy określamy wino mianem długiego lub krótkiego, nie mówimy o kształcie butelki lub czasie jej opróżniania. Długość to termin oznaczający wrażenie smakowe wywołane przez napój. Wino długie wywołuje takie wrażenie na całej długości języka, nie ustając nagle w połowie. Wiele współczesnych trunków wywołuje silne wrażenie, dotykając czubka języka, ale nie dając się odczuć na nim całym. Dlatego są one winami krótkimi, za co winić należy nadmierną zawartość alkoholu lub garbników. Długość trunku to dobra oznaka jego wysokiej jakości.


    Głębia


    Głębia to kolejna subiektywna cecha trunku wysokiej jakości. Mówimy, że wino ma głębię, gdy daje wrażenie posiadania wymiaru pionowego. Innymi słowy, jest to napój odczuwany w ustach jako pełny i trójwymiarowy. Wino „płaskie” nigdy nie będzie zbyt dobre.


    Złożoność


    Proste, nieskomplikowane wina nie są złe, zwłaszcza jeżeli Ci smakują. Mimo to trunek odsłaniający wciąż nowe tajemnice może miło Cię zaskoczyć wnajmniej oczekiwanym momencie. Taki napój nazywamy winem złożonym — i zwykle jest on wyższej jakości. Niektórzy specjaliści określają tym terminem trunki posiadające wiele smaków i aromatów, podczas gdy inni używają go w bardziej ogólnym (a przez to mniej precyzyjnym) sensie, mając na myśli ogólne wrażenie wywoływane przez wino.


    
      [image: 18033.png] Równowaga w działaniu


      Aby przekonać się na własnej skórze, jak działa zasada równowagi, wykonaj następujące ćwiczenie. Zrób sobie kubek bardzo mocnej herbaty, a następnie ochłodź go. Kiedy zaczniesz pić chłodną herbatę, będzie Ci się ona wydawać bardzo gorzka — to ze względu na obecność garbników.


      Teraz dodaj do niej sok cytrynowy. Zadziała on ściągająco (ściągając pory w ustach), gdyż kwas w soku i garbniki z herbaty będą wzajemnie podkreślać swoje działanie. Następnie dodaj dużo cukru. Słodycz powinna zrównoważyć wpływ garbników i kwasu, dzięki czemu herbata będzie mieć łagodniejszy niż wcześniej smak.

    


    Zakończenie


    Wrażenie, jakie wino pozostawia w ustach i gardle, nosi nazwę końcówki lub posmaku. Dobre wino pozwala wyczuć swój posmak (na przykład owocowy czy korzenny) jeszcze przez chwilę po jego przełknięciu. Niektóre wina — ze względu wysoką zawartość alkoholu — mają końcówki pikantne lub — w wyniku działania garbników — gorzkie. Obie te cechy trunku uważane są za jego wadę. Jednak niektóre wina nie pozostawiają żadnego posmaku.


    Typowość


    Aby ocenić, czy wino odpowiada swojemu typowi, musisz wiedzieć, jak powinno ono smakować. Dlatego należy poznać podstawowe cechy trunków wytwarzanych z ważniejszych odmian winogron i produkowanych w klasycznych rejonach. Na przykład owoce Cabernet Sauvignon mają zwykle aromat czarnych porzeczek, zaś francuskie wino Pouilly-Fumé posiada na ogół lekko krzemienny posmak). W rozdziałach: 3. oraz od 9. do 15. znajdziesz więcej szczegółów na ten temat.


    Kiedy wino jest złe?


    [image: 18168.png] Co ciekawe, możliwość nazywania wina „dobrym”, jeżeli Ci ono smakuje, nie wiąże się z prawem do określania go jako „złe”, jeżeli nie wzbudza ono Twoich zachwytów. W tej grze można tworzyć własne zasady, ale nie wolno wymagać od innych, by je akceptowali.


    Prawda jest taka, że w dzisiejszym świecie dużo trudniej o złe wino niż na przykład dwadzieścia lat temu. Wiele z tych trunków traci zaś jakość, ponieważ zostały nieprawidłowo zabutelkowane.


    Poniżej przedstawiamy niektóre charakterystyczne cechy złych win. Mamy też nadzieję, że nigdy na takie nie trafisz.


    
      	Spleśniałe owoce: czy zdarzyło Ci się skosztować jeżyn z dna koszyka, które smakowały jak stara tektura? Taki sam smak może mieć wino wykonane z niezdrowych i nieświeżych owoców. Złe wino.


      	Ocet: wino jest etapem pośrednim naturalnej przemiany soku owocowego w ocet. Większość trunków — dzięki umiejętnemu zastosowaniu technik winiarskich — pozostaje w takim stanie przez cały czas. Jeżeli odkryjesz, że napój zaczyna przypominać ocet, oznacza to, że masz do czynienia ze złym winem.


      	Chemiczne i bakteryjne zapachy: często spotyka się zapach acetonu (zmywacza do paznokci) i skazy siarkowej (zapach zgniłych jaj, spalonej gumy czy przejrzałego czosnku). Złe wina.


      	Wino utlenione: takie wino ma płaski, słaby, czasami nieco dymny posmak — i zawsze smakuje tak samo. Kiedyś mogło być dobrym trunkiem, ale powietrze (czyli tlen) w jakiś sposób dostało się do butelki, psując smak napoju. Zła butelka.


      	Dymny posmak: kiedy wino jest przechowywane lub transportowane w cieple, może wykształcić silny, dymny posmak. Często przyczyną tego jest przeciekający lub zbyt słabo umieszczony korek. Zła butelka (niestety wszystkie butelki przechowywane lub transportowane w ten sposób będą wadliwe).


      	Wino korkowe: najpopularniejsza skaza wina, czyli jego korkowość, oznacza zapach mokrej tektury, wzmacniający się przy zetknięciu z powietrzem, a także ogólnie osłabiony aromat napoju. Przyczyną tego jest źle przygotowany korek. Ponadto wszystkie trunki zamknięte tym rodzajem korka mogą potencjalnie posiadać tę wadę. Zła butelka.

    


    Ostateczna analiza: czy Ci smakuje?


    [image: 18176.png] Nie myślmy zbyt długo o tym, co może pójść nie tak podczas produkcji trunku. Jeżeli trafisz na złe wino lub złą butelkę, a nawet na napój uważany za dobry, który jednak nie budzi Twojego zachwytu, po prostu zostaw go i poszukaj czegoś, co będzie Ci smakować bardziej. Picie tylko dlatego danego gatunku wina, że ktoś uznał je za dobre, jest tak głupie, jak oglądanie w telewizji programu, który Cię nudzi. Zmień kanał. Szukaj nowych wrażeń.

  


  
    Rozdział 3. Zazdrość Pinot i inne tajemnice odmian winogron


    W tym rozdziale:


    
      	Opisy głównych odmian winogron i wytwarzanych z nich win.


      	Rodzaj, gatunek, odmiana, klon i inne terminy.


      	Zagrożone gatunki i mieszane małżeństwa.


      	Gleby kochane przez winogrona.

    


    Uwielbiamy odwiedzać winnice. Przyglądanie się zadbanym, równym rzędom winorośli w dolinie Napa czy podziwianie kamiennych teras surowych wzgórz Portugalii inspiruje nas i utwierdza w przekonaniu, że wino jest produktem rolnym, do którego powstania wystarczy jedynie gleba, winogrona i ciężka praca ludzi. Owoce są zatem ogniwem łączącym trunek z ziemią — zarówno dosłownie, jak i w przenośni.


    Podział winogron jest też jednym z najłatwiejszych kryteriów podziału win, a także uzasadnieniem istnienia setek różnych odmian tego napoju.


    Dlaczego winogrona są takie ważne


    Każde wino zaczyna się od winogron — owoce te są zatem odpowiedzialne za określony styl i charakter tego trunku. To właśnie one definiują genetyczny charakter wina i reakcje trunku na działania jego wytwórcy.


    Pomyśl teraz o ostatnim winie, jakie zdarzyło Ci się pić. Jaką miało barwę? Jeżeli było winem białym, istnieje duża szansa, że pochodziło z białych winogron; jeżeli miało kolor czerwony lub różowy, najprawdopodobniej stanowiło wynik zastosowania winogron czerwonych.


    Czy miało ziołowy lub ziemny posmak? Czy jego smak był mocno garbnikowy, czy też pełny i miękki? Podziękuj winogronom i ukłoń się Matce Naturze oraz winiarzowi.


    [image: 18184.png] Za doznania wiążące się z piciem wina odpowiada przede wszystkim odmiana winogron, która została użyta do jego produkcji. Wpływa ona na wygląd trunku, jego aromat, smak i zawartość alkoholu, kwasu i garbników. To, w jakich warunkach rosną i dojrzewają winogrona (ile wody i światła otrzymują, jak bardzo dojrzałe są w chwili zbiorów), może podkreślać pewne cechy napoju. Podobny efekt mogą wywołać pewne zabiegi producenta, na przykład leżakowanie wina w dębowych beczkach (patrz rozdział 5.). Każda odmiana winogron inaczej reaguje na warunki, w jakich dojrzewa i fermentuje.


    O gatunku i odmianie


    Mówiąc o odmianie, mamy na myśli konkretny typ winogron, z których wyrabia się wino, na przykład Cabernet Sauvignon czy Chardonnay.


    [image: 18193.png] Termin odmiana posiada też konkretne znaczenie w kręgach naukowych — używa się go przy podziale gatunku na podtypy. Większość win na świecie produkuje się z owoców należących do gatunku vinifera, który jest odmianą rodzaju Vitis. Powstał on w Europie i Azji Zachodniej. Odległe pochodne gatunki Vitis pochodzą też z Ameryki Północnej.


    Winogrona innych gatunków także nadają się do produkcji wina. Na przykład winogrona Concord, z których wytwarza się trunki oraz sok i galaretkę winogronową, należy do rdzennej amerykańskiej odmiany Vitis labrusca. Jednak różnią się one znacząco smakiem od owoców z rodziny vinifera. Ich smak określa się mianem foxy. Win wytwarzanych z innych gatunków winogron niż vinifera jest mało, gdyż ich smak nie cieszy się zbytnią popularnością.


    Odmiany odmian


    Odciski palców i płatki ściegu nie są jedynymi przykładami nieskończonej różnorodności spotykanej w naturze. W obrębie typu Vitis i jego gatunku vinifera istnieje ponad dziesięć tysięcy odmian winogron. Gdyby każda z nich służyła do wyrobu win, a ktoś postanowiłby pić codziennie trunek należący do innej odmiany, na spróbowanie wszystkich potrzebowałby ponad dwudziestu siedmiu lat.


    Nie żeby taka myśl przyszła Ci do głowy. Wśród tych dziesięciu tysięcy odmian owoców istnieją bowiem takie, z których robi się świetne, przeciętne i kiepskie wina, które kochać mogą co najwyżej jego rodzice. Większość odmian jest mało znana, więc rzadko pojawia się na rynku.


    Miłośnik wina szczególnie lubiący podróże, który odwiedziłby Hiszpanię, Portugalię, Włochy i Grecję, mógłby napotkać około tysiąc pięćset odmian (i spędzić tylko cztery lata na próbowaniu każdego z win). Z kolei liczba odmian, z którymi styka się przeciętny miłośnik wina, nie przekracza zwykle pięćdziesięciu.


    
      [image: 18203.png] Zagrożenie ze strony filoksery


      Gdyby pod koniec XIX wieku istniały spisy roślin zagrożonych wyginięciem, na pewno znalazłaby się na niej Vitis vinifera. Niemalże cały ten gatunek został zniszczony przez małą wesz z gatunku phylloxera, która przywędrowała z Europy do Ameryki, po czym zaczęła dziesiątkować winorośle, atakując ich korzenie we wszystkich winnicach Stanów Zjednoczonych.


      Do dziś nie udało się znaleźć sposobu na ochronę winorośli przed tym szkodnikiem. Winogrona zostały jednak uratowane dzięki przeszczepieniu winorośli na inne odmiany amerykańskich roślin, które są odporne na mszyce. Praktyka polegająca na przeszczepianiu odmian na pnie innych roślin jest popularna wszędzie tam, gdzie występują owady z gatunku phylloxera — i gdzie robi się dobre wino (część rośliny, na której znajdują się owoce, nosi nazwę zrazu, zaś ta, na którą składają się pień i korzenie, nazywa się podkładką). Jakimś cudem przeszczepy takie przyjmują się, mimo że ich korzenie należą do innych gatunków roślin.

    


    Czym różnią się winogrona


    Winogrona różnią się wieloma cechami, które można podzielić na dwie główne grupy: cechy osobnicze i cechy hodowlane. Cechy osobnicze oznaczają cechy samych gron (na przykład ich smak). Cechy hodowlane określają, jak długo dana roślina rośnie, a także, w jaki sposób dojrzewa.


    Osobnicze cechy odmian winogron


    [image: 18211.png] Barwa skórki jest najbardziej charakterystyczną cechą każdej odmiany winogron. Pozwala ona dzielić owoce na odmiany białe lub czerwone (a ściślej mówiąc: „czarne”) — w zależności od koloru skórki już dojrzałych owoców. Odmiany o czerwonej skórce dzieli się też na odmiany o białym i czerwonym miąższu.


    Odmiany winogron różnią się też ze względu na inne cechy:


    
      	Związki aromatyczne: niektóre winogrona (na przykład Muscat) nadają winu aromat kwietny, podczas gdy inne (Sauvignon Blanc) sprawiają, że napój ma posmak ziołowy lub owocowy. Niektóre owoce posiadają bardzo neutralny smak i aromat — wytworzone z nich wino będzie podobnie smakowało.


      	Poziom kwasowości: niektóre winogrona są naturalnie bogate w kwas — wpływa to na walory smakowe trunków, które się z nich przygotowuje.


      	Grubość skórki oraz wielkość gron: czarne winogrona o grubych skórkach zwykle zawierają więcej garbników niż owoce o skórkach cienkich. To samo dotyczy odmian o małych gronach, zwłaszcza w porównaniu z odmianami o owocach większych, ponieważ te pierwsze posiadają więcej soku w stosunku do objętości skórek. Wyższa zawartość garbników przekłada się zaś na mocniejszy i bardziej ściągający smak wina.

    


    
      Jak dojrzewają winogrona


      Niedojrzałe winogrona, jak wszystkie niedojrzałe owoce, zawierają sporo kwasu i bardzo mało cukru, przez co są niezwykle cierpkie. W miarę procesu dojrzewania stają się jednak słodsze (zawsze zachowując nieco kwasu), a ich aromat staje się coraz bogatszy. Skórki robią się cieńsze, a nawet nasiona i szypułki winogron zaczynają „dojrzewać”, czasami zmieniając kolor z zielonego na brązowy. W przypadku czerwonych winogron garbniki zawarte w skórce, szypułkach i nasionach stają się mniej ściągające w smaku, za to nabierają bardziej złożonego charakteru. Od stopnia dojrzałości winogron w dużej mierze zależy smak wyprodukowanego z nich trunku.

    


    Złożone osobnicze cechy każdej z odmian winogron stają się oczywiste po skosztowaniu wina. Cabernet Sauvignon prawie zawsze zawiera mniej alkoholu i jest bardziej garbnikowe niż Merlot tej samej klasy — wynika to z natury tych dwóch odmian winogron.


    Cechy hodowlane odmian winogron


    Cechy hodowlane poszczególnych odmian są również bardzo istotne dla każdego hodowcy, ponieważ określają one, jak łatwe lub trudne będzie wyhodowanie danej odmiany winogron w winnicy, o ile w ogóle będzie to możliwe. Do cech takich zalicza się:


    
      	Czas potrzebny na pełne dojrzenie winogron (w rejonach o krótkim okresie wegetacji najlepiej spisują się winogrona dojrzewające szybko).


      	Gęstość i rozłożystość kiści winogron (w wilgotnych, ciepłych rejonach winogrona o silnie zbitych kiściach mogą zostać zaatakowane przez grzybicę).


      	Rozłożystość całej rośliny (na żyznych glebach odmiany wypuszczające wiele gałęzi oraz bujne listowie mogą się tak bardzo rozrosnąć, że ich liście będą blokować winogronom dopływ słońca).

    


    [image: 18219.png] To, dlaczego niektóre winogrona sprawują się świetnie w niektórych rejonach (dając przy tym wspaniałe wino), jest tak problemem złożonym, że nawet hodowcy winorośli nie byli w stanie rozwiązać go do końca. Ilość ciepła ichłodu, wiatru i deszczu (lub ich braku), kąt padania promieni słonecznych na odpowiednią stronę wzgórza to tylko kilka z czynników, które mają wpływ na jakość wina. Nigdzie na świecie nie znajdziemy jednak dwóch winnic, w których owoce dojrzewają w dokładnie takich samych warunkach. Mówiąc zaś z francuska, nie ma dwóch winnic o identycznym terroirze (patrz rozdział 4.). Warunki naturalne są bowiem tak złożoną sprawą, że nie da się jej uprościć.


    Winogrona królewskie i plebejskie


    Pszczoły mają królowe, wilki mają przewodników stada, zaś ludzie mają monarchów. W królestwie winogron również istnieje szlachta, a przynajmniej tak twierdzą miłośnicy win produkowanych z „królewskich” odmian winogron.


    Odmiany szlachetne pozwalają na wykonanie z nich nie dobrego, lecz wręcz wyśmienitego wina. Każda odmiana może też pochwalić się regionem, w którym jest niekwestionowanym władcą. Wina wykonane z odmiany winogron, która rośnie w optymalnym dla siebie regionie, mogą być tak dobre, że inspirują innych do zakładania hodowli tych owoców w swoich rodzinnych stronach. Owszem, czasami zdarza się, że taka szlachetna odmiana przyjmuje się gdzie indziej, ale zwykle próby takie kończą się niepowodzeniem. Arystokracja ciężko przystosowuje się do nowych warunków.


    Klasycznymi odmianami najlepszych winogron są:


    
      	winogrona Chardonnay i Pinot Noir z Burgundii we Francji,


      	winogrona Cabernet Sauvignon z Burgundii we Francji,


      	winogrona Syrah rosnące w północnej części doliny Rodanu we Francji,


      	winogrona Chenin Blanc z doliny Loary we Francji,


      	winogrona Nebbiolo z Piemontu we Włoszech,


      	winogrona Sangiovese z Toskanii we Włoszech,


      	winogrona Riesling z rejonów Mosel i Rheingau w Niemczech.

    


    
      Czy ty, Chardonnay, bierzesz tę wapienną glebę?


      Jednym z ważnych czynników wpływających na hodowlę danej odmiany jest rodzaj gleby, na jakiej ona rośnie. Przez stulecia zauważono różne zależności między poszczególnymi odmianami winogron a konkretnymi glebami: Chardonnay na wapniu lub kredzie, Cabernet Sauvignion na żwirowej glebie, Pinot Noir na wapieniu, Riesling na glebie łupkowej. Zawsze są to jednak gleby, na których dana odmiana osiąga najlepsze wyniki.


      Ziemia wpływa na winorośl w bardzo szczególny sposób (poza tym, że pozwala roślinie rosnąć): zapewnia jej ona składniki odżywcze, może wpłynąć na temperaturę w winnicy, a także stanowi naturalny system zaopatrzenia roślin w wodę.


      Możemy bezpiecznie założyć, że najlepszymi glebami do uprawy winorośli są takie, które dobrze odprowadzają wodę, nie będąc przy tym zbyt żyznymi. Skrajnym przykładem takiej gleby (o ile w ogóle można ją tak nazwać) jest podłoże typowe dla rejonu Châteauneuf-du-Pape, leżącego w dolinie Rodanu we Francji, które składa się wyłącznie z kamieni. Z gromadzonej przez stulecia wiedzy wynika, że winogrona, które walczą z otoczeniem, rodzą najlepsze owoce. Niezbyt żyzna i dobrze odwadniana gleba zapewnia zaś należyte wyzwanie dla winorośli, niezależnie od jej odmiany.


      [image: 18229.png]Klonowanie najlepszych winorośli


      Jeżeli będziesz odpowiednio długo przebywać wśród miłośników wina, z pewnością usłyszysz, jak mówią oni o klonach czy klonowaniu określonych odmian winogron. Czyżby mieli oni na myśli nowy, wspaniały świat wina? Niekoniecznie. W terminologii botanicznej słowo klon oznacza jednostkę niższą niż odmiana. Na przykład wśród odmiany Chardonnay mogą występować pewne grupy winorośli, które dojrzewają szybciej lub dają winogrona o nieco innym aromacie i smaku.


      W hodowlach winorośle rozmnażane są bezpłciowo — przeszczepia się fragmenty rośliny macierzystej, po czym tak długo hoduje, aż winorośl będzie wystarczająco dojrzała, by można było ją przeszczepić na zespół korzeni odporny na szkodniki z gatunku phylloxera. Nowe egzemplarze takiej winorośli są zatem genetycznymi kopiami rośliny macierzystej. Oczywiście hodowcy wybierają do przeszczepiania wyłącznie najlepsze egzemplarze (biorąc pod uwagę dojrzewanie, owocowy aromat, odporność na choroby, moc otrzymanego wina, a także inne pożądane cechy). I voila! Mamy całą winnicę klonów. Hodowcy coraz częściej hodują klony różnych odmian, aby uzyskać specyficzne efekty po połączeniu ich w jednym winie.

    


    Przewodnik po odmianach białych winogron


    W tym miejscu pragniemy opisać dwanaście najważniejszych dziś odmian białych winogron. Przy każdym takim opisie zamieścimy także charakterystykę wytwarzanego z nich trunku. Mogą być to wina odmianowe lub takie, na których etykiecie producent nie umieszcza nazwy użytej odmiany owoców (co jest typowe dla Europy, patrz też rozdział 4.). Winogrona takie mogą być również łączone z innymi w celu tworzenia win mieszanych. Skrócony opis omawianych tu winogron możesz znaleźć w rozdziale 2.


    Chardonnay


    Chardonnay to królewska odmiana winorośli, gdyż właśnie z niej wytwarza się najlepsze na świecie wino wytrawne, czyli białego burgunda. Jest ona również jedną z głównych odmian uprawianych w Szampanii. Dziś z Chardonnay wytwarza się także wiele innych popularnych win.


    Winogrona Chardonnay hodowane są w prawie każdym kraju wytwarzającym wino. Powody ku temu są dwa: po pierwsze, odmiana ta łatwo przystosowuje się do szerokiego zakresu warunków naturalnych, po drugie zaś, sama jego nazwa wystarczy, by przyciągnąć klientów.


    Aromat Chardonnay świetnie komponuje się z zapachem dębu, zaś smak białego burgunda (wina prototypowego dla tej odmiany) odznacza się dębową nutą, co niezwykle cenią miłośnicy wina na całym świecie. Większość trunków wykonanych z odmiany Chardonnay przechodzi proces nasycania dębowym aromatem przed lub po fermentacji. Najlepsze napoje tego typu leżakują w kosztownych beczkach z francuskiego dębu, ale w przypadku tańszych trunków technika taka polegać może na dodawaniu do beczek dębowych wiórów lub nawet esencji dębowej (w rozdziale 5. znajdziesz więcej informacji na temat tego szlachetnego drewna). Poza północno-wschodnimi Włochami oraz francuskimi rejonami Chablis i Mâconnais, gdzie do produkcji tego wina nie używa się dębu, Chardonnay prawie zawsze odznacza się wyraźną dębową nutą smaku. Trunki pozbawione tego aromatu spotyka się rzadko.


    [image: 18238.png] Dębowe Chardonnay jest tak powszechne, że niektórzy ludzie mylą posmak dębu ze smakiem tego napoju. Jeżeli z kieliszka Chardonnay unosi się zapach dymny, korzenny, przywodzący na myśl wanilię lub lody waniliowe, jest to zapach dębu, nie wina!


    Sam trunek posiada wyraźną nutę owocową, która daje mu posmak jabłek (w przypadku win z chłodniejszych rejonów) lub nawet owoców tropikalnych, takich jak ananasy (w rejonach cieplejszych). W Chardonnay wyczuwa się również subtelną nutę aromatu ziemi, grzybów lub minerałów. Wino to cechuje się umiarkowaną lub dość wysoką kwaśnością i pełnym smakiem. Klasyczne Chardonnay jest wytrawne, choć większość tanich trunków produkowanych z tej odmiany winogron ma charakter lekko słodki.


    Chardonnay to odmiana, której nie trzeba mieszać z innymi, a wszystkie droższe wina tego typu (nie licząc Szampana i podobnych win musujących) składają się w stu procentach z odmiany Chardonnay. Tańsze trunki, które są oznaczone jako Chardonnay (po dwadzieścia złotych za butelkę i mniej), w celu obniżenia kosztów produkcji wytwarza się jednak po części z mniej szlachetnych odmian winogron. Ale kto byłby w stanie stwierdzić różnicę, zwłaszcza w obecności tak silnego aromatu dębowego?


    Riesling


    Pochodzące z Niemiec wspaniałe wina typu Riesling sprawiły, że odmiana ta znajduje się na szczycie list szlachetnych odmian winorośli. Jednak spośród trunków wytwarzanych poza granicami Niemiec tylko niektóre naprawdę posiadają klasę. Należą do nich między innymi wina produkowane w Alzacji, Austrii i dolinie Clare w Australii.


    Riesling jest dziś mniej popularny niż Chardonnay, być może dlatego, że stanowi całkowite przeciwieństwo tego drugiego. Chardonnay zwykle posiada dębowy aromat, Riesling nie ma go nigdy. Chardonnay bywa pełne i bogate, Riesling jest na ogół winem lekkim i odświeżającym. Żywy, świeży charakter Rieslinga sprawia, że w porównaniu z nim Chardonnay może wypaść niezbyt zachwycająco.


    
      Pseudonimy


      Ta sama odmiana winogron może w każdym kraju nosić inną nazwę— czasem nawet na terenie tego samego. Często bywa to wynikiem lokalnych tradycji, choć nieraz winę ponoszą hodowcy, święcie przekonani, że hodują inną odmianę, dopóki ekspert (zwany ampelografikiem) nie zbada ich winogron i nie wyprowadzi z błędu. Na przykład w Kalifornii okazało się, że część winorośli uznawanej tam za Pinot Blanc w rzeczywistości należy do zupełnie innej odmiany: Melon de Bourgogne. W Chile na sporą część winorośli Carmenère mówi się Merlot, zaś we włoskiej Friulii niektóre uprawy winorośli uznanej za Cabernet Franc to w istocie Carmenère.


      Nieco światła na tę interesującą winiarską zagadkę może rzucić nieoceniona książka Alfreda A. Knopfa Vines, Grapes and Wines.

    


    [image: 18380.png] Powszechnie sądzi się, że Riesling jest słodki, co w dużej mierze jest prawdą — należy jednak pamiętać, że istnieje wiele odmian tego wina, które bynajmniej takie nie są. Riesling z Alzacji jest zwykle wytrawny, niemiecki również dość cierpki, podobnie kilka odmian amerykańskich (choć smak trunku tego typu może być modyfikowany przez winiarzy, którzy chcą uzyskać odpowiedni efekt). Jeżeli wolisz wino wytrawne, szukaj słowa trocken (niem. wytrawne) na etykietach napojów produkowanych w Niemczech, a także słowa dry (to samo po angielsku) na etykietach win amerykańskich.


    Wysoka kwaśność, niska lub średnia zawartość alkoholu, a także rozmaite aromaty: od bogatych nut owocowych, przez nuty kwietne i mineralne, stanowią typowe cechy win typu Riesling.


    [image: 18389.png] Wina Riesling mogą być oznaczone jako Weiss (White) Riesling lub Johannisberg Riesling. Oba te oznaczenia wskazują na szlachetne odmiany tych winorośli. Trunki, które pochodzą z krajów Europy wschodniej i noszą oznaczenie Olazrizling, Laskirizling czy Welschriesling (podane zwykle drobnym drukiem), wytwarzane są z zupełnie innej odmiany gron.


    [image: 18401.png] Jeżeli uważasz się za osobę unikającą podążania utartymi ścieżkami, szukaj na półkach win oznaczonych jako „Riesling” lub „wina niemieckie” — omiń półki z podpisami „Chardonnay” bądź „wina francuskie”.


    Sauvignon Blanc


    Sauvignon Blanc to biała odmiana o bardzo wyraźnym charakterze. Cechuje się ona wysoką kwaśnością i silnie zaznaczonym aromatem. Poza nutami ziołowymi (czasami określanymi mianem trawiastych) wina Sauvignon Blanc mają też wyraźnie mineralne nuty smaku i zapachu oraz lekko roślinny charakter. Wino wytwarzane w niektórych klimatach może mieć też wyraźny posmak dojrzałych melonów, fig lub rajskich owoców. Wina Sauvignon Blanc mają lekki lub umiarkowany smak; zwykle są wytrawne. Większość z nich nie ma charakteru dębowego, choć takie też się zdarzają.


    We Francji znajdują się dwa rejony słynne z produkcji win Sauvignon Blanc. Są to Bordeaux i dolina Loary, skąd pochodzą dwa najbardziej znane trunki tego typu, mianowicie Sancerre i Pouilly-Fumé (szerzej opiszemy je w rozdziale 9.). W Bordeaux winogrona Sauvignon Blanc są zwykle mieszane w stosunku 1:1 z odmianą Sémillon (opisaną w tabeli 3.1) i fermentowane w dębowych beczkach. Trunek ten jest uznawany za jedno z najlepszych białych win na świecie.


    Sauvignon Blanc jest także ważną odmianą, którą uprawia się w północno-wschodnich Włoszech, w Republice Południowej Afryki oraz w pewnych rejonach Kalifornii, gdzie niekiedy oznacza się ją jako „Fumé Blanc”. Wino Sauvignon Blanc, które pochodzi z Nowej Zelandii, słynie natomiast ze swojego świeżego i aromatycznego charakteru.


    Pinot Gris/Pinot Grigio


    Pinot Gris (czyt. gri) jest jedną z wielu odmian noszących nazwę Pinot. Istnieje odmiana Pinot Blanc (biały Pinot), Pinot Noir (czarny Pinot), Pinot Meunier (nie wiemy, jak to przetłumaczyć) i Pinot Gris (szary Pinot), który we Włoszech nosi nazwę Pinot Grigio. Uważa się, że Pinot Gris jest mutacją odmiany Pinot Noir. Choć winogrona te zalicza się do białych, ich skórka jest zwykle bardzo ciemna jak na ten typ winorośli.


    Trunki wykonane z winogron Pinot Gris mogą mieć głębszą barwę niż większość białych win, choć włoskie Pinot Grigio jest dość jasne. Napoje tego typu mają umiarkowany lub pełny smak, zwykle pozbawiony dębowej nuty. Jest ono również niezbyt kwaśne, cechując się przy tym neutralnym aromatem. Smak i zapach wina Pinot Gris sugeruje obecność skórek owocowych — na przykład morelowych lub pomarańczowych.


    Pinot Gris to ważna odmiana uprawiana w północno-wschodnich Włoszech. Hoduje się ją także w Niemczech, gdzie nosi nazwę Rülander. Jedynym regionem we Francji, w którym uprawia się Pinot Gris na większą skalę, jest Alzacja — tam odmiana ta posiada wszystkie swoje atuty. Uprawa Pinot Gris okazała się sukcesem w Oregonie, przekonuje się do niej coraz więcej hodowców kalifornijskich. Ponieważ Pinot Gris jest jednym z najlepiej sprzedających się niedrogich win w USA, w takich krajach, jak Chile czy Australia, zaczęto produkować trunki dla masowego odbiorcy — zawiera ono na etykiecie napis „Pinot Grigio”.


    Inne białe wina


    W tabeli 3.1 opisaliśmy kilka innych odmian winogron, których nazwy zapewne udało Ci się spotkać na etykietach. Być może owoce te stanowiły składnik znanych Ci win opisywanych wyłącznie miejscem pochodzenia.


    Tabela 3.1. Inne białe winogrona i ich charakterystyka


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Rodzaj winogron

          

          	
            Cechy charakterystyczne

          
        


        
          	
            Albariño

          

          	
            Aromatyczne winogrona pochodzące z Hiszpanii — z położonego na północnym zachodzie zakątka Risa Baixas oraz północnego regionu Vino Verde, gdzie nosi nazwę Alvarinho. Napój ma umiarkowanie pełny smak, jest rześki, posiada lekki posmak jabłek, przy czym zwykle pozbawiony jest dębowego aromatu. Wysoka zawartość gliceryny nadaje mu miękką fakturę.

          
        


        
          	
            Chenin Blanc

          

          	
            Szlachetna odmiana winorośli z doliny Loary. Wykonuje się z niej między innymi wino Vouvray oraz inne odmiany. Najlepsze trunki cechują się wysoką kwaśnością iniezwykłą, tłustą fakturą (dają specyficzne wrażenie lepkości w ustach). Dobre wina Chenin Blanc pochodzą z Kalifornii, podobnie jak wiele zwykłych gatunków wina półwytrawnego. W RPA odmiana Chenin Blanc jest często nazywana Steen.

          
        


        
          	
            Gewürztraminer

          

          	
            Cudownie egzotyczna odmiana winogron, z której wytwarza się miękkie białe wina o pełnym smaku i głębokiej barwie, charakteryzujące się aromatem róż i owoców liczi. Klasycznym rejonem występowania tej odmiany jest Alzacja. Trunki te zwykle odznaczają się owocowo-kwiatowym aromatem, choć są wytrawne. Jest to połączenie dość niezwykłe, niemniej gwarantuje ono wyśmienity smak. Masowo produkowane wino Gewürztraminer jest lekkie, słodkawe i niezbyt charakterystyczne, choć w niektórych winiarniach w Kalifornii, Oregonie i Nowym Jorku produkuje się naprawdę dobrego, wytrawnego Gewürztraminera.

          
        


        
          	
            Grüner Veltliner

          

          	
            Odmiana pochodząca z Austrii, szczycąca się złożonym aromatem i smakiem (roślinnym, korzennym i mineralnym), bogatą fakturą i dość charakterystycznym ciężarem.

          
        


        
          	
            Muscat

          

          	
            Aromatyczna odmiana winogron, z której wytwarza się włoskie wino musujące Asti (które smakuje dokładnie tak samo, jak świeże winogrona odmiany Muscat). Cechuje się ono niezwykle bogatym kwiatowym aromatem. Muscat z Alzacji i Austrii jest winem wytrawnym, zaś wytwarzany w innych miejscach (w południowej Francji, południowych Włoszech czy w Australii) stanowi wyśmienity, słodki napój deserowy, dodatkowo wzmacniany alkoholem.

          
        


        
          	
            Pinot Blanc

          

          	
            Wino o dość neutralnym smaku i aromacie, które jednak zachowuje swój niepowtarzalny styl. Wysoka kwaśność i niska zawartość cukru przekłada się na wytrawny i rześki charakter trunku. Napój wytwarza się głównie w Alzacji, Austrii, Niemczech i północnych Włoszech.

          
        


        
          	
            Sémillon

          

          	
            Jest to wino, które zwykle łączy się z odmianą Sauvignon Blanc, ale samo też jest bardzo dobrą odmianą. Sémillon jest mało kwaśne w porównaniu z Sauvignon Blanc; posiada interesujący, choć raczej subtelny aromat. Nadaje on napojowi posmak lanoliny, choć w młodym winie można wyczuć charakter raczej ziołowy. Jest to jedna z ważniejszych odmian hodowanych w Australii i południowo-zachodniej Francji (a także w Burgundii, gdzie odgrywa ważną rolę w produkcji tamtejszego wina deserowego Sauternes).

          
        


        
          	
            Viognier

          

          	
            Odmiana pochodząca z doliny Loary we Francji, która zdobywa dużą popularność wKalifornii, na południu Francji i w innych miejscach. Cechuje się kwiatowym aromatem, lekko morelowym posmakiem, stosunkowo pełnym charakterem i niską kwaśnością.

          
        

      
    


    


    Przewodnik po odmianach czerwonych winogron


    Teraz opiszemy dwanaście najważniejszych dziś odmian czerwonych winogron. Przy każdym takim opisie zamieścimy także opis wytwarzanego z nich wina. Mogą być to wina odmianowe albo takie, które noszą nazwę rejonu, w którym powstały (co jest typowe dla Europy, patrz też rozdział 4.). W rozdziale 2. znajdziesz zaś krótką charakterystykę omawianych tu odmian.


    Cabernet Sauvignon


    Cabernet Sauvignon jest szlachetną odmianą winogron, która dobrze przyjmuje się w prawie każdym klimacie (poza naprawdę chłodnymi). Zyskała ona sobie sławę za sprawą starych czerwonych win z okręgu Médoc w rejonie Bordeaux (w których owoce Cabernet Sauvignon łączone są w różnych proporcjach z gronami odmian Merlot i Cabernet Franc, patrz też rozdział 9.). W ostatnim czasie ważnym rejonem uprawy tej odmiany stała się także Kalifornia, nie wspominając o Waszyngtonie, południowej Francji, Włoszech, Australii, RPA, Chile, Argentynie i innych krajach.


    Wina produkowane z tej odmiany winogron cechują się zwykle wysoką zawartością garbników i umiarkowanym lub mocnym smakiem. Podręcznikowy aromat Cabernet Sauvignon opisywany jest jako nuta czarnej porzeczki lub aronii. Winogrona mogą posiadać też delikatną nutę roślinną, zwłaszcza jeżeli nie były w pełni dojrzałe.


    [image: 18476.png] Wina Cabernet Sauvignon występują w wielu odmianach, które różnią się ceną. Najtańsze z nich są zwykle dość miękkie i mocno owocowe; mają umiarkowanie mocny smak. Najlepsze trunki posiadają bogaty, głęboki, klasyczny smakiem Cabernet Sauvignon. Dobre wino tego typu może leżakować powyżej piętnastu lat.


    Ponieważ grona Cabernet Sauvignon zawierają zwykle dużo garbników (oraz ze względu na precedens z Bordeaux), producenci zwykle mieszają je z gronami innych odmian, najczęściej z mniej garbnikowym Merlot. Australijscy winiarze w niekonwencjonalny sposób łączą Cabernet Sauvignon z odmianą Syrah (więcej na ten temat w rozdziale 12.).


    [image: 18484.png] Cabernet Sauvignon często występuje wyłącznie pod nazwą Cabernet (chociaż nie jest jednym typem tej odmiany) albo pod skróconą nazwą Cab.


    Merlot


    Głęboka barwa i smak, wysoka zawartość alkoholu i niski poziom garbników stanowią główne cechy charakterystyczne win wykonanych z winogron Merlot. Odznaczają się one smakiem i aromatem, które przywodzą na myśl smak śliwek lub czekolady, a czasami nawet liści herbacianych.


    [image: 18493.png] Niektórzy miłośnicy wina uważają, że Merlot łatwiej polubić niż Cabernet Sauvignon, ponieważ zawiera ono mniej garbników. Wielu winiarzy sądzi jednak, że grona Merlot same w sobie nie są wystarczająco dobre, mieszają je więc z odmianami Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, a nawet obydwoma tymi rodzajami gron. Merlot jest niedrogim, prostym, a także, jeżeli tylko winogrona dojrzewały w odpowiednich warunkach, bardzo poważnym winem.


    Merlot jest także najpopularniejszą odmianą winogron uprawianych w Bordeaux. Najlepszą jakością cechują się uprawy z prawobrzeżnych rejonów Pomerol i St. Emilion. Merlot to popularna odmianą również w Waszyngtonie, Kalifornii oraz w rejonie Long Island w Nowym Jorku, północno-wschodnich Włoszech i Chile.


    Pinot Noir


    Świętej pamięci Andre Tchelitscheff, legendarny producent najlepszych francuskich win typu Cabernet, powiedział nam kiedyś, że gdyby mógł zacząć wszystko od nowa, tym razem zamiast Caberneta wybrałby Pinot Noir. Nie był odosobniony w swojej opinii. Cabernet jest dobrym, wiarygodnym winem, którego produkcja nie sprawia winiarzom zbyt wiele kłopotów. Pinot Noir jest z kolei winem trudnym, enigmatycznym i wymagającym. Ma jednak szansę być jednym z najlepszych win na świecie.


    Prototypem Pinot Noir była odmiana czerwonego burgunda, która jest uprawiana we Francji. W rejonie tym znajduje się wiele małych winnic, w których wytwarza się cudowne trunki wyłącznie z gron Pinot Noir. Dobre wina tego typu produkuje się też w Oregonie, Kalifornii i Nowej Zelandii, a także w niektórych rejonach Australii i Chile. Zasięg upraw jest jednak dość ograniczony, gdyż rośliny te wymagają ściśle określonego klimatu i gleby.


    Pinot Noir jest winem jaśniejszej barwy niż Cabernet czy Merlot. Posiada stosunkowo dużo alkoholu, średnią lub wysoką kwaśność oraz średni lub niski poziom zawartości garbników (choć na tę ostatnią cechę może wpływać fakt leżakowania wina w dębowych beczkach). W smaku i aromacie napoju można wyczuć owocową nutę (przypominającą mieszankę smaków różnych rodzajów jagód) lub ziemię i drewno. Dokładny charakter wina zależy odszczegółowych metod hodowli i produkcji trunku. Winogrona Pinot Noir rzadko mieszane są z innymi odmianami owoców.


    Syrah/Shiraz


    Odmiana ta pochodzi z północnej części doliny Rodanu. Inne wina z tamtego rejonu, takie jak Hermitage czy Côte-Rôtie, stanowiły inspirację dla ludzi, którzy przeszczepili odmianę Syrah/Shiraz do Australii, Kalifornii, Waszyngtonu, Włoch i Hiszpanii.


    Winogrona Syrah dają wino o pełnym smaku, mocnym garbnikowym charakterze oraz aromacie z nutą jagód, wędzonego mięsa, czarnego pieprzu, smoły, a nawet spalonej gumy (wiemy, że trudno w to uwierzyć). W Australii Syrah (nazywany tam Shiraz) posiada wiele odmian, z których część daje delikatne wina o umiarkowanie intensywnym smaku i wyraźnym owocowym aromacie, będące niejako przeciwieństwem mocnych win Syrah znad Rodanu. W rozdziale 12. znajdziesz więcej informacji na temat odmiany Shiraz.


    Syrah nie wymaga dodatku żadnych innych odmian, choć w Australii miesza się ją w gronami Cabernet, zaś w południowej części doliny Rodanu — z Grenache, a także innymi odmianami winogron.


    Zinfadel


    Biały Zinfadel jest bardzo popularnym winem, które jest lepiej znane niż jego czerwona odmiana. Miłośnicy trunku mogliby się spierać o to, czy Zinfadel nie jest przypadkiem winem białym. W rzeczywistości zalicza się ono jednak do czerwonych.


    Zinfadel to nazwa jednej z najstarszych odmian winogron hodowanych wKalifornii, przez co posiada tam dość wysoki status. Wiąże się z nim także pewna dziwna historia. Chociaż z pewnością należy on do gatunku vinifera, władze przez dziesięciolecia nie miały pewności co do jego genetycznego pochodzenia. Ostatecznie udało się jednak ustalić, że przodkiem Zinfadela jest mało znana odmiana winorośli rosnącej w Chorwacji.


    Zin (jak nazywają tę odmianę jej miłośnicy) daje głębokie, czerwone wino, cechujące się wysoką zawartością alkoholu i umiarkowanym lub niskim poziomem garbników. Napój ten może mieć posmak malin lub jeżyn, a także korzenny lub kwaśny charakter. Lżejsze gatunki Zinfadela przeznaczone są do wczesnego spożycia, ale istnieją też takie, w których zawartość garbników umożliwia starzenie (można je łatwo rozpoznać po znacznie wyższej cenie).


    Nebbiolo


    Z odmiany Nebbiolo dobre wino otrzymuje się wyłącznie w niektórych rejonach północno-zachodnich Włoch, szczególnie zaś w Piemoncie. Niezwykłą jakość pochodzących stamtąd win Barolo i Barbaresco daje pewne wyobrażenie na temat potencjału tej odmiany.


    Winogrona Nebbiolo cechują się średnim lub wysokim poziomem garbników ikwasu, dzięki czemu trunek z nich otrzymywany ma dość ciężki charakter. Na szczęście napój zawiera wystarczającą ilość alkoholu, by osłabić ogólne wrażenia smakowe. Kiedy wino jest młode, posiada zwykle ciemną barwę, ale po kilku latach starzenia może nabierać lekko pomarańczowego odcienia. Jego bogaty aromat zawiera nuty owoców (truskawek, wiśni), ziemi i drewna (smoły, trufli), ziół (mięty, eukaliptusa i anyżu) oraz kwiatów (róż).


    Lżejsze wersje win Nebbiolo — na przykład Nebbiolo d’Alba, Roero czy Nebbiolo delle Lange — przeznaczone są do wczesnego spożycia, podczas gdy wina Barolo i Barbaresco wymagają minimum ośmiu lat leżakowania.


    Sangiovese


    Ta włoska odmiana winogron występuje w Toskanii, zwłaszcza w rejonach Brunello di Montalcino i Chianti. Z odmiany Sangiovese wytwarza się wino, które charakteryzuje się średnim lub niskim poziomem alkoholu i mocnym posmakiem garbnikowym. Wina te mogą mieć lekki lub pełny smak — w zależności od sposobu hodowli oraz produkcji trunku. Cechują się również owocowym aromatem (głównie z nutą wiśni lub czereśni), lekkimi kwiatowymi nutami fiołków oraz lekkim zapachem orzechów.


    Tempranillo


    To hiszpański pretendent do tronu króla winogron. Grona te nadają napojowi głęboką barwę, niski poziom kwaśności i umiarkowaną zawartość alkoholu. Współczesne wina Tempranillo pochodzą z rejonów Ribero del Duero i innych miejsc w Hiszpanii, dobrze oddając barwę i owocowy charakter owoców. Bardziej tradycyjne wina, takie jak te produkowane w obszarze Rioja, cechują się słabszą barwą i aromatem — głównie za sprawą długiego leżakowania i mieszania Tempranillo z innymi odmianami winogron (na przykład z Grenache).


    Inne czerwone wina


    W tabeli 3.2 opiszemy kilka innych odmian winogron, których nazwy zapewne udało Ci się spotkać na etykiecie. Być może stanowiły składnik znanych Ci win opisywanych wyłącznie miejscem pochodzenia.


    Tabela 3.2. Inne czerwone winogrona i ich charakterystyka


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Rodzaj winogron

          

          	
            Cechy charakterystyczne

          
        


        
          	
            Aglianico

          

          	
            Pochodzi z południowych Włoch, gdzie wykonuje się z niego wina Taurasi oraz inne mocne czerwone trunki, które są bogate w garbniki i przeznaczone do długiego leżakowania.

          
        


        
          	
            Babera

          

          	
            Włoska odmiana winogron cechujących się niską zawartością garbników i bardzo wysoką kwasowością. Gdy są w pełni dojrzałe, mogą służyć za podstawę mocnych, rześkich win o wyraźnie owocowej nucie. Wielu producentów przeznacza trunek do leżakowania w dębowych beczkach — dzięki temu zawartość garbników ulega zwiększeniu.

          
        


        
          	
            Cabernet Franc

          

          	
            Rodzic odmiany Cabernet Sauvignon, z którym często jest mieszany w celu stworzenia win w stylu Bordeaux. Dojrzewa wcześnie i posiada bogatszy, bardziej owocowy (zwłaszcza jagodowy) aromat oraz mniej garbników. Najlepsze wina tego typu (na przykład Chinon i Bourgeil) produkuje się w dolinie Loary.

          
        


        
          	
            Gamay

          

          	
            Najlepsze wyniki osiąga w rejonie Beaujolais. Wina wyprodukowane z tej odmiany mają smak zbliżony do świeżych winogron i zawierają mało garbników, chociaż wsamych owocach jest ich sporo. Kalifornijskie wino Gamay Beaujolais i winorośl Napa Gamay nie jest wytwarzane z prawdziwej odmiany Gamay.

          
        


        
          	
            Grenache

          

          	
            Odmiana pochodząca z Hiszpanii, gdzie nosi nazwę Garnacha (większość miłośników wina kojarzy jednak Grenache nie tyle z Hiszpanią, co z doliną Rodanu we Francji). Wino wykonane z tej odmiany owoców cechuje się jasną barwą, wysoką zawartością alkoholu i dość słabym aromatem. W dobrych warunkach z odmiany Grenache można wytworzyć ciemne wina o fakturze welwetu oraz owocowym aromacie z lekką nutą jeżyn.

          
        

      
    


    


    

  


  
    Rozdział 4. Nazwy win i kod etykiety


    W tym rozdziale:


    
      	Sztuczki pomagające odczytywać etykiety.


      	Tajemny kult terroiru.


      	Prawdziwe znaczenie takich terminów, jak reserve i estate-bottled.


      	AOC, DOC, DO, QbA, QWSPR i inne dziwne oznaczenia.

    


    Bardzo często bywamy w różnych sklepach — i to nie tylko po to, abykupować coś do obiadu, ale także, by obserwować pojawianie się nowych gatunków win. Musimy przyznać, że nigdy wcześniej nie widzieliśmy tak dużej ilości nowych gatunków tego trunku! Mniej więcej od 2003 roku wydaje się nam, że każdego tygodnia napotykamy nowe, nieznane nam jeszcze etykiety.


    Wybór jest olbrzymi lub całkowicie paraliżujący — w zależności od tego, jak na to spojrzymy. Jedynym sposobem na podjęcie skutecznej decyzji w obliczu ogromu rodzajów dostępnych win jest zdobycie umiejętności odczytywania informacji zawartych na butelkach. Nie jest to rzecz trudna, ponieważ istnieją specjalne przepisy, które mówią, co może, a co nie może się znaleźć na etykiecie wina. Jeżeli opanujesz tę wiedzę, będziesz w stanie sprawnie wybierać konkretne gatunki trunków spośród tysięcy oferowanych przez dzisiejszy rynek.


    Zasady gry w etykietowanie


    Na etykietach win widnieje wiele różnych nazw. Najczęściej możemy wśród nich znaleźć:


    
      	Nazwę odmiany winogron, z których wyprodukowano wino.


      	Nazwę marki, którą tradycyjnie jest nazwa firmy lub osoby będącej producentem wina, ale w przypadku tańszych trunków może to być nazwa całkowicie dowolna.


      	Czasami pojawia się tam również specjalna, chwytliwa nazwa wina (nazwa osobista).


      	Oznaczenie miejsca lub miejsc hodowli winogron (nazwa regionu winiarskiego, a czasami też konkretnej winnicy).

    


    Na etykiecie występuje też rocznik, czyli rok zbioru winogron, z których wyprodukowano dane wino, stanowiący ważną część tożsamości trunku. Możemy też znaleźć takie określenia, jak na przykład reserve —mogą one posiadać bardzo ścisłe znaczenie lub być określeniami fikcyjnymi, zależnie od miejsca pochodzenia wina.


    To nazwa szczepu czy miejsca?


    [image: 18579.png] Większość win, które znajdziesz w sklepie czy restauracji, będzie nosić nazwę albo odmiany winogron, albo miejsca ich hodowli. Takie dane, wraz z informacją o producencie, są skróconą nazwą powszechnie stosowaną w rozmowach o winie.


    Na przykład nazwa Robert Mondavi Cabernet Sauvignon oznacza, że mamy do czynienia z winem pochodzącym z winiarni Roberta Mondavi i wykonanego z winogron Cabernet Sauvignon. Fontodi Chianti Classico jest winem wyprodukowanym w winiarni Fontodi, znajdującej się w rejonie Chianti Classico.


    W niektórych nazwach być rozpoznasz nazwy odmian winogron (patrz rozdział 3.) lub miejsc — nawet jeśli nie posiadasz specjalnej wiedzy na ten temat. Kiedy jednak trafisz na nieznaną nazwę, nie panikuj. Informacje na jej temat można bowiem łatwo zdobyć (na przykład w rozdziałach od 9. do 15.).


    Dzień dobry, nazywam się Chardonnay


    Wino odmianowe nosi nazwę głównej bądź jedynej odmiany winogron, która została użyta do jego produkcji.


    W każdym kraju (lub niektórych stanach USA) istnieją specjalne prawa określające minimalny udział odmiany winogron, który jest wymagany do nadania napojowi nazwy tejże odmiany. Ma to duże znaczenie dla reklamy produktu.


    [image: 18587.png] Według prawa federalnego USA wino musi składać się w co najmniej 75% z jednej odmiany winogron (czyli kalifornijski Chardonnay może zawierać co najwyżej 25% soku z innych odmian), by mogło nosić jej nazwę. W Oregonie próg ten wynosi 90% (tylko w przypadku Caberneta równa się on 75%). W Australii oraz krajach członkowskich Unii Europejskiej trunek musi się składać przynajmniej w 85% z jednej odmiany owoców.


    Niektóre wina odmianowe produkowane są wyłącznie z odmiany, której nazwa widnieje na etykiecie. Żaden przepis temu nie przeszkadza.


    [image: 18595.png] W większości przypadków na etykiecie nie znajduje się żadna informacja dotycząca zawartości innych typów winogron. Wiadomo jedynie, że musi ono zawierać co najmniej minimalną wymaganą prawem ilość odmiany owoców, których nazwa znajduje się na etykiecie.


    Co ciekawe, w przypadku amerykańskich win produkowanych z dwóch odmian winogron oprócz nazw owoców (na przykład Sémillon-Chardonnay) na etykiecie musi się znaleźć również informacja o procentowym udziale obu odmian, zaś wartości te muszą razem stanowić 100%. To się nazywa rzetelna informacja!


    Po co nazywać wino nazwą odmiany winogron?


    Winogrona to surowiec do produkcji wina. Poza cechami przejętymi z beczek dębowych (pewne smaki i aromaty oraz garbniki) lub procesów produkcyjnych (opisanych w rozdziale 5.) smak wina zależy od użytego soku winogronowego. Dlatego nadawanie mu nazwy odmiany owoców jest bardzo logiczne.


    Takie nazewnictwo odpowiada też dobrze poinformowanym konsumentom. Posiadanie informacji o rodzaju użytych winogron przypomina wiedzę o tym, jaka oliwa była podstawą sosu w sałatce, o ilości tłuszczów nienasyconych w chlebie, a także o tym, ile tłuszczu znajduje się w maśle.


    Większość win kalifornijskich (oraz innych amerykańskich) nosi nazwy odmianowe. W Australii, RPA i Ameryce Południowej jest podobnie, z tym że używa się tam nazw głównej odmiany użytych winogron. Nawet niektóre kraje, w których nazwy nie są wiązane z odmianami (na przykład Francja), wykorzystują ten typ nazewnictwa, zwłaszcza jeżeli dane wino ma być eksportowane do USA.


    Waluta odmianowa


    [image: 18605.png] Niektórzy miłośnicy wina uważają, że wino odmianowe jest w jakiś sposób lepsze od wina nieodmianowego. W rzeczywistości jednak fakt bycia winem odmianowym w żaden sposób nie wpływa na jakość.


    Dzień dobry, nazywam się Bordeaux


    [image: 18614.png] W odróżnieniu od win amerykańskich większość trunków europejskich nosi nazwę regionu, w którym rosły owoce użyte do jego produkcji. Wiele takich trunków może pochodzić z tych samych odmian, co wina amerykańskie (na przykład Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc etc.), jednak informacja o tym nie znajduje się na etykiecie. Zamiast niej znajdziemy tam takie określenia, jak Bourgogne, Bordeaux, Sancerre i inne. Wszystkie te nazwy określają miejsce, z którego pochodzi wino.
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  Czy ma to na celu wprowadzenie zamieszania w głowach ludzi anglojęzycznych, którzy spali na lekcjach geografii?


  Au contraire! Europejski system nazewnictwa powstał po to, by przekazywać więcej informacji na temat wina. Takie nazewnictwo znacznie lepiej wyjaśnia, co znajduje się w butelce, niż system odmianowy, ale aby móc z niego skorzystać, należy zdobyć nieco informacji na temat poszczególnych rejonów (część z nich znajdziesz w rozdziałach od 9. do 15.).


  Dlaczego nazwy miejsca?


  Winogrona muszą gdzieś rosnąć. W zależności od gleby, nasłonecznienia, ilości opadów, nachylenia stoku i innych cech, którymi charakteryzuje się każde gdzieś, winogrona będą odznaczały się innymi cechami. Różnice między owocami przekładają się na różnice pomiędzy winami. Z tego powodu każdy napój oddaje charakter miejsca, w którym rosły winogrona, z których go wyprodukowano.


  W Europie hodowcy winorośli i producenci win przez stulecia studiowali wpływ poszczególnych czynników na jakość owoców. Udało im się opracować dobre kombinacje miejsc z odmianami winogron, po czym zebrać je w zbiór nieformalnych przepisów. Dlatego też nazwa miejsce uprawy w Europie automatycznie określa także odmianę winogron hodowanych w tym miejscu. Na etykiecie nie podaje się jednak jej nazwy, przez co znów nasuwa się pytanie, czy jest to jakiś złowrogi plan, który ma uniemożliwić ludziom spoza Europy zrozumienie procesu produkcji wina.


  Rządy terroiru


  Terroir (czyt. teruar) jest francuskim słowem, które nie ma odpowiednika w języku polskim, więc jego używanie nie ma nic wspólnego ze snobowaniem się.


  Słowo to ciężko jest wyjaśnić, gdyż oznacza ono pewną ideę, którą każdy definiuje tak szeroko lub tak wąsko, jak jest mu to w danej chwili potrzebne.
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  Wywodzi się ono z francuskiego wyrazu terre, oznaczającego glebę. Dlatego też ludzie często definiują ją po prostu jako ziemię („nasza polska ziemia jest tak samo dobra, jak ziemia francuska”).


  [image: 18716.png] Terroir jest w rzeczywistości terminem znacznie bardziej złożonym; obejmuje swoim znaczeniem dużo więcej niż tylko glebę. Terroir stanowi kombinację niezmiennych warunków naturalnych, takich jak górna warstwa gleby, podłoże, klimat (nasłonecznienie, opady, wiatry itp.), nachylenie zbocza i wysokość, na jakiej położona jest winnica. Prawdopodobnie na całym świecie nie ma dwóch winnic, które cechowałyby się identycznym zestawem powyższych cech, co oznacza, że terroir należy rozumieć jako unikalną charakterystykę danej winnicy.


  Idea terroiru leży u podstaw europejskiej zasady, która mówi, że wino należy nazywać od miejsca jego pochodzenia (jak widać, wcale nie zboczyliśmy zpoprzedniego tematu). Wygląda ona następująco: ponieważ rejon powiązany jest z konkretnymi odmianami winogron (ze względu na wspomniane wyżej przepisy), zaś miejsce wpływa na charakter owoców, najlepszym sposobem określenia wina jest podanie nazwy miejsca, w którym zostało wytworzone.


  Nie jest to zatem żaden spisek, a wynik całkowicie innego sposobu postrzegania pewnych rzeczy.


  Nazwy miejsc na etykietach win amerykańskich


  Co prawda pomysł na informowanie o miejscu dojrzewania winogron wywodzi się z Francji, ale ani ten, ani żaden inny kraj w Europie nie ma na niego monopolu. Etykiety win z krajów leżących poza Europą też mogą wskazywać, skąd pochodzi dany trunek — zwykle dzięki podaniu konkretnej nazwy rejonu. Pomiędzy systemem europejskim i systemami nieeuropejskimi są jednak pewne różnice.


  Po pierwsze, w przypadku etykiet win amerykańskich (lub australijskich, chilijskich bądź południowoafrykańskich) znalezienie nazwy miejsca może nie być takie proste. Nie jest to zwykle najbardziej rzucające się w oczy słowo na etykiecie (jak w przypadku większości win europejskich), gdyż ten honor przypada zwykle nazwie odmiany winogron.


  Po drugie, nazwy miejsc w USA są mniej znane od rejonów europejskich. Owszem, kiedy widzisz etykietę z napisem Napa Valley (dolina Napa), być może wiesz, gdzie to jest, zdarzyło Ci się odwiedzić to miejsce, jeść świetne obiady w Mustards, a może nawet planujesz spędzić resztę życia w jednym z domów na szczycie wzgórza górującego nad szlakiem Silverado, przez co słowo „Napa” naprawdę znaczy dla Ciebie wiele. Jednakże pod względem prawnym taki napis na etykiecie oznacza, że wino składa się w co najmniej 85% z winogron hodowanych w tym (dość sporym) rejonie. Nie precyzuje to konkretnego rodzaju winogron, jak w przypadku win europejskich (należy się zatem cieszyć, że na butelce wyraźnie podaje się nazwę głównej odmiany).


  Nazwy trunków spoza Europy na ogół jedynie ocierają się o koncepcję terroiru. Prawdę mówiąc, pojęcie rejonu jest w ich przypadku niezwykle szerokie. Możemy tylko uśmiechać się na myśl o tym, jak europejscy producenci reagują na tego typu określenia, na przykład widząc etykietę, która mówi, że dane wino pochodzi z „Kalifornii”. (Świetnie, wynika z tego, że winogrona rosły gdzieś na obszarze o 30% większym niż cała powierzchnia Włoch. Cóż za precyzja!). W samych Włoszech istnieje zaś ponad trzysta wydzielonych rejonów winiarskich.


  Kiedy etykieta mówi, że wino pochodzi z Kalifornii, w zasadzie nie wiadomo nic na temat warunków, w jakich rosły winogrona. Jest to bowiem rozległy stan, więc owoce mogły pochodzić z wielu różnych jego rejonów. To samo dotyczy win australijskich, które pochodzą na przykład z „południowo-wschodniej Australii”, czyli rejonu jedynie odrobinę większego od Francji i Hiszpanii razem wziętych.


  Inne sposoby nazywania win


  Od czasu do czasu można spotkać też wino, które nosi nazwę niebędącą nazwą odmiany winogron ani miejsca produkcji. Wina takie dzielą się na trzy kategorie: wina markowe, wina o nazwie własnej i wina generyczne.


  Wina markowe


  Większość win posiada nazwę markową. Należą do nich trunki noszące nazwę odmiany winogron, jak Cakebread (nazwa markowa) Sauvignon Blanc (odmiana), a także nazywane od rejonu produkcji, jak Masi (nazwa markowa) Valpolicella (rejon). Takie nazwy są na ogół jednocześnie nazwami wytwórni danego wina. Ponieważ większość wytwórni produkuje co najmniej kilka rodzajów win, sama nazwa markowa zwykle nie wystarcza do zidentyfikowania konkretnego gatunku napoju.


  Czasami jednak zdarza się, że trunek występuje wyłącznie pod swoją nazwą markową. Na przykład wino Salamander ma na etykiecie napis czerwone wino francuskie, nie zawiera jednak żadnych innych informacji na temat swojej charakterystyki.


  [image: 18725.png] Wina, które posiadają na etykiecie wyłącznie nazwę markową (bez informacji o zastosowanej odmianie winogron czy miejscu pochodzenia — poza krajem produkcji), są zwykle najtańszymi i najprostszymi rodzajami trunków, jakie można znaleźć w sklepach. Jeżeli wino takie pochodzi z kraju członkowskiego Unii Europejskiej, nie będzie miało nawet zaznaczonego rocznika (czyli oznaczenia roku winobrania), ponieważ prawo UE nie pozwala umieszczać takiej informacji na etykietach tego rodzaju napojów.


  
    Większy niż bochenek chleba


    Kiedy podróżujemy po innych krajach, często zauważamy, że ludzie różnią się sposobem pojmowania przestrzeni oraz odległości. Jeżeli usłyszysz, że pewna restauracja znajduje się „kawałek dalej”, równie dobrze może to oznaczać trzy przecznice i pięć kilometrów. Nazwy miejsc hodowli winogron są nie mniej problematyczne. Niektóre miejsca liczą bowiem kilka hektarów, inne mają ponad dwieście pięćdziesiąt kilometrów kwadratowych, część jest wielkości województwa. Pewne słowa używane w nazwie rejonu mogą zasugerować ich przybliżoną wielkość. Są to (w kolejności malejącej): kraj (country), region (region), województwo (district), okręg (subdistrict), gmina (commune), winnica (vineyard).


    [image: 18736.png] Nazwy winogron na etykietach europejskich win


    Chociaż większość win europejskich nosi nazwę swojego miejsca pochodzenia, na ich etykietach pojawiają się też nazwy odmian owoców. Na przykład oficjalna nazwa wina włoskiego może składać się z nazwy miejsca i odmiany owoców, na przykład Barbara d’Alba, co oznacza Barbara (odmiana) z Alby (miejsce).


    We Francji niektórzy producenci świadomie umieszczają na etykiecie nazwy winogron, nawet jeżeli informacja ta wynika wprost z nazwy wina. Na przykład białe wino z Bourgogne (miejsce) może być oznaczone także jako Chardonnay (odmiana), ponieważ nie wszyscy wiedzą, że każdy trunek z Bourgogne robiony jest wyłącznie z odmiany Chardonnay. Na etykietach win niemieckich na ogół znajdują się zarówno nazwy winogron, jak i oficjalne określenie miejsca ich pochodzenia.


    Jeżeli jednak etykieta zawiera nazwę odmiany winogron, najważniejszą informacją z punktu widzenia producentów nadal pozostaje miejsce ich pochodzenia.

  


  Wina o nazwie własnej


  Dziś na butelkach można znaleźć naprawdę interesujące nazwy: Tapestry, Conundrum, Insignia, Isosceles, Mythology, Trilogy czy Monsignore. Czy produkt, który kryje się za tą nazwą, służy do picia, jazdy, a może doperfumowania?


  Nazwy tego typu są nazwami własnymi (często będącymi zastrzeżonymi znakami handlowymi), wymyślanymi przez producentów na potrzeby specjalnych trunków. Wina amerykańskie tego typu są zwykle tworzone przez łączenie kilku rodzajów winogron, nie mogą więc one nosić nazwy żadnej z użytych odmian (pamiętasz przepis o 75% objętości?). W przypadku Unii Europejskiej wiele takich win nie zostało zaakceptowanych jako trunki typowe dla regionu, przez co niemożliwe było użycie także nazwy miejsca pochodzenia.


  [image: 18744.png] Chociaż nazwa markowa może odnosić się do kilku różnych win, nazwa własna zwykle jest charakterystyczna dla jednego, konkretnego gatunku. Marka wytwórni Fetzer z Kalifornii widnieje na winach Zinfadel, Cabernet Sauvignon, Chardonnay i innych trunkach. Napis Louis Jandot można znaleźć na napojach Beaujolais, Pouilly-Fuissé, Mâcon-Villages i innych. Nazwa własna Luce znajduje się jednak wyłącznie na jednym, konkretnym gatunku wina.


  Wina sprzedawane pod nazwą własną produkuje się zwykle w małych ilościach, przy czym są one dosyć drogie (kosztują od sześćdziesięciu do stu pięćdziesięciu złotych za butelkę) i odznaczają się wysoką jakością.


  Wina generyczne


  Nazwa „generyczna” znajduje się w użyciu tak długo, że stała się wyrażeniem potocznym — z czasem przestano łączyć ją z konkretną marką producenta (czego obawiają się właściciele takich znaków handlowych, jak Xerox, Jeep czy Pampers).


  Burgund, Chianti, Chablis, szampan, reńskie, sherry, porto czy Sauterne sąnazwami, które teoretycznie powinny być używane wyłącznie dla win produkowanych w ściśle określonych rejonach. Po latach negocjacji zwładzami UE rząd USA ustalił, że nazwy takie nie będą używane przez amerykańskich producentów win. Jednakże każdy trunek, który był produkowany pod taką nazwą przed marcem 2006 roku, może tę nazwę zachować. Dlatego też w miarę upływu czasu nazwy generyczne staną się mniej powszechne.


  Awers i rewers etykiety wina


  Wiele butelek wina posiada dwie etykiety. Przednia zawiera nazwę trunku — to ona przyciąga Twój wzrok, gdy patrzysz na półki w sklepie; tylna zawiera nieco więcej informacji. Mogą to być pomocne rady w rodzaju „to wino jest wyśmienite z jedzeniem”, a także niewątpliwie użyteczne wiadomości, jak na przykład: „ogólna kwasowość tego wina wynosi 6,02, zaś jego pH to 3,34”.


  Jeżeli nieobce jest Ci myślenie krytycznie, w Twojej głowie na pewno pojawiło się pytanie: „Skąd mam wiedzieć, gdzie znajduje się przód, a gdzie tył okrągłej butelki”?


  Władze USA najwyraźniej nie przemyślały jeszcze tego problemu. Prawo (tak w USA, jak i innych krajach) wymaga, aby na przednich etykietach wszystkich gatunków win pojawiały się pewne podstawowe informacje, takie jak zawartość alkoholu, rodzaj trunku (na ogół czerwone wino stołowe lub białe wino stołowe) oraz kraj pochodzenia, nie definiuje jednak ono, czym jest przednia etykieta. Dlatego też producenci czasami umieszczają wszystkie te informacje na mniejszej z etykiet, nazywając ją przednią, a następnie z drugiej strony umieszczają dużą, krzykliwą etykietę, zawierającą niewiele więcej niż samą nazwę wina. Jak sądzisz, którą stroną do przodu butelka będzie stała na półce?


  To chyba nie ma dla nas specjalnego znaczenia. Wolimy patrzeć na kolorowe etykiety niż na takie, które nie zawierają nic poza nudnymi wartościami. Nie jesteśmy też tak leniwi, by nie odwrócić butelki i nie zdobyć potrzebnych nam informacji. Poza tym cieszy nas fakt, że producenci oraz importerzy wina, którzy muszą liczyć się ze zdaniem władz (precyzujących każde słowo i rysunek na etykiecie), znaleźli małą furtkę pozwalającą im odegrać się na prawodawcach.


  Sekwencja obowiązkowa


  Rząd federalny USA nakazuje, aby na etykietach wszystkich win sprzedawanych w USA znajdowały się określone informacje, które potocznie określa się mianem obowiązkowych. Są to:


  
    	nazwa marki,


    	określenie typu wina (stołowe, deserowe czy musujące),


    	procentowa zawartość alkoholu (o ile nie jest ona oczywista, na przykład określenie „wino stołowe” oznacza, że zawartość alkoholu nie przekracza w nim 14%, patrz rozdział 1.),


    	nazwa i położenie wytwórni butelkującej wino,


    	pojemność butelki (wyrażona w mililitrach; standardowa butelka wina zawiera 750 ml),


    	zdanie zawiera siarczyny (z bardzo, bardzo nielicznymi wyjątkami),


    	ostrzeżenie władz (którego nie będziemy zaszczycać przytaczaniem w tej książce; zawsze możesz sprawdzić je osobiście).

  


  Na rysunku 4.1 znajdziesz typowe umiejscowienie informacji na etykiecie.


  [image: Obraz18753.PNG]


  Rysunek 4.1. Etykieta amerykańskiego wina odmianowego. © Akira Chiwaki


  Wina wyprodukowane poza USA, lecz sprzedawane na ich terenie, muszą nosić określenie imported (importowane), a także nazwę i adres importera. To samo dotyczy trunków sprowadzanych do Polski z zagranicy.


  
    [image: 18761.png] Czy na sali jest prawdziwy producent?


    Choć zarówno amerykańskie, jak i europejskie prawo wymaga, by na etykietach znajdowały się nazwa i adres firmy butelkującej wino, informacje te nie zawsze oznaczają producenta trunku.


    Spośród wielu różnych wyrażeń, jakich używa się w celu identyfikowania firmy butelkującej, jedynie sformułowania produced by czy made by (wyprodukowane przez) oznaczają nazwę firmy, w której dokonano fermentacji co najmniej 75% wina (czyli określają prawdziwego producenta). Słowa cellared (leżakowane) czy vinted by (starzone) oznaczają, że w danej firmie wino jedynie leżakowało lub było poddane innym procesom w trakcie przechowywania.

  


  Prawo Kanadyjskie jest podobne. Wymaga ono, by na etykiecie znajdowała się nazwa własna produktu (czyli: wino), objętość, zawartość alkoholu, nazwa i adres producenta, kraj pochodzenia wina oraz rozmiar pojemnika. Wiele z tych informacji musi być podanych w języku angielskim i francuskim.


  Wymogi europejskie


  Niektóre z obowiązkowych informacji podawanych na etykietach w Kanadzie i USA muszą się znaleźć również na winach europejskich. Ponadto władze Unii Europejskiej wymagają podawania pewnych dodatkowych danych, które dotyczą win produkowanych w krajach członkowskich.


  [image: 18771.png] Najważniejszą z tych dodatkowych informacji jest tak zwana sygnatura jakości, która w rzeczywistości oznacza miejsce w hierarchii europejskich rejonów winiarskich. Skrótowo rzecz ujmując, na etykiecie każdego wina wyprodukowanego w UE musi znajdować się jedno z poniższych określeń:


  
    	zarejestrowana nazwa miejsca wraz z oficjalnym poświadczeniem rejestracji (niżej przedstawiamy ich szczegółową listę),


    	zdanie mówiące, że trunek jest winem stołowym, mającym niższy status od win noszących nazwę zarejestrowanego miejsca.

  


  [image: 18779.png] W przypadku win amerykańskich określenie wino stołowe odnosi się do wszystkich tego typu trunków, które zawierają najwyżej 14% alkoholu i nie są winami musującymi. Termin ten oznacza zatem zupełnie co innego niż w Europie.


  Apelacja pochodzenia


  Zarejestrowane miejsce nosi nazwę apelacji pochodzenia. W rzeczywistości każde europejskie miejsce pochodzenia określa znacznie więcej niż sam region, w którym wyhodowano winogrona. Każde miejsce wiąże się bowiem ściśle z konkretnymi odmianami winogron, metodami hodowli oraz sposobami produkcji. Dlatego też każda apelacja jest nie tylko częścią nazwy wina, ale także wskazówką dotyczącą jego charakteru.


  [image: 18787.png] Europejskie wina określane przez nazwę miejsca pochodzenia należą do kategorii QWPSR (Wina jakościowe wyprodukowane w konkretnym regionie). Poniższe zdania (znajdujące się na etykietach) poświadczają, że dane wino należy do QWPSR, a więc jego nazwa jest jednocześnie zarejestrowaną nawą rejonu winiarskiego.


  
    	Francja: Appellation Contrôlée lub Appelation d’Origine Contrôlée (AC lub AOC), czyli regulowana nazwa miejsca pochodzenia lub nazwa miejsca objęta prawem. Ponadto wina o nieco niższym statusie mogą być oznaczone jako AO VDQS — Appelation d’Origine Vins Délimités de Qualité Supérieure, czyli nazwa miejsca pochodzenia, wydzielone wino najwyższej jakości.


    	Włochy: Denominazione di Origine Controllata (DOC), czyli regulowana nazwa miejsca pochodzenia, czy też, w przypadku win o jeszcze wyższym statusie: Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG), czyli regulowana i gwarantowana nazwa miejsca pochodzenia.


    	Hiszpania: Dénominación de Origen (DO) czyli nazwa miejsca pochodzenia oraz Dénominación de Origen Calificada (DOC) czyli kwalifikowana nazwa miejsca pochodzenia (oznacza to wina o najwyższym statusie, które są produkowane wyłącznie w rejonach Rioja i Priorat).


    	Portugalia: Denominaçāo de Origem (DO) czyli nazwa miejsca pochodzenia.


    	Niemcy: Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete (QbA), co oznacza wino jakościowe z określonego rejonu lub, w przypadku najlepszych win, Qualitätswein mit Prädikat (QmP), co tłumaczy się jako wino jakościowe o specjalnych właściwościach. O skomplikowanym systemie apelacji w Niemczech możesz przeczytać w rozdziale 11.).

  


  Europejskie wina stołowe, czyli wina nieposiadające konkretnej apelacji pochodzenia, określane są w każdym kraju jednym z dwóch określeń. Pierwsze z nich odnosi się do napojów o znanym miejscu pochodzenia (w przypadku Włoch są to dwa określenia), drugie — do trunków, które pochodzą zniesprecyzowanych rejonów na terenie całego kraju. Określenia te brzmią następująco:


  
    	Francja: Vin de pays (wino regionalne), po którym następuje nazwa rejonu; vin de table.


    	Włochy: Indicazione Gegrafica Tipica (IGT, typowe wskazanie geograficzne) oraz nazwa danego rejonu lub vino da tavola (wino stołowe), po którym występuje nazwa rejonu; vino da tavola.


    	Hiszpania: Vino de la tierra (wino regionalne) wraz nazwą rejonu; vino de mesa.


    	Portugalia: Vinho Regional (wino regionalne) i nazwa stosownego regionu; vinho de mesa.


    	Niemcy: Landwein (wino regionalne) wraz z nazwą regionu; Deutscher Tafelwein.

  


  W tabeli 4.1. przedstawiono zebrane oznaczenia poszczególnych kategorii win.


  Tabela 4.1. Zebrane oznaczenia win europejskich


  
    
      
      
      
      
    

    
      
        	
          Kraj

        

        	
          Oznaczenia QWSPR

        

        	
          Oznaczenie win stołowych zewskazaniem geograficznym

        

        	
          Oznaczenie win stołowych bezwskazania geograficznego

        
      


      
        	
          Francja

        

        	
          AOC

        

        	
          Vin de pays

        

        	
          Vin de table
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          Włochy

        

        	
          DOGC

        

        	
          IGT, Vino da tavola (z nazwą rejonu)

        

        	
          Vino da tavola

        
      


      
        	

        	
          DOC

        

        	

        	
      


      
        	
          Hiszpania

        

        	
          DOC

        

        	
          Vino de la tierra

        

        	
          Vino de mesa

        
      


      
        	

        	
          DO

        

        	

        	
      


      
        	
          Portugalia

        

        	
          DO

        

        	
          Vinho regional

        

        	
          Vinho de mesa

        
      


      
        	
          Niemcy

        

        	
          QmP

        

        	
          Landwein

        

        	
          Deutscher Tafelwein

        
      


      
        	

        	
          QbA

        

        	

        	
      

    
  


  


  Na rysunku 4.2. znajduje się etykieta wina europejskiego


  [image: 18927.png] W USA rejon winiarski określany jest mianem American Viticultural Area, lecz wyrażenie to nie pojawia się na etykietach wina (patrz rysunek 4.1). To samo tyczy się win australijskich i południowoafrykańskich.


  Opcjonalne terminy z etykiet


  Poza obowiązkowymi informacjami, których wymagają władze, na etykiecie mogą pojawiać się dowolne wyrażenia. Nie muszą one posiadać znaczenia, które ma wmówić klientowi, że właśnie kupuje wyjątkowy produkt, mogą to równie dobrze być informacje naprawdę pomagające zrozumieć, co tak naprawdę znajduje się w butelce. Czasami te same słowa należą do obu kategorii naraz, w zależności od rodzaju etykiety czy miejsca pochodzenia wina. Ta rozbieżność wynika z faktu, że pewne słowa są w jednych krajach terminami regulowanymi prawem, podczas gdy w innych nie przykłada się do nich wagi.


  [image: Obraz18937.PNG]


  Rysunek 4.2. Etykieta europejskiego wina przeznaczonego na rynek amerykański. © Akira Chiwaki


  Rocznik


  Słowo rocznik i data roczna (lub samo oznaczenie roku) to najpopularniejszy rodzaj informacji opcjonalnej, która jest umieszczana na etykietach wina (patrz rysunek 4.2). Czasami rocznik pojawia się na etykiecie w postaci samego oznaczenia roku, a niekiedy na małej naklejce umieszczanej nad etykietą przednią.


  [image: 18948.png] Rocznik oznacza po prostu rok zbioru winogron, które posłużyły do wyprodukowania danego wina. W zależności od przepisów panujących w danym kraju zawartość takich owoców w trunku musi wynosić od 75% do 100%, aby napój można było nazwać mianem rocznikowego (wina nierocznikowe powstają poprzez mieszanie trunków produkowanych w różnych latach). W powszechnej opinii panuje pogląd, że wino rocznikowe jest w jakiś sposób lepsze od pozostałych. W rzeczywistości jednak nie ma żadnego związku między jakością trunku a faktem pochodzenia z jednego rocznika.


  [image: 18957.png] Ogólnie rzecz biorąc, wpływ rocznika, a więc to, czy winogrona skorzystały, czy też straciły na warunkach pogodowych występujących w danym roku, ma znaczenie wyłącznie w dwóch przypadkach. Po pierwsze, gdy kupujesz wina najwyższej jakości, po drugie, gdy trunki produkowane są w rejonach, w których występują znaczne wahania klimatu (jak na przykład spora część europejskich rejonów winiarskich).


  
    [image: 18968.png] Europejska hierarchia win


    Choć każde z państw członkowskich posiada własne przepisy dotyczące nazewnictwa win, wszystkie te prawa muszą być zgodne z ogólnymi przepisami UE. Prawodawstwo precyzuje dwa poziomy, którym odpowiadać musi każde z win produkowanych na terenie Unii.


    
      	Wina jakościowe: posiadają oficjalną apelację pochodzenia (każde prawo dotyczące apelacji precyzuje obszar, rodzaj winogron, metody hodowlane, techniki fermentacji i starzenia wina etc.). W języku angielskim kategorię tę określa się mianem QWPSR (Quality Wine Produced in Special Region), zaś w kilku innych językach skrót ten brzmi VQPRD. Do tej kategorii należą wszystkie wina AOC, DOC, DO i QbA (skróty objaśnione zostały powyżej).


      	Wina stołowe: pozostałe wina produkowane na terenie UE. Kategoria ta dzieli się na dwie podkategorie. Do pierwszej należą wina stołowe związane z konkretnymi rejonami geograficznymi, takie jak francuskie vin de pays, hiszpańskie vino de la tierra. Drugą stanowią wina, które nie są związane z żadnym konkretnym regionem, nie muszą one posiadać na etykiecie oznaczeń odmian winogron lub rocznika.

    


    Pozostałe wina produkowane w UE należą do trzeciej kategorii:


    
      	Wina: trunki produkowane poza terenem UE, czyli na przykład w USA, Kanadzie czy Australii. Jeżeli wino posiada wskazanie miejsca pochodzenia bardziej precyzyjne niż sam kraj, wówczas należy ono do jednej z powyższych kategorii.

    

  


  Reserve


  Reserve jest jednym z naszych ulubionych pustych słów, które występują na etykietach win amerykańskich. Ma ono przekonać klienta, że dane wino jest w jakiś sposób specjalne. Sztuczka ta jest dość skuteczna, gdyż słowo reserve posiada bardzo konkretne znaczenie — wiąże się z pewnym prestiżem, ale wyłącznie w przypadku win z niektórych krajów.


  
    	W Hiszpanii i Włoszech słowo reserve (lub lokalny odpowiednik) oznacza wino, które długo leżakowało przed dopuszczeniem go do sprzedaży. Mamy zatem do czynienia z trunkiem wyższej jakości, które opłacało się przechowywać dłużej. W Hiszpanii funkcjonuje kilka poziomów takich oznaczeń, na przykład Gran Reserva.


    	We Francji słowo to nie ma konkretnego znaczenia; najczęściej służy do określenia win, które są w jakiś sposób lepsze od standardowych produktów danej winiarni.

  


  [image: 18976.png] W USA słowo reserve miało kiedyś takie samo znaczenie, jak obecnie we Włoszech czy Hiszpanii (na przykład Beaulieu Vineyards Georges de Latour Private Reserve, czyli najlepszy Cabernet produkowany w winnicach Beaulieu). Dziś jednak można trafić w sklepach na kalifornijskie wino, które zawiera na etykiecie napis Proprietor’s Reserve, a kosztuje dwanaście złotych. Trunki te są nie tylko najtańszymi napojami tego producenta, ale też jednymi z najtańszych produkowanych w USA. Inne wina noszą też określenia w rodzaju Special Reserve, Vintage Reserve, Vinter’s Reserve czy Reserve Selection, które nie mają jednak żadnego konkretnego znaczenia.


  Estate-bottled


  Estate (posiadłość) to nieco bardziej wysublimowane określenie, za którym kryje się gospodarstwo winiarskie, czyli połączenie winnicy z winiarnią. Termin estate-bottled (butelkowane na miejscu) oznacza, że wino zostało wyprodukowane i zabutelkowane przez jedną firmę. Innymi słowy, widząc go na etykiecie, możesz mieć pewność, że producent czuwał na całym procesem produkcji trunku: od hodowli, przez fermentację, aż do jego zabutelkowania. W wielu krajach producenci nie są faktycznymi właścicielami winnic, ale ciąży na nich obowiązek kontrolowania hodowli owoców, których używają do wyrobu napojów.


  Wyrażenie estate-bottled jest ważne dla wszystkich, którzy sądzą, że wino nie może być dobre, jeżeli nie będzie się przywiązywało odpowiednio dużej wagi do jakości winogron. Gdybyśmy sami wytwarzali trunek, chcielibyśmy mieć pewność, że mamy pełną kontrolę nad naszymi winnicami.


  Nie chcemy przez to powiedzieć, że każde dobre wino musi być produkowane z hodowanych przez producenta winogron, ponieważ na przykład winiarnia Ravenswood wytwarza świetne wina z owoców kupowanych od niezależnych hodowców. Z kolei niektórzy kalifornijscy hodowcy winogron, jak na przykład rodzina Sangiacomo, podchodzą do swoich upraw bardzo poważnie, nie produkują oni jednak wina, lecz sprzedają wszystkie zbiory różnym winiarniom. W obu powyższych przypadkach wyprodukowane trunki nie mogą posiadać oznaczenia estate-bottled.


  [image: 18984.png] Niektóre francuskie wina mają na etykiecie oznaczenia domaine-bottled lub château-bottled (bądź wyrażenie mis en bouteille au château/au domaine). Oznacza to dokładnie to samo, co estate-bottled, gdyż francuskie słowa domaine i château posiadają to samo znaczenie, co angielskie estate.


  Nazwa winnicy


  Niektóre wina ze średniej i górnej póki (kosztujące od pięćdziesięciu złotych wzwyż) mogą być oznaczane nazwą konkretnej winnicy, w której dojrzewały winogrona. Czasami zdarza się, że jeden producent wytwarza kilka różnych trunków, które są rozróżnialne wyłącznie ze względu na nazwy winnic widniejące na etykiecie. Każde z tych win — z racji różnic w terroirze poszczególnych miejsc — będzie inne. Nazwie winnicy może towarzyszyć też samo słowo winnica (ang. vineyard).


  Wina włoskie, które bardzo często produkowane są z winogron hodowanych w pojedynczej winnicy, obok jej nazwy zawierają na etykietach wyrażenie vigneto lub vigna. Czasami jednak nie mają takich oznaczeń. Umieszczanie ich nie jest bowiem obowiązkowe.


  Inne dodatkowe słowa na etykietach


  Być może odetchniesz z ulgą, że właśnie wyczerpaliśmy listę wyrażeń, które mogą się pojawić na etykietach win.


  Jednym z dodatkowych określeń spotykanych na etykietach francuskich może być Vieilles Vignes (czyt. wijej wiń), co tłumaczy się jako „stare winorośle”. Napis taki można zauważyć na etykietach win kalifornijskich i australijskich. Ponieważ ze starych winorośli zbiera się bardzo mało winogron w porównaniu z roślinami młodymi, ich jakość zwykle jest bardzo wysoka. Problem polega na tym, że nie ma żadnych przepisów, które regulowałyby wykorzystywanie tego określenia, więc każdy może się upierać, że jego winorośle są stare.


  Słowa superieuré (Francja) lub superiore (Włochy) stanowią część nazwy AOC lub DOC (patrz: „Sekwencja obowiązkowa” we wcześniejszej części tego rozdziału). Oznaczają one, że trunek posiada wyższą zawartość alkoholu niż typowe wino tego samego rodzaju. Nie należałoby się jednak przejmować tym określeniem.


  Słowo Classico występuje na etykietach niektórych włoskich win DOC i DOCG. Oznacza ono, że winogrona, z których wykonano dany trunek, pochodzą z samego serca wymienionego rejonu.


  
    Rozdział 5. Za kulisami produkcji


    W tym rozdziale:


    
      	Jak oddzielić fachowe terminy od winobełkotu.


      	FJM, pH, microx i mieszany osad.


      	Jak robić wrażenie znajomością terminologii.

    


    Najbardziej frustrującą rzeczą dotyczącą wina jest najprawdopodobniej związany z nim techniczny żargon. Być może chcesz jedynie znaleźć dobry, rześki, biały trunek, który będzie pasować do kurczaka. Ale aby tego dokonać, musisz przebić się przez dżunglę specjalistycznego słownictwa, które można spotkać na etykietach, w rozmowach ze sprzedawcą i na tabliczkach w sklepie. Czy to naprawdę musi być tak skomplikowane?


    Owszem. A oto główny powód. Wino to tak naprawdę dwa produkty. Jednym z nich jest napój, który powinien dobrze smakować — koniec, kropka. Drugim produktem jest zaś dzieło sztuki, które ma intrygować i fascynować. Wielu producentów stara się więc przekonać klienta, że ich produkt należy do tej drugiej, bardziej prestiżowej kategorii. Złożony język techniczny ma zaś sprawić, że wino będzie postrzegane jako coś specjalnego, nie zaś zwykły napój alkoholowy.


    Jak wiele informacji o winie stanowi wiadomości pomagające w znalezieniu upragnionego trunku, a jaka ich część jest pretensjonalnym technobełkotem? O tym wszystkim napiszemy w tym rozdziale.


    Hodowla winogron, produkcja wina itypowy dla tych dziedzin żargon


    Producenci wytwarzają wino za pomocą wielu technik, które mogą się różnić w zależności od wykorzystywanych winogron oraz rodzaju produkowanego wina (jeżeli ktoś wytwarza trunki, sprzedając je po 10,99 zł za butelkę, prawdopodobnie nie będzie leżakować wina w nowych dębowych beczkach, gdyż to podniosłoby cenę wina o kolejne dziesięć złotych).


    Żadna z procedur winiarskich nie jest sama w sobie zła ani dobra. Każda z nich może mieć pozytywny lub negatywny wpływ na końcowy produkt, w zależności od tego, jakich użyjemy winogron, a także, jakie wino chcemy otrzymać (czyli, jak smaczny i drogi napój chce stworzyć producent, a jakiego trunku szuka konsument). Warto przy tym pamiętać, że gusta ludzi także nie są niezmienne.


    
      	Niektóre wina są przygotowywane do bezpośredniego spożycia, inne zaś nabierają smaku po pewnym okresie leżakowania (patrz rozdział 16.).


      	Niektóre wina mają smakować laikom, inne zaś produkowane są z myślą o bardziej zaawansowanych miłośnikach tego typu trunków.

    


    To, jak smakuje dane wino, jest ostatecznym probierzem każdej z metod używanych do wytworzenia tego trunku. To, jakie procedury zostały zastosowane, nie ma żadnego znaczenia, jeżeli ostateczny produkt nie smakuje odbiorcy, dla którego został stworzony.


    [image: 18993.png] Smak wina nie ogranicza się wyłącznie do wrażeń smakowych, ale również do jego aromatu, ciężaru, faktury, długości i innych cech (patrz rozdział 2.). Smakowanie napoju jest zaś doświadczeniem osobistym.


    Jednak każda technika winiarska wpływa na smak wina w taki lub inny sposób. Większość technicznych terminów oznacza konkretne procedury, które modyfikują ostateczny rezultat. Niemniej, i należy to podkreślić, słowa takie stanowią jedynie wyizolowane elementy procesu tworzenia wina, który zaczyna się od hodowli winogron, a kończy na smakowaniu gotowego napoju.


    Viti-vini


    Produkcja wina składa się z dwóch odrębnych procesów. Pierwszym z nich jest hodowla winogron, drugi stanowi proces wytwarzania z nich napoju, czyli winifikacja.


    Czasami całą procedurą zajmuje się jedna firma, jak to się dzieje w przypadku win oznaczonych jako estate-bottled (patrz rozdział 4.). Nieraz zaś wspomniane dwa kroki wykonują odrębne przedsiębiorstwa. Na przykład niektóre duże winiarnie kupują winogrona od prywatnych hodowców, którzy z kolei sami nie robią wina, a jedynie hodują owoce i sprzedają je wytwórni, która zapłaci najwięcej za tonę.


    W przypadku najtańszych trunków winiarnia, której nazwa widnieje na etykiecie, może kupować od hurtowników nie tyle owoce, co samo wino. Zakupiony napój jest następnie mieszany i butelkowany przez firmę, która sprzedaje ten produkt jako własny (jak wspomnieliśmy wcześniej w rozdziale 4., jedynie termin wyprodukowane przez lub wyprodukowane i butelkowane przez dają pewność, że podpisująca się na etykiecie wytwórnia odpowiada za co najmniej większość procesu winifikacji).


    Wariacje winorośli


    Uprawa winorośli na wino jest dość złożonym procesem, który hodowcy starają się ustawicznie poprawiać, aby jak najlepiej odpowiadał wymogom gleby, klimatu i odmiany owoców. Wiele z używanych przez nich terminów technicznych przenika do codziennej rozmowy o winach lub pojawia się na etykietach.


    [image: 19003.png]Poniżej przedstawiamy pewne określenia, które możesz napotkać w czasie poszukiwania informacji na temat wina.


    
      	Mikroklimat: każdy rejon winiarski posiada swoje specyficzne warunki klimatyczne (ilość i częstotliwość nasłonecznienia, deszczu, wiatru, wilgoci etc.). Jednakże pewne fragmenty danego obszaru, na przykład południowe zbocze jednego ze wzgórz, mogą posiadać warunki odmienne od reszty terenu. Ten unikalny zbiór cech klimatycznych nosi nazwę mikroklimatu. Technicznie rzecz ujmując, jest to raczej mezoklimat, ale słowo „mikroklimat” jest znacznie częściej używany — zarówno na etykietach, jak i w potocznej rozmowie.


      	Listowie: winorośle, zostawione samym sobie, pną się po drzewach lub rosną na ziemi. Komercyjna hodowla owoców wymaga przywiązywania pędów do siatki lub ażurowej kraty — w ten sposób, aby tworzyły one określony wzór. Proces ten nosi nazwę trymowania. Ma ono na celu takie umieszczenie kiści winogron, aby mogły być one odpowiednio naświetlane przez słońce, a także, by łatwo było je zbierać w czasie winobrania.

    


    Listowie otwarte to metoda zwiększająca do maksimum ilość słońca otrzymywanego przez winogrona. Kontrola listowia jest procesem polegającym na takim manipulowaniu liśćmi i owocami, aby ich układ jak najlepiej odpowiadał warunkom panującym w danej winnicy. Jest to popularny termin techniczny.


    
      	Dojrzałość: winobranie w chwili, gdy owoce są doskonale dojrzałe, stanowi jeden z najważniejszych etapów produkcji wina (patrz rozdział 3.). Jednakże dojrzałość to kwestia subiektywna.

    


    W chłodniejszych klimatach winogrona nie dojrzewają równie dobrze każdego roku, więc owoce z „dojrzalszych” roczników powinny być bogatsze i pełniejsze niż zwykle. W klimatach cieplejszych winogrona dojrzewają niemal zawsze, więc w tym przypadku sztuką jest dopilnowanie, by nie stało się to za szybko. Przedwczesne dojrzewanie sprawia bowiem, że owoce zawierają odpowiednią ilość cukru, ale mają zbyt mało charakterystycznych dla siebie aromatów (tak jak fizycznie rozwinięty, ale emocjonalnie wciąż niedojrzały nastolatek). Oczywiście kwestia odpowiedniej dojrzałości jest sprawą subiektywną.


    
      	Niski plon: ogólnie rzecz biorąc, im więcej owoców wydaje dana winorośl (im wyższy plon), tym mniej skoncentrowane są ich aromaty, więc tym gorsza będzie ich jakość — co przekłada się na niższą cenę wina. Prawdopodobnie każdy producent może twierdzić, że jego plony są niskie, ponieważ trudno jest to sprawdzić. Jedynym prawdziwym dowodem może być koncentracja aromatów w winie. Jeżeli trunek ma słaby smak lub wydaje się rozwodniony, możemy mieć wątpliwości co do „niskich plonów”.


      	Organiczne: hodowcy winorośli często korzystają z organicznych metod hodowli, czyli powstrzymują się przed stosowaniem chemicznych pestycydów, herbicydów i tym podobnych środków. Wynika to zwykle z chęci utrzymania zdrowej gleby, a także z przekonania, że owoce hodowane organicznie posiadają lepsze właściwości i pozwalają na wyprodukowanie lepszego wina. W USA oznaczenie wina jako „organicznego” możliwe jest jedynie po uzyskaniu stosownego certyfikatu wydawanego przez władze.

    


    Terminem pokrewnym do organiczności jest słowo biodynamiczny; oznacza ono, że winnice nie tylko stanowią miejsce hodowli organicznej, lecz są także zarządzane zgodnie z zasadami opracowanymi na początku XX wieku przez Rudolfa Steinera. Ten austriacki filozof opierał swoje teorie na wpływie księżyca i innych planet, a także postulował wykonywanie prac polowych w ściśle określonych terminach. Wina biodynamiczne są niemalże obiektem kultu swoich miłośników.


    Winiarskie cuda


    Winifikacja składa się z dwóch procesów:


    
      	fermentacji, czyli okresu, w którym sok winogronowy zmienia się w wino,


      	dojrzewania (wykańczania), czyli okresu następującego po fermentacji, w czasie którego wino osiada, traci ostrą charakterystykę, nabiera ogłady — i ostatecznie może zostać pokazane światu.

    


    W zależności od rodzaju produkowanego wina cały proces może równie dobrze trwać trzy miesiące i pięć lat (lub jeszcze dłużej), o ile tylko producent nie jest ścigany przez wierzycieli.


    Winiarze nie zawsze mają tyle możliwości, co kucharze przyrządzający potrawy, ale wciąż dysponują pokaźnym arsenałem środków. Ze wszystkich informacji, jakie zdarzy Ci się usłyszeć, najprawdopodobniej najczęściej będziesz się spotykać ze wzmiankami o dębie.


    Kiedy drewno nasiąka magią


    Beczki dębowe o pojemności dwustu czterdziestu litrów często są wykorzystywane jako naczynia, w których wino fermentuje lub dojrzewa. Użyczają one napojowi swojego aromatu, który wielu osobom wydaje się bardzo atrakcyjny. Dąb może także wpłynąć na fakturę i barwę trunku. Naczynia takie są dość drogie, gdyż koszt jednej beczki z francuskiego dębu (uznawanego przez wielu za najlepszą odmianę tego drewna) wynosi około tysiąc osiemset złotych. Już sam wydatek jest dobrym powodem do chwalenia się wykorzystywaniem takich naczyń.


    Nie każde drewno dębowe jest jednak takie samo. Beczki dębowe różnią się pochodzeniem surowca, ilością wypalenia drewna wewnątrz, częstotliwością użycia (które osłabia wpływ dębu) i objętością. Nawet gdyby wszystkie wykonane były z tego samego gatunku drewna, wina w nich przechowywane mogłyby się różnić — w zależności od tego, ile czasu przebywałyby w beczkach, a także, czy do beczki nalano sok, czy gotowy trunek.


    [image: 19011.png] Prawdę mówiąc, wpływ dębu jest tak złożoną sprawą, że każdy, kto twierdzi, że sama obecność tego drewna poprawia jakość wina, bardzo upraszcza sprawę.


    Fermentowanie w beczkach kontra dojrzewanie w beczkach


    Nie musisz obracać się w kręgach wybitnych znawców wina, aby trafić na kogoś, kto będzie w stanie wyjaśnić Ci, że dane wino było fermentowane w beczkach lub w nich leżakowało. To ciekawe, ale na czym właściwie polega ta różnica — i dlaczego ktoś miałby się tym przejmować?


    Określenie fermentowanie w beczkach oznacza, że do beczek (prawie zawsze dębowych) wlano świeży sok z winogron — i to w nich właśnie doszło do przemiany soku w wino. Z kolei za określeniem leżakowane w beczkach kryje się to, że już sfermentowane wino przelano do beczek, gdzie przebywało przez określony czas, zwykle od kilku miesięcy do kilku lat. Ponieważ większość win fermentowanych w beczkach pozostaje w nich przez co najmniej kilka miesięcy po zakończeniu fermentacji, wyrażeniu fermentowane w beczkach towarzyszy zwykle termin leżakowanie w beczkach. Samo leżakowanie sugeruje, że fermentacja przebiegła gdzie indziej, najczęściej w stalowych kadziach.


    [image: 19134.png] Klasyczna fermentacja, która polega na tym, że do beczki wlewa się sok a wylewa trunek, odnosi się zwykle do win białych. Dzieje się tak praktycznego powodu. Jak wspomnieliśmy w rozdziale 2., sok z czerwonych winogron fermentuje wraz ze skórkami — dzięki temu uzyskujemy czerwoną barwę. Skórki bardzo trudno jest zaś usunąć z wnętrza małych beczek! Dlatego właśnie wina czerwone fermentują z większych pojemnikach, zwykle stalowych lub drewnianych kadziach, a następnie leżakują w dębowych beczkach, gdzie wlewa się sam sfermentowany sok — bez skórek (niektóre lżejsze wina czerwone o posmaku owocowym w ogóle nie leżakują). Zdarza się też, że winiarze zaczynają fermentację w kadziach, a następnie zlewają sam sok (bez skórek) do beczek. Tak zwykle jest w przypadku wina, które określa się mianem „fermentowanego w beczkach”.


    [image: 19144.png] Dlaczego ktoś miałby się interesować powyższym procesem? Ponieważ białe wina fermentowane w beczkach mogą mieć smak mniej dębowy niż wina w nich leżakowane, chociaż to te pierwsze spędziły więcej czasu w kontakcie z drewnem. Może się zdarzyć, że fermentowane i leżakowane w beczce Chardonnay, które spędziło jedenaście miesięcy w kontakcie z dębem, może mieć słabszy posmak dębowy od tego samego Chardonnay, które było wyłącznie leżakowane w beczkach — i to zaledwie przez pięć miesięcy. Dzieje się tak, ponieważ świeży sok i gotowe wino reagują z drewnem w odmienny sposób.


    [image: 19153.png] Wiele osób, które udają, że znają się na winach, często myli ze sobą te dwa procesy, twierdząc, że bardziej „dębowe” jest wino fermentowane w beczkach. Jeżeli zatem posiadasz zdecydowaną opinię na temat posmaku dębu w danym winie, lepiej sprawdź, jak było ono wytwarzane.


    
      [image: 19165.png]Terminy bez znaczenia


      Bywa jednak i tak, że producenci lub sprzedawcy opisują swoje wina za pomocą terminów, które nie mają absolutnie żadnego znaczenia. Kiedy zatem usłyszysz lub przeczytasz takie słowa, będzie to oznaczać, że ktoś usilnie stara się przekonać Cię do uwierzenia w wyjątkowy charakter tego trunku. W takim przypadku musisz spróbować wina i samemu ocenić, czy faktycznie masz do czynienia z czymś niecodziennym. A oto kilka takich terminów:


      
        	ręcznie tłoczone,


        	rzemieślnicze


        	limitowana edycja, limitowana selekcja, limitowana produkcja,


        	selekcjonowane (przez producenta lub hodowcę).

      

    


    
      Jeszcze więcej terminów winiarskich

    


    Możesz stać się ekspertem winiarskim w jeden wieczór, po czym zadziwić swoich przyjaciół znajomością fachowych terminów. Nie sądź jednak, żejakakolwiek z opisanych poniżej procedur jest konieczna do wyprodukowania wina wysokiej jakości. Działanie każdej z nich i zasadność jej zastosowana są bowiem ściśle uzależnione od konkretnego gatunku wytwarzanego napoju.


    
      	Kontrola temperatury: współczesna era winiarstwa rozpoczęła się w chwili, gdy winiarze zaczęli kontrolować temperaturę fermentacji za pomocą stalowych kadzi pokrytych izolacją albo sterowanych komputerowo urządzeń chłodzących. Ponieważ temperatura fermentacji (od 12ºC do 25ºC dla win białych i 25ºC do 34ºC dla win czerwonych) wpływa na końcowy efekt, jest ona bardzo ważnym czynnikiem towarzyszącym produkcji wina. Jednakże omawiany proces mógł być nowością pół wieku temu. Dziś jest traktowany jako coś całkowicie normalnego.


      	Stal nierdzewna: większość fermentacji dokonuje się w wielkich, błyszczących, higienicznych kadziach, które są wykonane ze stali nierdzewnej. Dotyczy to zarówno win białych, jak i czerwonych. Jeżeli zatem jakiś producent powie Ci, że jego wino było fermentowane w nierdzewnej stali, oznacza to, że ma on na myśli jedną z poniższych sytuacji:


      	Wino nie było starzone w beczkach dębowych (co jest typowe dla wielu aromatycznych białych win, takich jak Riesling, które zachowują w ten sposób swój naturalny aromat).


      	Wino było jedynie starzone w beczkach, fermentowało zaś w kadziach (patrz poprzednia sekcja).


      	Winiarnia zainwestowała ciężkie pieniądze w sprzęt, więc chce się pochwalić nabytkiem.


      	Osad: nazywamy nim różne ciała zawarte w winie, takie jak na przykład obumierające drożdże, które opadają na dno pojemnika po zakończeniu fermentacji. Mogą one reagować z winem, tworząc złożone smaki i aromaty. Winiarze czasami regularnie mieszają fermentujący sok, aby wydobyć taki aromat. Białe wino, które miało dłuższy kontakt z osadem, zwykle posiada wyraźniejszą fakturę i ma mniej owocowy charakter niż trunek, który został wcześniej zlany znad osadu.


      	FJM czyli fermentacja jabłkowo-mlekowa: jest to druga fermentacja, w wyniku której wino staje się mniej kwaśne i łagodniejsze w smaku. FJM zwykle zachodzi naturalnie, ale winiarze mogą ją wywoływać lub powstrzymywać na życzenie.

    


    Czerwone wina prawie zawsze przechodzą fermentację jabłkowo-mlekową, ale w przypadku win białych zwykle jest ona wynikiem wyboru producenta. FJM może czasami nadać winu lekko maślany charakter, ale jednocześnie osłabić świeży posmak owocowy.


    
      	pH: ten chemiczny termin oznacza w przypadku wina to samo, co wszędzie indziej („Nasz krem do twarzy posiada pH wrażliwej skóry”). Jeżeli potrzebujesz dokładniejszych wyjaśnień, zapytaj swojego dawnego nauczyciela chemii. W ujęciu potocznym pH stanowi miarę kwaśności. Wina o niskim pH (3,4 i niższym) uznaje się za kwaśne, trunki o wysokim pH cechują się mniejszą kwaśnością.


      	Łagodne garbniki: garbniki w czerwonych winach różnią się nie tylko stężeniem, lecz także charakterem. Niektóre garbniki nadają trunkowi bogatą fakturę i charakter, nie przekazując mu swojego gorzkiego smaku, inne zaś działają ściągająco i wysuszająco. Garbniki łagodne czy też garbniki dojrzałe to malownicze określenia substancji, które dobrze wpływają na jakość wina. Producenci uzyskują je dzięki zbieraniu w pełni dojrzałych owoców, kontrolowaniu fermentacji i temperatury oraz wykorzystaniu innych technik.


      	Mikroutlenianie: ta stosunkowo nowoczesna technika polega nawprowadzaniu do wina małych porcji tlenu w czasie fermentacji. Działanie to ma naśladować wpływ tlenu przenikającego do napoju dojrzewającego w drewnianych beczkach, dzięki czemu trunek może zostać — bez użycia dębu —wzbogacony w łagodniejsze garbniki, a także uzyskać stabilniejszą barwę. W kręgach technicznych termin ten często skraca się do microx (od angielskiego microoxidation).


      	Wykańczanie i filtrowanie: pod koniec okresu dojrzewania winiarze wykańczają i filtrują wino. Procedury te mają na celu sklarowanie napoju, czyli usunięcie wszelkich zmętnień czy ciał stałych. Ponadto stabilizują one trunek, czyli usuwają z niego nadmiar drożdży, bakterii oraz innych mikroorganizmów, które mogą zmienić charakter napoju po jego zabutelkowaniu.

    


    [image: 19174.png] Wrogowie współczesnych technik produkcji wina często wierzą, żefiltrowanie trunku pozbawia go charakteru, a napoje, których nie poddawano takim procesom, są zawsze lepsze, choć ich wygląd może sugerować coś innego. Jest to jednak sprawa dość złożona. Po pierwsze, istnieją pewne poziomy wykańczania i filtrowania, jak na przykład lekkie wykończenie i łagodna filtracja. Procesy te nie szkodzą winu, pod warunkiem, że będą wykonywane umiejętnie.


    
      	Kupażowanie: termin ten odnosi się zwykle do wina wytwarzanego z więcej niż jednej odmiany winogron. Winiarze najczęściej fermentują poszczególne rodzaje winogron oddzielnie, a następnie łączą je w celu wyprodukowania konkretnego napoju.

    


    Łączenie kilku rodzajów wina wynika zwykle ze względów ekonomicznych (jeżeli polega ono na rozcieńczeniu drogiego trunku, na przykład Chardonnay winem tańszym) lub z chęci poprawienia jego jakości — jeżeli cechy poszczególnych odmian winogron wzajemnie się uzupełniają. Wiele tradycyjnych win europejskich, takich jak Rioja, czerwone Bordeaux, Châteauneuf-du-Pape czy Szampan, są winami kupażowanymi, które zawdzięczają swój charakter kilku odmianom winogron.

  


  
    Część II. Wino i Ty: bliskie kontakty trzeciego stopnia


    [image: Obraz19187.PNG]


    W tej części…


    Posiadłszy już podstawową wiedzę na temat odmian winogron czy rodzajów i nazewnictwa win, możesz zastosować zdobyte informacje w praktyce. Po lekturze kilku następnych rozdziałów żaden korkociąg, kieliszek, karta win czy sklep winiarski nie będą miały przed Tobą tajemnic. Masz nasze słowo.

  


  
    Rozdział 6. Wędrówka po sklepie z winami


    W tym rozdziale:


    
      	Jak ochronić się przed zastraszeniem.


      	Kupowanie w supermarketach.


      	Wybór dobrego sprzedawcy.


      	Uzyskanie pomocy przy zakupie wybranego wina.

    


    O ile nie znasz dobrze jakiegoś wiarygodnego i cierpliwego dostawcy wina, prędzej czy później będziesz musiał udać się na zakupy samodzielnie. Jeżeli masz szczęście, napotkany sprzedawca może okazać się osobą, której wielką przyjemność sprawi wyjaśnianie swoim klientom rozmaitych niuansów. Może się jednak zdarzyć również tak, że większość zakupów będzie przypominać raczej taniec w ciemnościach.


    Kupowanie wina może wystraszyć każdego


    Zdrowy rozsądek podpowiada, że kupowanie kilku butelek wina jest mniej stresujące niż, dajmy na to, zakładanie konta w banku lub rozmowa kwalifikacyjna. Co w tym trudnego? Przecież to tylko sok winogronowy.


    Wspomnienia podpowiadają nam jednak coś zupełnie innego. Pamiętamy sytuację, w której sprzedawca nie chciał przyjąć z powrotem jednej z dwóch butelek kupionego przez nas wina, choć wyjaśniliśmy mu, że napój jest paskudny (w sumie do dziś zastanawiamy się, czy wina była po naszej stronie, czy to sprzedawca okazał się arogancki). Innym razem udawaliśmy, że wiemy, co robimy — nabyliśmy skrzynkę (dwanaście butelek) wina znanej marki, nie mając pojęcia, że ten konkretny rocznik odznacza się bardzo poważnym spadkiem jakości w porównaniu z innymi. Nie wiem, dlaczego nie spytaliśmy kogoś o poradę. Być może uniknęlibyśmy błędu. Wiele razy staliśmy też w sklepie, przyglądając się etykietom, choć równie dobrze mogłyby one być napisane po chińsku, gdyż nie byliśmy w stanie zrozumieć z nich ani słowa. Na szczęście nasz entuzjazm wobec wina nie zniknął, więc po pewnym czasie odkryliśmy, że kupowanie trunków mimo wszystko może być przyjemne.


    [image: 19194.png] Nasze doświadczenie nauczyło nas, że najskuteczniejszym sposobem na zapewnienie sobie przewagi dobrych doświadczeń nad złymi jest zdanie sobie sprawy z własnej wiedzy (lub niewiedzy) na temat wina.


    [image: 19202.png] Duża część informacji na temat wina ulega ciągłym zmianom. Wciąż pojawiają się nowe roczniki, dziesiątki nowych wytwórni, setki nowych marek itp. Z tego powodu nikt nie jest w stanie uczciwie powiedzieć, że na temat trunku wie wszystko. Nie musisz więc mieć żadnych kompleksów z powodu swojej niewiedzy.


    Jeżeli wszyscy przestaliby udawać, że wiedzą więcej niż w rzeczywistości, a zaczęliby się przyznawać do tego, że nie mają o czymś pojęcia, kupowanie wina stałoby się prostym aktem wymiany handlowej.


    Sprzedawcy wina wszelkiego autoramentu


    Istnieje wiele powodów, dla których kupujemy wino w sklepie, a następnie pijemy je w domu. Jednym z nich jest z pewnością fakt, że w sklepach jest większy wybór win, a trzeba w nich płacić odpowiednio mniej niż w restauracjach. Istnieje też możliwość spokojnego obejrzenia butelek, przeczytania informacji zawartych na etykietach i porównania ze sobą poszczególnych gatunków wina. W domu można zaś porównać smak i aromat różnych gatunków, pijąc trunki z takich kieliszków i w takiej temperaturze, jakiej tylko sobie tylko zażyczymy.


    Pamiętajmy jednak o tym, że aby pić wino w domu, musisz mieć własne szkło, a także umieć samodzielnie otworzyć butelkę (w rozdziale 8. znajdziesz więcej informacji na ten temat). Duży wybór win może zaś budzić pewien niepokój.


    W zależności od tego, gdzie mieszkasz, możesz kupować wino w wielu różnych sklepach: w supermarketach, hurtowniach wina, dyskontach czy specjalistycznych sklepach winiarskich. Każde z tych miejsc posiada swoje zalety i wady, które wiążą się z wyborem, ceną i obsługą.


    Supermarkety, hipermarkety i inne


    Na rynkach, które są naprawdę wolne, wino można kupić w supermarkecie — jak każdy inny towar. Supermarkety i pokrewne im dyskonty spożywcze pozwalają każdemu zaopatrzyć się w wino.


    
      [image: 19211.png] Jak przeżyć w supermarkecie


      Jeżeli kupujesz w supermarkecie, w którym nie ma nikogo, kto mógłby Ci pomóc, postępuj według poniższych punktów:


      
        	Zajrzyj do listy win wymienionych w przeczytanym artykule, który wywarł na Tobie wrażenie.


        	Zadzwoń do przyjaciela, który zna się na winach (o ile jego gust odpowiada Twojemu).


        	Kup wino z najładniejszą etykietą. Co masz do stracenia.

      

    


    Kiedy trunki sprzedawane są w tego typu miejscach, otaczająca je tajemnica z miejsca znika. Kto bowiem będzie się martwić o dokładny dobór właściwego wina, jeżeli musi się zastanawiać, kiedy znudzone dzieci zmienią się w potwory, albo wybrać najkrótszą kolejkę do kasy? Ale przecież ceny w takich miejscach są zwykle niższe, niż gdzie indziej.


    Wadą kupowania w supermarketach jest ograniczony wybór win. Znajdziesz tam głównie produkty największych wytwórni, które są w stanie produkować trunek na skalę zapewniającą im sprzedaż w tego typu sieciach sklepów. Ponadto przy stoiskach z winem zwykle nie ma nikogo, kto mógłby służyć fachową poradą, przez co klient skazany jest tylko na siebie.


    [image: 19221.png] Wiemy, że niektórzy ludzie z branży winiarskiej nie odnoszą się przychylnie do bezpośredniego podejścia, jakie duże sklepy przejawiają wobec wina. Tacy ludzie sądzą, że wino jest święte, więc zawsze powinno być traktowane jako trunek elitarny. Cóż, przynajmniej możesz mieć pewność, że wybierając wino z półki w supermarkecie, nie spotkasz kogoś takiego.


    [image: 19229.png] Dyskonty spożywcze są o tyle ciekawym miejscem, że często można w nich nabyć wina producentów prywatnych, sprzedawane wyłącznie w jednej sieci sklepów. Zwykle są to wina całkiem niezłe (choć cudów spodziewać się nie należy), do tego najczęściej bywają dość tanie. Niektóre z dyskontów „klubowych” mogą też sprzedawać mniejsze ilości lepszych trunków.


    [image: 19237.png] Aby pomóc Ci w zakupie wina, wiele sklepów umieszcza na półkach etykietki opisujące poszczególne kategorie trunków. Takie oznaczenia zawsze należy jednak traktować dość podejrzliwie, gdyż nierzadko są one umieszczane przez producentów, których bardziej interesuje sprzedanie towaru niż zapewnienie Ci stosownej informacji. Bardzo często na takich etykietach znajdziesz kwieciste zwroty, przesadzone określenia, duże liczby i bardzo ogólne wskazówki, takie jak „wyborne do ryb” (do każdej ryby, do przyrządzonej w dowolny sposób?). Informacja taka zawsze będzie stronnicza, przez co jej wartość będzie dość niska. Zawsze sugerujemy raczej zasięganie porad obsługi niż poleganie wyłącznie na tabliczkach z opisem.


    [image: 19248.png] Podsumowując, supermarkety i dyskonty spożywcze mogą być świetnym miejscem do kupowania wina na co dzień. Gdzie jednak powinieneś się udać, jeżeli chcesz dowiedzieć się czegoś o trunku podczas jego zakupu, lub gdy pragniesz wybrać coś z szerokiej oferty, która będzie w stanie zaspokoić Twoją ciekawość? Cóż, w takiej sytuacji musisz poszukać innego sklepu.


    Specjalistyczne sklepy winiarskie


    Specjalistyczne sklepy winiarskie są małej lub średniej wielkości; można w nich kupić wino i inne napoje alkoholowe, a czasami też książki o winie, korkociągi (patrz rozdział 8.), kieliszki oraz (nie zawsze) także wybrane produkty spożywcze. Te ostatnie są na ogół nie tyle typowymi dodatkami, co raczej wykwintnymi przekąskami do wina.


    Jeżeli masz zamiar zająć się winem na poważnie, prędzej czy później zaczniesz kupować w takich miejscach, gdyż mają one kilka zalet, których próżno szukać w większych sklepach. Przede wszystkim w punktach specjalizujących się w sprzedaży wina pracują na ogół ludzie znający się na swoim towarze. Poza tym można tam znaleźć bardzo szeroki wybór trunków w każdym przedziale cenowym.


    Sklepy winiarskie często dzielą sprzedawane wina ze względu na miejsce pochodzenia. W przypadku krajów znanych z produkcji tego trunku (jak na przykład Francja) napoje są dodatkowo pogrupowane pod kątem regionu produkcji (Bordeaux, Burgundia, dolina Rodanu itp.), zachowany zostaje natomiast podział na wina białe i czerwone. Szampany i inne wina musujące oraz wina deserowe mogą znajdować się w osobnych sekcjach. Niektóre sklepy dzielą zaś trunki z względu na gatunek, na przykład na „aromatyczne białe”, „mocne czerwone” itp. Z rzadka trafiają się sklepy, które za kryterium podziału przyjmują odmiany winogron, z jakich wykonano napój.


    Niektóre sklepy posiadają specjalny dział (czasami mieszczący się w osobnym pomieszczeniu o ściśle kontrolowanej temperaturze), w którym przechowywane są specjalne, droższe wina. W części z nich jest to coś w rodzaju „skarbca” na trunki, w innych towar taki trzymany jest po prostu na zapleczu.


    [image: 19258.png] W wielu sklepach przy drzwiach (czy w innym łatwo dostępnym miejscu) znajduje się chłodnia, czyli szafa chłodnicza ze szklanymi drzwiami, w której stoją wybrane wina białe i musujące. O ile absolutnie nie musisz kupować zimnego wina (wasza para zdecydowała się wziąć potajemnie ślub, ksiądz jest w drodze, a toast weselny ma być wzniesiony za dziesięć minut), unikaj lodówek. Zbyt niska temperatura przechowywania może zaowocować spadkiem jakości trunku. Nigdy zaś nie masz pewności, jak długo wino leżało w zimnie, tracąc wszystkie swoje walory aromatyczne.


    
      Dziesięć wskazówek, mówiących o tym, gdzie lepiej nie kupować wina


      1. Wino pokryte jest grubą warstwą kurzu.


      2. Duża część białych win ma kolor złoty lub jasnobrązowy.


      3. Najświeższy rocznik to 1997.


      4. Etykiety na butelkach wyblakły od światła słonecznego.


      5. W sklepie jest duszniej niż w saunie.


      6. Większość butelek trzymana jest w pozycji stojącej.


      7. Wszystkie butelki stoją!


      8. Wybór sprowadza się do najtańszych win stołowych.


      9. Czerwcowe Wino Miesiąca to Beaujolais Nouveau sprzed trzech lat.


      10. Właściciel przypomina surowego nauczyciela, który nigdy Cię nie lubił.

    


    Niekiedy można też natknąć się w sklepie na szafkę z trunkami przeznaczonymi do wyprzedaży. Na ogół są to wina stojące w sklepie zbyt długo, których sprzedawca chce się pozbyć, albo takie, które udało mu się kupić po promocyjnej cenie (ponieważ producent chciał się ich pozbyć). Jeżeli masz wątpliwości, kup jedną butelkę i spróbuj jej zawartości, zanim zdecydujesz się na zakup większej ilości takiego napoju.


    Wino z wyprzedaży jest zwykle oznaczone dużymi kartonowymi tabliczkami, które stoją bezpośrednio na skrzynkach wina. Jak już pisaliśmy wcześniej, warto zachować zdrową rezerwę podczas ich lektury, jednak — ponieważ tabliczki te są większe niż w przypadku supermarketów — istnieje pewna szansa na to, że znajdą się na niej jakieś użyteczne informacje.


    Wybór właściwego sprzedawcy wina


    Ocena handlarza winem nie różni się niczym od określania wartości pozostałych sprzedawców. Głównymi kryteriami są tutaj: dobra cena, szeroki wybór towarów, doświadczona obsługa i oferowane warunki sprzedaży. Poza tym sklep powinien odpowiednio przechowywać wino.


    [image: 19353.png] Nie masz w swojej okolicy takiego sklepu? W rozdziale 16. opiszemy możliwości zamawiania wina z katalogu przez telefon, pocztę elektroniczną czy internet, co może okazać się dobrymi rozwiązaniami.


    Właściwe postrzeganie ceny


    [image: 19362.png] Jeżeli dopiero zaczynasz przygodę z kupowaniem wina, spróbuj przykładać większą uwagę do obsługi i właściwych porad niż do samej ceny. Po znalezieniu sprzedawcy, u którego uda Ci się kupić kilka dobrych trunków, postaraj się kupować u niego, nawet jeżeli nie będzie on miał najniższych cen w mieście. Lepiej jest bowiem zapłacić kilka złotych więcej za wina polecone przez wiarygodnego sprzedawcę (które zapewne będą Ci smakować), niż trochę zaoszczędzić, kupując kiepskie napoje po wysłuchaniu niezbyt przekonujących porad lub opinii laików.


    [image: 19373.png] Kiedy zdobędziesz już nieco informacji o winie, będziesz mieć wystarczająco dużo pewności siebie, by szukać odpowiedniego dla siebie trunku wśród tańszego towaru. Jednakże nawet wtedy atrakcyjność ceny musi ustąpić warunkom przechowywania wina (patrz „Ocena warunków przechowywania wina” w dalszej części tego rozdziału).


    Ocena wyboru i fachowości


    Pierwsza wizyta zwykle nie daje wyobrażenia na temat tego, czy dany sklep będzie Ci pasował, czy też nie. Jeżeli zauważysz na półkach wiele różnych win z całego świata, daj mu szansę. Kiedy zaś będziesz już wiedzieć na tyle dużo, że sprzedawca nie będzie w stanie niczym Cię zaskoczyć, możesz zacząć szukać nowego sklepu.


    [image: 19381.png] Twój stosunek do sprzedawców powinien cechować się pewną rezerwą. Owszem, spora ich część posiada nie tylko wiedzę na temat towaru, który sprzedaje, ale także dużo wie na temat wina w ogóle. Zdarzają się jednak i tacy, którzy posiadają znacznie mniej informacji od swoich klientów. Masz jednak prawo oczekiwać od sprzedawcy, by znał się na swoim towarze, tak jak rzeźnik powinien znać się na mięsie. Nie wahaj się zadawać pytań, na przykład: „Czy może mi pan powiedzieć coś o tym winie?”, a także: „Czym różnią się te dwa wina?”. Na podstawie uzyskanych odpowiedzi ocenisz, czy sprzedawca posiada wiedzę i jest chętny do współpracy.


    Od handlarza winami możesz oczekiwać osobistego doświadczenia i wiedzy w zakresie sprzedawanego przez niego towaru. W dzisiejszych czasach wielu sprzedawców podpiera się jednak wyłącznie recenzjami krytyków. Tacy ludzie zapełniają półki dobrze ocenionymi winami (zwykle tymi, które uzyskały ocenę powyżej dziewięćdziesięciu w stupunktowej skali), a następnie reklamują je, umieszczając oceny (patrz rozdział 18.). Owszem, zgadzamy się co do tego, że stosowanie systemu ocen to szybki sposób na wyjaśnienie, że dane wino posiada określoną jakość, ale wiemy też, że werdykt osób trzecich w żaden sposób nie gwarantuje, że trunek będzie smakować również Tobie. Poza tym sprzedawca, którego wiedza nie wykracza poza oceny krytyków, nie jest kompetentny.


    Oczekuj uśmiechu


    Większość znawców wina szczyci się umiejętnością objaśniania ludziom niuansów swojego asortymentu oraz dobierania win przypadających tym klientom do gustu. Zawsze należy przynajmniej raz zaufać takiej osobie i kupić zachwalane przez nią wino, aby przekonać się, czy będzie ono odpowiadać również Tobie. Jeżeli sprzedawca nie będzie w stanie wybrać niczego dla Ciebie (albo jeśli nie będzie posiadał wystarczającej wiedzy), wówczas możesz rozejrzeć się za innym źródłem. Taki test nie będzie Cię kosztować więcej niż równowartość jednej lub dwóch butelek trunku (co jest znikomym wydatkiem w porównaniu z kosztami wyboru złego lekarza czy prawnika).


    [image: 19389.png] Jeżeli już o obsłudze mowa, każdy szanujący się handlarz winem powinien zaakceptować zwrot butelki trunku, gdy jej zawartość okaże się niezgodna z jego poleceniem, a także, gdy wino okaże się zepsute. Jakby nie patrzeć, zależy mu na kliencie. Nie zapominaj jednak, że z przywilejami wiążą się też zobowiązania. Nie przesadzaj. Zawsze dobrze jest zapytać z góry o możliwość zwrotu nieotwartej butelki wadliwego napoju. Odkorkowaną butelkę możesz zwrócić wyłącznie wtedy, gdy według Ciebie wino faktycznie jest zepsute, co oznacza, że powinna ona być prawie pełna! Zachowuj paragony, nie czekaj kilku miesięcy ze zwrotem firmowo zapieczętowanego wina, gdyż po upływie dłuższego czasu sklep może mieć kłopoty z jego sprzedaniem. Po tygodniu lub dwóch musisz zatrzymać towar, niezależnie od tego, czy uważasz go za dobry, czy nie.


    Ocena warunków przechowywania wina


    [image: 19398.png] Powiemy teraz coś, czego warto nauczyć się jak najwcześniej. Wino to substancja nietrwała. Co prawda nie pleśnieje ono jak ser, nie mogą się w nim pojawić bakterie coli, jak w mięsie, ani nie jest w stanie zagrozić zdrowiu (jeżeli pominiemy kwestię alkoholizmu i uczuleń osobistych). Co więcej — część win, zwłaszcza tych droższych, poprawia swoją jakość wraz z wiekiem. Ich smak może jednak poważnie ucierpieć, jeżeli nie będą przechowywane w odpowiednich warunkach (więcej informacji na temat przechowywania wina we własnym domu znajdziesz w rozdziale 16.).


    Oceniając sklep z winem, zawsze sprawdzaj warunki przechowywania, zwłaszcza jeżeli masz zamiar kupować większe ilości droższych trunków. Na pewno nie chcesz, aby wino było składowane w cieple, na przykład w pobliżu pieca lub bojlera, gdzie będzie się gotować przez zimę, czy też na górnym piętrze budynku, gdzie przez całe lato będzie się grzać w przyjemnym cieple słońca.


    W najlepszych sklepach wino przechowywane jest w specjalistycznych składach o regulowanej temperaturze, choć taki luksus zdarza się rzadko. Jeżeli sklep posiada dobry magazyn, właściciel na pewno nie omieszka się pochwalić tym jakże cennym i nadającym prestiż nabytkiem.


    [image: 19408.png] W lepszych sklepach butelki wina (poza tanimi butlami przypominającymi kształtem dzbanki) będą leżeć w pozycji poziomej, aby korki przez cały czas miały kontakt z winem, dzięki czemu trunek będzie zawsze szczelnie zamknięty. Suchy korek może popękać, wpuszczając do butelki powietrze, które psuje jakość napoju. Stawianie butelek pionowo na krótki czas nie jest szkodliwe, więc można wybaczyć trzymanie w ten sposób tańszych win, które szybko się sprzedaje, ale cenniejsze trunki powinny zawsze leżeć, zwłaszcza jeżeli są one przeznaczone do dłuższego dojrzewania lub starzenia.


    Niestety, problemy związane z psuciem się jakości wina nie zaczynają się na poziomie detalisty. Bywa bowiem, że hurtownik czy dystrybutor, czyli firma, od której detalista kupuje towar, nie dysponuje odpowiednimi warunkami przechowywania trunku. Zdarzało się nawet, że na skutek skrajnie złej pogody wino psuło się jeszcze przed dostarczeniem go hurtownikowi, na przykład w sytuacji, gdy musiało przez cała mroźną zimę (lub upalne lato) przebywać w magazynie portowym lub na pokładzie statku płynącego przez Kanał Panamski. Dobry detalista zawsze będzie sprawdzać jakość napoju przed jego zakupem; ma też prawo odesłać cały towar, jeżeli okaże się, że zakupione wino nie spełnia umówionych warunków.


    Strategie kupowania wina


    Kiedy poradzisz sobie z lękiem przed samodzielnym kupowaniem trunków, wyprawy do sklepów mogą okazać się wyśmienitą zabawą. Pamiętamy okres, kiedy zaraziliśmy się bakcylem wina. Spędzaliśmy wtedy wszystkie soboty na odwiedzaniu pobliskich sklepów z tym napojem (dla prawdziwego miłośnika tego napoju osiemdziesiąt kilometrów to wciąż blisko). Wycieczki do innych miast dawały zaś okazję do poznawania win niedostępnych u nas. Tak wiele do zobaczenia, a tak niewiele czasu...


    Udało się nam odkryć dobre, wiarygodne sklepy, a także Sklepy, Które Można Polecić Najgorszym Wrogom (SKMPNW). Rzecz jasna, zdarzały się nam pomyłki, ale nauczyliśmy się także wielu przydatnych rzeczy.


    Kuj żelazo, póki gorące


    Zanim zaczęliśmy kupować wino, nasz repertuar winny był mniej więcej tak szeroki, jak słownictwo dwulatka. Raz za razem kupowaliśmy te same trunki, gdyż wiedzieliśmy, czego się po nich spodziewać. Smakowały nam one, więc nie widzieliśmy powodu, by szukać czegoś innego. Jednakże obawiając się nowości, popadliśmy w rutynę. Dopiero po pewnym czasie doszliśmy do wniosku, że jeżeli wino ma być dla nas przyjemnością, musimy trochę poeksperymentować.


    
      [image: 19417.png] Jak uniknąć spotkania z kiepsko przechowywanymi winami


      Jeżeli nie wiesz, jak przechowywano wino (a, nie łudźmy się, tak właśnie będzie w większości przypadków), możesz zrobić dwie rzeczy, które ograniczą ryzyko trafienia na kiepską butelkę.


      Po pierwsze, kupuj przede wszystkim w sklepach, których właściciele wydają się troszczyć o wino i o właściwą obsługę klienta. Po drugie, zwracaj uwagę na okresowe zmiany pogody. Sami podchodzimy bardzo ostrożnie do wyboru wina, jeżeli właśnie skończyło się bardzo upalne lato, a nie mamy pewności, że klimatyzacja w sklepie działa bardzo sprawnie. Nigdy też nie zamawialiśmy trunku (chyba że ze znanego nam sklepu) w samym środku lata lub zimy.


      Innym sposobem upewnienia się, że kupujesz dobre wino, jest nabywanie popularnych gatunków — o ile nie masz nic przeciwko podążaniu za gustami większości. Trunki, które szybko przechodzą drogę od producenta do konsumenta, mają mniej szans na utratę jakości.

    


    [image: 19425.png] Jeżeli chcesz doświadczyć przyjemności płynącej z kosztowania różnych win, musisz eksperymentować. Już samo wybieranie nowych trunków może być intrygujące i ekscytujące. Jasne, od czasu do czasu trafi się coś niedobrego, ale przynajmniej będziesz wiedzieć, czego nie kupować w przyszłości!


    Wyjaśnij, czego Ci trzeba


    Poniższa scenka zdarza się codziennie w każdym sklepie winiarskim (a w soboty zapewne i dziesięć razy dziennie):


    Klient: Pamiętam wino, które miało żółtą etykietę. Piłem je w restauracji w zeszłym tygodniu.


    Sprzedawca: Czy pamięta pan kraj pochodzenia wina?


    Klient: Chyba Włochy, ale nie dam głowy.


    Sprzedawca: Pamięta pan może odmianę winogron?


    Klient: Nie, ale wydaje mi się, że na etykiecie był łoś albo jeleń. Jeżeli poszukam na półkach, na pewno uda mi się je znaleźć.


    Nie musimy dodawać, że w większości takich sytuacji klient nigdy nie znajdzie tego, czego szuka.


    [image: 19435.png] Kiedy napotkasz nowe wino w restauracji lub na przyjęciu, postaraj się zanotować jak najwięcej informacji z etykiety. Nie ufaj swojej pamięci. Jeżeli Twój sprzedawca usłyszy nazwę, najprawdopodobniej będzie w stanie znaleźć napój w swoim sklepie, a jeżeli go nie posiada, wówczas na ogół będzie potrafił polecić coś podobnego.


    
      Próbowanie w sklepie


      Ogólnie rzecz biorąc, zawsze staramy się próbować wina, zanim je kupimy. Niestety, degustacje trunków, które są urządzane przez specjalistów w sklepach, mają swoje ograniczenia. Poza otrzymaniem maleńkiej porcji napoju w plastikowym kubeczku (przystosowanym raczej do podawania tabletek w szpitalu) na degustacji najczęściej mamy okazję kosztować tych win, które sprzedawca (lub jego dostawca) usilnie próbuje sprzedać. Czasami jest to trunek kupiony tanio (czytaj: dający największy zysk detaliście), niekiedy wino, które właściciel sklepu chce sprzedać w pierwszej kolejności.


      Niezależnie od tego, czy dane wino smakuje Ci, czy nie, możesz czuć się w obowiązku kupić je. Sugerujemy jednak niepoddawanie się świadomemu lub nieświadomemu naciskowi sprzedawcy. Kupuj wyłącznie te wina, które Ci smakują — i to po jednej butelce na początek. Pamiętaj, że trunek pity do obiadu może smakować zupełnie inaczej, gdy jest spożywany samodzielnie. Jeżeli jego smak będzie lepszy, niż Ci się wydawało, zawsze możesz kupić kilka butelek więcej.

    


    Na Twoją korzyść na pewno przemawia umiejętność powiedzenia czegoś na temat charakteru poszukiwanego trunku. Opisz swoje wrażenia potocznym, prostym językiem. Na przykład możesz opisać wino białe jako „rześkie, wytrawne” lub „owocowe, dojrzałe, dębowe, o pełnym smaku, z lekką maślaną nutą”. Czerwone wina zwykle wiążą się z takimi określeniami, jak „mocne, bogate, garbnikowe” lub „miękkie, o umiarkowanym smaku”. W rozdziale 2. znajdziesz kilka użytecznych sposobów opisu.


    Powiedz swojemu sprzedawcy wina o tym, jakie dania chcesz serwować wraz z trunkiem. To jeszcze bardziej zawęzi wybór. Wino nadające się do flądry zapewne nie będzie pasować do pikantnego chili! Kompetentny sprzedawca może okazać się niezwykle pomocny w dobieraniu właściwego napoju do konkretnych dań. W rozdziale 19. znajdziesz więcej informacji na ten temat.


    Podaj swoją cenę


    Ponieważ cena butelki wina może wynosić od siedmiu do kilkuset złotych, dobrze jest z grubsza ocenić, ile pieniędzy chcesz przeznaczyć na trunek, po czym przedstawić cenę sprzedawcy. Ustal dwa przedziały cenowe: jeden dla win kupowanych na co dzień, drugi zaś dla napojów przeznaczonych naspecjalne okazje. Wraz z upływem czasu wartości tych przedziałów zapewne ulegną zmianie. Na początku zakres pierwszy będzie wynosić odokoło 12 – 20 złotych za butelkę, zaś po odkryciu lepszych win może wzrosnąć do 25 – 40 złotych. Dobry sprzedawca, dysponujący odpowiednim asortymentem, z pewnością będzie w stanie zasugerować kilka trunków znajdujących się w odpowiadającym Ci przedziale cenowym.


    
      Pięć pytań, jakie należy zadać w sklepie winiarskim


      
        	Jeżeli trunek kosztuje więcej niż dwadzieścia złotych: W jakich warunkach było przechowywane to wino? Głośne zastanawianie się ipróby udzielenia niejasnej odpowiedzi należy rozumieć jako „złe warunki”.


        	Jak długo wino znajduje się już w tym sklepie? Jest to szczególnie istotne, jeżeli sklep nie posiada specjalnych systemów chłodzenia.


        	Jakie wino jest szczególnie warte kupienia w tym miesiącu? (Zakładając, że wierzysz sprzedawcy i sądzisz, że nie wciśnie Ci jakiegoś trunku, którego nie jest w stanie się pozbyć). ü Jeżeli ma to znaczenie: Dlaczego wino sprzedawane jest po tak niskiej cenie? Sprzedawca może wiedzieć, że trunek leży zbyt długo albo ma jakieś wady. O ile nie będzie on w stanie wyjaśnić sprawy wiarygodnie, uznaj, że niska cena oznacza równie niską jakość.


        	Czy wino będzie pasować do jedzenia, które zamierzam podać? Im więcej masz informacji na temat przepisu czy użytych składników, tym łatwiej będzie dobrać coś odpowiedniego.

      

    


    [image: 19444.png] Uczciwy sprzedawca wina jest bardziej zainteresowany zachowaniem Ciebie jako klienta niż jednorazowym sprzedaniem Ci wina leżącego poza Twoimi możliwościami finansowymi. Jeżeli chcesz kupić trunek kosztujący dwadzieścia złotych, po prostu to powiedz. Nie masz powodu, by czuć jakiekolwiek skrępowanie. Za tę cenę można bowiem kupić wiele naprawdę dobrych win.

  


  
    Rozdział 7. Starcie z kartą win


    W tym rozdziale:


    
      	Pokazanie karcie win, kto tu naprawdę rządzi.


      	Wybór właściwego wina.


      	Przeżycie rytuału demonstracji wina.


      	Odwiedziny baru winnego.

    


    Kiedy zamawiasz wino w restauracji, masz możliwość spróbowania go na miejscu. Korzystasz więc z bezpośredniej gratyfikacji. Jeżeli Twój wybór okazał się dobry, możesz cieszyć się doskonałym trunkiem, który wspaniale komponuje się z zamówionym jedzeniem. Miłe mogą być również komplementy pijących wraz Tobą przyjaciół i członków rodziny, skutecznie podnosząc poziom Twojej wiary w siebie. Jeżeli wybierzesz źle... Cóż, każdy z nas ma to za sobą. Na szczęście trening faktycznie czyni mistrza.


    Restauracyjne doświadczanie wina


    Czasami możesz trafić na restaurację, w której mieścić się będzie sklep detaliczny z winem. W takim miejscu możesz obejrzeć dostępne trunki, poczytać etykiety, przejrzeć książki i czasopisma poświęcone winu, a następnie kupić i zabrać do stolika wybraną butelkę. Niestety przybytki takie są rzadsze niż czterolistne koniczynki. W większości restauracji możesz co najwyżej wybrać napój z listy, która zawiera nazwy poszczególnych win i cenę za butelkę — a i te informacje nierzadko przedstawione są w dość nieczytelny sposób. W takich chwilach musisz stanąć oko w oko z restauracyjną kartą win.


    Listy takie mogą doprowadzić człowieka do szewskiej pasji. Zwykle nie mówią one wiele o samych winach. Czasami bywa, że w rozsądnym zakresie cenowym nie ma żadnego dobrego trunku, a niekiedy karta jest tak bogata, że ciężko jest zdecydować się na konkretną pozycję. Zbyt często bywa i tak, że lista jest nieaktualna, więc po zmarnowaniu dziesięciu minut na wybór wina dowiesz się, że „nie jest ono dziś dostępne” (a najprawdopodobniej nie można go zamówić już od miesięcy).


    Jeżeli jadasz na mieście, prawdopodobnie znasz uczucie, które towarzyszy przebijaniu się przez kartę win. Może ono skutecznie nadwątlić naszą wiarę we własne zdolności. Nie poddawaj się jednak bez walki. Z niewielką pomocą będziesz w stanie sprostać i temu zadaniu.


    W jaki sposób restauracje sprzedają wino


    Możesz w to wierzyć lub nie, ale restauracje naprawdę chcą Ci sprzedać wino, gdyż zwykle nienajgorzej na tym zarabiają. Kelnerzy dostają większe napiwki i stają się bardziej zadowolonymi pracownikami, Ty zaś bardziej cieszysz się posiłkiem i wracasz do domu z poczuciem większej satysfakcji.


    Najczęściej bywa jednak tak, że wiele restauracji — zamiast rozwijać — skutecznie ogranicza własną sprzedaż (mamy nadzieję, że jest to działanie nieświadome). Na szczęście dziś czasy się zmieniają (na nieszczęście zmieniają się zbyt wolno).


    Wina sprzedawane dziś w restauracjach dzielą się na cztery ogólne kategorie:


    
      	Wina lokalne (czasami zwane winami domu), zwykle jedno białe i jedno czerwone, czasami też musujące. Można je kupować na kieliszki lub też w karafce (dużym dzbanku bez uchwytów i z szeroką szyjką). Są to wina, które można dostać, gdy zamówi się po prostu „wino czerwone” albo „wino białe”.


      	Wina premium, dostępne na kieliszki. Najczęściej występują w ofercie szerszej niż wina domu; na ogół są wyższej jakości (często również dostępne w butelkach).


      	Wina kupowane na butelki i wybierane z podstawowej lub standardowej karty win.


      	Starsze lub rzadsze wina, dostępne na butelki i wybierane ze specjalnej karty win, czasami nazywanej listą rezerwową (nie każda restauracja posiada taką kartę).

    


    Wybór domu


    Karta win jest zwykle na tyle mało przejrzysta, że po dłuższej chwili oddajesz ją kelnerowi, mówiąc (być może nieco speszonym głosem, przyznając tym samym, że nie jesteś w stanie zrozumieć całej listy, albo śmiało i odważnie, podkreślając swoim zachowaniem, że nie masz zamiaru marnować czasu na czytanie bzdur): „Proszę o kieliszek wina” albo po prostu „Chardonnay”. Sprytne posunięcie, a może poważna pomyłka?


    Odpowiedź prawdopodobnie poznasz w chwili, w której zaczerpniesz pierwszy łyk zamówionego trunku. Być może uznasz, że o to właśnie Ci chodziło, ale bardziej prawdopodobne jest to, że spotka Cię poważne rozczarowanie.


    Wina domu są zwykle najtańszymi trunkami, na których właściciel zarabia krocie (wybór konkretnego wina zależy często od ceny za jednostkę objętości). Mogą one mieć różne ceny, ale najczęściej mieszczą się w przedziale od ośmiu do dwudziestu złotych za kieliszek (przeciętnie od dwunastu do szesnastu złotych), dlatego też właściciel, sprzedając jeden kieliszek, rekompensuje sobie cenę zakupu całej butelki — albo i więcej! Nic dziwnego, że „usłużny” kelner nalewa po sam brzeg kieliszka.


    Jeżeli wybierzesz wino domu, zwykle oszczędzisz nieco pieniędzy, zamawiając od razu cała karafkę, o ile istnieje taka możliwość. Ale być może nie zechcesz zamawiać od razu tak dużej ilości tego rodzaju wina!


    [image: 19456.png] Odkryliśmy niedawno, że niewielki odsetek lepszych restauracji, a także lokali, których obsługa zna się na trunkach, oferuje wino lokalne, które warte jest skosztowania. Dotyczy to zwłaszcza restauracji, które mieszczą się w tradycyjnych winiarskich regionach, takich jak Napa czy Sonoma w USA. Poza tymi wyjątkami jakość wina domu na ogół nie jest adekwatna do jego ceny, więc w większości przypadków radzimy unikać tego trunku. Z tego samego powodu radzimy nie zamawiać „kieliszka Chardonnay” i „kieliszka Merlot”.


    Jeżeli znajdziesz się w sytuacji, w której zechcesz zamówić tylko jeden kieliszek (gdy na przykład będziesz jedyną osobą przy stole, która będzie piła wino), najprawdopodobniej zmusi Cię to do zakupu wina domowego — o ile restauracja nie ma w swojej ofercie także win premium na kieliszki. Zamawiając wino lokalne, postaraj się czegoś się o nim dowiedzieć. Nie zadowalaj się zwykłym „to Chardonnay”, ale zawsze pytaj o szczegóły. Chardonnay skąd? Jakiej marki? Poproś o pokazanie butelki. W ten sposób albo potwierdzisz swoje najgorsze lęki (nigdy nie zdarzyło Ci się o nim słyszeć lub wino ma złą sławę), albo też kelner miło Cię zaskoczy (zdarzyło Ci się słyszeć o tym winie — i do tego ma ono dobrą reputację). Tak czy inaczej, będziesz wiedzieć, co pijesz. Taka wiedza może zaś przydać się w przyszłości.


    Kieliszek premium


    [image: 19531.png] Słowo premium jest rzadko używane w przemyśle winiarskim. Być może wydaje Ci się, że odnosi się ono raczej do win wysokiej jakości, ale po rocznym zestawieniu wyników sprzedaży w branży winiarskiej na terenie USA okazało się, że słowem tym określano wszystkie trunki, których cena przekroczyła siedem dolarów za butelkę.


    
      Wyzwanie „wina na kieliszki”


      Bardzo cieszymy się, widząc, że coraz więcej restauracji oferuje swoim klientom szeroki wybór win sprzedawanych na kieliszki. Jest to stosunkowo modny trend — pomimo kłopotów, jaki sprawia on restauratorom. Największym problemem jest oczywiście zachowanie stałego charakteru trunków w raz otwartych butelkach. Im więcej bowiem win sprzedaje się na kieliszki, tym większa jest szansa, że pod koniec dnia w butelkach zostaną resztki napoju, które następnego dnia nie będą już mogły zostać podane. Aby rozwiązać ten problem, restauratorzy musieli opracować skuteczny system przechowywania trunków. Jedną z metod jest wstrzykiwanie do butelki obojętnego gazu, który zajmuje miejsce tlenu, inną — wykorzystywanie jakiegoś mało znanego urządzenia, które ma uchronić wino od kontaktu z powietrzem. Tak czy inaczej, jeżeli nie uda im się opróżnić butelki do końca wieczoru, lokal będzie tracić spore sumy na trunku, który trzeba będzie wylać do zlewu (albo do bigosu!).

    


    Mimo wszystko w wyrażeniu wina premium na kieliszki słowo premium faktycznie oznacza wyższą jakość. Są to bowiem białe i czerwone trunki, które sprzedaje się po wyższej cenie (i które smakują lepiej) niż wina domu (teraz już rozumiemy, chodzi o to, że kupując je, płacisz premię właścicielowi restauracji). Napoje takie kosztują zwykle od piętnastu do dwudziestu pięciu złotych za kieliszek.


    Restauracja może oferować tylko jedno czerwone i jedno białe wino premium, ale istnieje też możliwość oferowania klientom szerszego wyboru. Napoje takie nie są anonimowymi trunkami (jak wina domu). Zawsze będą dobrze opisane w karcie win. Niekiedy kelnerzy okazują klientom ich butelki. Dlaczego ktoś miałby bowiem płacić za, bądź co bądź, droższy trunek, nie wiedząc, co tak naprawdę pije? W niektórych, mniej formalnych restauracjach, rodzaje win sprzedawanych na kieliszki są wypisywane kredą na zawieszonej przy barze tablicy.


    Zamawianie win premium na kieliszki jest dobrym pomysłem, zwłaszcza jeżeli chcesz wypić jedną lub dwie porcje, a Twoi goście pragną spróbować różnych trunków. Czasami sami zamawiamy kieliszek wina premium lub Szampana na początek, a potem bierzemy butelkę czerwonego wina.


    [image: 19542.png] Rzecz jasna, jest tu pewien haczyk. Nie każda restauracja oferuje wino premium na kieliszki. Ponadto, kupując trunek w ten sposób, zwykle zapłacisz więcej, niż zamawiając od razu całą butelkę.


    [image: 19550.png] Jeżeli dwoje lub troje z was zamawia to samo wino, a zwłaszcza gdy macie zamiar zamówić je ponownie, zapytaj, ile trunku mieści się w jednym kieliszku (zwykle jest to od 100 do 150 ml), po czym porównaj to z kwotą za butelkę (750 ml). Czasami okazuje się, że za cenę trzech kieliszków możesz zamówić cała butelkę.


    Specjalne (rezerwowe) karty win


    [image: 19558.png] Niektóre restauracje oferują specjalne karty rzadkich trunków, które stanowią dodatek do zwykłej karty win. W ten sposób właściciele pragną dotrzeć do jednej z dwóch grup ludzi: bardzo poważnych koneserów wina, a także ludzi „lubiących się pokazać”. Jeżeli nie należysz do żadnej z nich, oszczędź sobie pytania, czy restauracja posiada specjalną kartę win. Chociaż jeżeli nie płacisz za posiłek albo chcesz zrobić wrażenie na kliencie lub innej zaproszonej osobie, możesz spróbować! Nie zapomnij też poprosić o fachową pomoc osobę z obsługi restauracji. Pomyłka może być bardzo kosztowna.


    (Mało) standardowa karta win


    Przez większość czasu będziesz najprawdopodobniej zadowalać się standardową kartą win oferowanych przez restaurację. Powodzenia!


    Mówimy o standardowej karcie win w celu odróżnienia jej od specjalnej lub rezerwowej listy. Niestety o karcie, pomimo nazwy, rzadko kiedy możemy powiedzieć, że choćby przypomina jakiś standard. Listy takie bardzo różnią się bowiem pod względem wielkości, kształtu, ilości szczegółów, dokładności informacji oraz przyjazności dla użytkownika (ta ostatnia zwykle bywa najwyżej przecięta, a nierzadko oscyluje w okolicach zera).


    Jeżeli wciąż nie masz pewności, jakie wino wybrać, a lękasz się porażki, nie zaczynaj nawet czytać karty win. Wróć za to do lektury rozdziału 6., a konkretnie do naszej pogawędki o kupowaniu wina w sekcji „Kupowanie wina może wystraszyć każdego”). Kiedy uznasz, że czujesz się jednak na siłach złożyć zamówienie, przeczytaj poniższe akapity, aby osiągnąć swój cel, nie stresując się przy tym zbytnio.


    Jak czytać kartę win


    Kiedy stajesz oko w oko z kartą win, musisz najpierw ocenić swojego przeciwnika. Możesz to zrobić, zwracając na początku uwagę na to, w jaki sposób trunki zostały uszeregowane.


    [image: 19567.png] Przeczytaj w ten sposób nagłówki karty, jakbyś czytał nazwy rozdziałów w książce, którą zamierzasz kupić. Sprawdź, jak sklasyfikowano wina, a także, w jaki sposób zostały one uporządkowane w poszczególnych kategoriach. Przyjrzyj się temu, ile napisano o każdym z trunków. Przeanalizuj styl karty. Czy jest ona pretensjonalna, czy bezpośrednia? Oceń listę wymienionych w niej win (karta może zawierać dwanaście pozycji, ale może zawierać i dwieście). Dodatkową korzyścią z wnikliwego czytania karty win jest wywarcie na swoich gościach wrażenia, że znasz się na rzeczy.


    Czasami karta jest bardzo krótka. W takiej sytuacji bardzo trudno jest wyglądać poważnie, kiedy poświęca się dużo czasu na jej lekturę.


    [image: 19577.png] Kiedy tylko kelner podejdzie do waszego stolika, poproś o kartę win. Poza wyjaśnieniem w ten sposób, że znacie się na trunkach (niezależnie od tego, czy jest to prawdą, czy nie), wczesne poproszenie o listę da wam więcej czasu na jej przeczytanie.


    Ocena organizacji win


    Nie ma sposobu na to, aby przewidzieć, co może się znaleźć w karcie, choć wina zwykle są pogrupowane w następujące kategorie:


    
      	Szampan i wina musujące,


      	(wytrawne) wina białe,


      	(wytrawne) wina czerwone,


      	wina deserowe.

    


    Napoje podawane po posiłku, takie jak koniak, armagnac, single-malt whisky, grappa czy likiery, zwykle nie pojawiają się w karcie win. Jeżeli tam występują, zwykle zgrupowane są w jednej kategorii, która jest umieszczona na końcu karty.


    Niektóre restauracje dodatkowo dzielą swoje wina ze względu na kraj ich pochodzenia, zwłaszcza w przypadku win białych i czerwonych: francuskie wina czerwone, włoskie wina czerwone, amerykańskie wina czerwone etc. Takiemu podziałowi może towarzyszyć dalsza klasyfikacja na poszczególne regiony. Czerwone wina francuskie mogą być podzielone na trunki z Burgundii, Bordeaux czy doliny Rodanu. Czerwone wina amerykańskie mogą z kolei dzielić się na napoje z Kalifornii, Oregonu i Waszyngtonu.


    Możesz też odkryć, że wina czerwone i białe zostały posegregowane ze względu na użyte w nich odmiany winogron. Na przykład kategoria „Wina białe” może zostać podzielona na podkategorie „Chardonnay” i „Sauvignon Blanc” lub posiadać wydzieloną ogólna kategorię inne białe wina wytrawne. Jeżeli restauracja słynie z kuchni narodowej, wina z danego kraju (na przykład z Włoch) mogą zostać wymienione jako pierwsze (zwykle są też lepiej opisane niż trunki z pozostałych krajów).


    
      Konflikt na tle karty win


      W wielu restauracjach kelnerzy nie dają Ci wystarczająco dużo czasu na przejrzenie całej karty win (w co lepszych obsługa rozumie jednak, że wybór właściwego trunku może zająć nieco czasu). Jeżeli kelner przedwcześnie zapyta, czy już wybrałeś wino, odpowiedz (stanowczo), że potrzebujesz więcej czasu. Nie daj się zmusić do zbyt szybkiego wyboru.


      Zazwyczaj będziecie mieć tylko jedną kartę win na cały stolik. Przestarzała tradycja mówi bowiem, że tylko gospodarz (rodzaj męski nie został użyty przypadkiem) będzie jej potrzebować (jest to tradycja pokrewna tej, zgodnie z którą kobietom podaje się karty dań pozbawione cen). Kiedy przychodzimy we dwójkę, dajemy do zrozumienia, że przy tym stoliku siedzą dwie myślące, ciekawskie i zdolne do podejmowania decyzji osoby, więc zawsze prosimy o drugą kartę.


      Wino zawsze jest przedstawiane najstarszemu (lub najpoważniej wyglądającemu) mężczyźnie, który siedzi przy stoliku. Możesz więc poczuć się wręcz obrażona, jeżeli jesteś kobietą podejmującą gości obiadem. W takiej sytuacji zawsze domagaj się osobnej karty win lub dyskretnie poinformuj obsługę, że to ty jesteś gospodynią spotkania.

    


    W ostatnich czasach zauważyliśmy dwa nowe trendy w restauracjach przykładających dużą uwagę do wina. Oba stanowią według nas oznaki zmian na lepsze, gdyż ułatwiają i wzbogacają proces wyboru trunków.


    
      	Tak zwana progresywna karta win, w której trunki uszeregowane są w kolejności rosnącej w każdej kategorii. Na przykład w kategorii „Chardonnay” wina są wymienione ze względu na bogactwo smaku — od najlżejszych do najbogatszych, niezależnie od ich ceny.


      	Karty, w których głównym kryterium jest charakter wina. W tym przypadku kategorie nie odnoszą się do rejonów świata czy nazw odmian winogron, ale opisują smak trunków, na przykład: „rześkie, świeże wino białe bez dębowego posmaku” czy „poważne wino czerwone o pełnym smaku”.

    


    Zasady wyceniania


    [image: 19585.png] Często będzie tak, że w każdej kategorii wina będą uszeregowane pod względem ceny — w kolejności rosnącej (najtańsze na początku). Restauratorzy nierzadko zakładają, że nie zechcesz zamówić pierwszego trunku figurującego na takiej liście, bo obawiasz się, że wyjdziesz na osobę skąpą. Zgodnie z tym założeniem najprawdopodobniej wybierzesz drugie, trzecie lub czwarte wino, a może nawet i jedno z dalszych, jeżeli nie masz pewności co do swojego wyboru (choć w rzeczywistości najtańszy trunek może okazać się najlepszy).


    
      Niskie pobudki wysokiej wyceny


      Większość restauratorów zakłada, że na winach będzie zarabiać dużo, więc może się zdarzyć, że kwota za butelkę trunku jest dwa do trzech razy wyższa od ceny w sklepie. Oznacza to, że restaurator otrzymuje trzy do czterech razy więcej, niż za nią zapłacił.


      Owszem, właściciele restauracji muszą wliczyć koszt przechowywania, szkła, wypadków, obsługi i tym podobnych, ale w oczach miłośników wina nie usprawiedliwia to tak wysokiej marży.


      Niektórzy zręczni restauratorzy odkryli jednak, że obniżając marżę, sprzedają więcej wina, przez co zyskują więcej pieniędzy. Takim restauratorom zwykle dajemy zarobić.

    


    Co powinna mówić karta win?


    Im poważniej restauracja podchodzi do kwestii wyboru wina, tym więcej informacji powinno towarzyszyć każdej pozycji w karcie.


    Poniżej przedstawiamy kilka informacji, które prawdopodobnie znajdziesz w karcie:


    
      	Numer porządkowy każdego wina. Określa on miejsce przypisane każdemu z trunków w piwniczce.

    


    Numeracja taka pomaga obsłudze w szybkim odszukaniu i przyniesienia danej butelki. Jest też szczególnie przydatna, gdy kelner nie zna się na winie, nie mówiąc już o sytuacji, w której to Ty nie masz pojęcia jak wymówić daną nazwę (zawsze możesz przy tym udawać, że podajesz numer wyłącznie dla wygody kelnera).


    
      	Nazwa wina. Może ona się odnosić do odmiany winogron lub miejsca pochodzenia trunku (patrz rozdział 4.), ale powinna jej towarzyszyć także nazwa producenta (określenie konkretnej winnicy lub chateau), gdyż w przeciwnym wypadku nie będziesz mieć pewności, czego się spodziewać po danym winie.


      	Rocznik trunku, czyli rok, w którym zebrano winogrona. Jeżeli wino jest kupażowane z kilku gatunków, może być ono oznaczone skrótem NA czy non-vintage (w rozdziale 4. wyjaśniliśmy, dlaczego takie wina w ogóle się produkuje). Czasami można też znaleźć skrót VV oznaczający, że wino faktycznie posiada rocznik, ale jest on niejawny do chwili, w której o niego zapytasz. Może to wynikać z niechęci restauratora do każdorazowego zamawiania nowych kart win, gdy nabędzie inny rocznik tego samego trunku, ale my uważamy to za brak uprzejmości.


      	Czasami może pojawić się też krótki opis wina, ale jest to mało prawdopodobne, gdy karta zawiera wiele pozycji.


      	W karcie można też znaleźć sugestie restauratora, które dotyczą łączenia określonych win z konkretnymi daniami. Czasami bywa to przydane, ale z własnego doświadczenia wiemy, że często zdarza się mieć opinię odmienną od zdania autora karty.


      	Ceny. Każdemu winu zawsze towarzyszy cena.

    


    Ocena stylu


    Dawno, dawno temu za najlepsze karty win uważano listy pieczołowicie wykaligrafowane i oprawione w skórzane okładki z wytłoczonym złotym napisem Carte de Vin. Dziś najlepsze karty to najczęściej wydruki komputerowe lub inne listy, w których romantyczność poświęcono na rzecz funkcjonalności.


    [image: 19593.png] Im bardziej stałą i niezmienną wydaje się lista, tym prawdopodobniejsze, że opisy win są mniej dokładne. Sugerują one bowiem, że nikt nie dogląda codziennie trunków, przez co może się zdarzyć, że część wyszczególnionych pozycji w ogóle nie będzie dostępna.


    Czasami lista win stanowi część menu, zwłaszcza jeżeli zostało ono wydrukowane na komputerze, a zmieniane jest co tydzień lub co miesiąc. W restauracjach, które często aktualizują swoje karty win, można liczyć na dobry stosunek ceny do jakości serwowanych trunków.


    Wybór elektroniczny


    Kilka restauracji odważyło się pójść tam, gdzie nie stanęła jeszcze stopa autora karty win, czyli w przestrzeń wirtualną. Karty elektroniczne (na ogół w kilku kopiach) dostępne są na specjalnych ekranach elektronicznych czy w e-bookach, dzięki czemu nie tylko wybierzesz pożądane wino, ale także uzyskasz dokładne informacje na jego temat. Można też zażądać wyświetlenia wyłącznie tych win, które będą pasować do zamówionych dań. Karty elektroniczne mają jednak swoje wady. Przede wszystkim ich używanie jest na tyle ciekawe, że ryzykujesz urażenie swoich gości zbyt długim wybieraniem konkretnej butelki wina.


    Wiele restauracji, które poważnie podchodzą do spraw trunków, publikuje też swoje karty win w internecie. Jeżeli wybierasz się na specjalny obiad czy kolację, możesz wejść na stronę restauracji i sprawdzić, jakie napoje będą pasować do wybranych potraw — to z całą pewnością ograniczy ewentualny stres, jaki towarzyszy zamawianiu wina w trakcie przyjęcia.


    Zamawianie wina


    Zaplanuj zamawianie wina najpóźniej podczas wybierania potraw, gdyż inaczej do pierwszego dania będziesz pić wodę. Jeżeli po przejrzeniu karty win nie masz pojęcia, co wybrać, poproś obsługę o pomoc.


    Jeżeli jesteś w wykwintnej restauracji, zapytaj, czy mają tam sommeliera, czyli wysoce wykwalifikowanego specjalistę, którego zadaniem jest zajmowanie się układaniem karty win i dbanie o to, by wybór odpowiadał serwowanym w danej restauracji potrawom (niestety, osobę taką można spotkać wyłącznie w lokalach, których właściciele poważnie podchodzą do kwestii wina). W zwykłej restauracji spróbuj zapytać, czy możesz porozmawiać ze specjalistą od wina. Bywa, że ktoś (na ogół właściciel) wie dużo na temat trunków znajdujących się w karcie.


    Jeżeli ktoś z obsługi zna się na winach, możesz liczyć na to, że pomoże Ci w wyborze konkretnego trunku. Taka osoba będzie zwykle wiedzieć, jakie wino najlepiej pasuje do zamawianych przez Ciebie potraw, a także z pewnością doceni Twoje zainteresowanie napojem. Dlatego też — nawet jeżeli znasz się na trunkach — skonsultuj się z sommelierem, właścicielem lub specjalistą od wina — i posłuchaj ich sugestii.


    [image: 19603.png] Poniżej przedstawiamy kilka technik, które pozwalają zachować twarz, kiedy prosisz o pomoc przy wyborze wina:


    
      	Jeżeli nie wiesz, jak wymówić nazwę trunku, wskaż pozycję na liście albo podaj jej numer (jeżeli jest to możliwe).


      	Wskaż dwa lub trzy wina i powiedz: „Zastanawiam się nad jednym z tych. Które może mi pan polecić?”.


      	Poproś o pokazanie jednej lub dwóch butelek. Zobaczenie znajomej etykiety, nazwy importera znanego z dobrych win lub jakichś innych informacji może pomóc Ci dokonać wyboru.


      	Zapytaj, czy możesz zamówić wino w małych butelkach (375 ml lub 500 ml). Czasami nie znajdują się one w karcie, ale ich obecność zwiększa Twoje możliwości wyboru, gdyż możesz zamówić na przykład małą butelkę białego wina i małą lub dużą butelkę czerwonego.


      	Wspomnij o potrawach, które planujesz zamówić, po czym poproś ozasugerowanie wina, które będzie pasować do wybranych dań.

    


    [image: 19612.png] Zdajemy sobie sprawę z tego, że raczej nie będziesz w stanie przypomnieć sobie wszystkich win opisanych w tej książce, dlatego też na stronie obok zamieszczamy listę kilku gatunków trunków, które znajdują się w kartach większości restauracji, i które, mamy nadzieję, dobrze pasują do określonych potraw (patrz tabela 7.1).


    Tabela 7.1. Rozsądny wybór wina zamawianego w restauracji


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Kiedy chcesz:

          

          	
            Zamów:

          
        


        
          	
            Rześkie, wytrawne białe wino o niezbyt silnym smaku; do delikatnej ryby lub owoców morza

          

          	
            Soave, Pinot Grigio lub Sancerre

          
        


        
          	
            Wytrawne białe wino o nieagresywnym smaku; doskonałe do ostryg i innych małży

          

          	
            Sauvignon Blanc z RPA lub Nowej Zelandii

          
        


        
          	
            Białe, wytrawne wino o umiarkowanym smaku z charakterem; do zwykłego drobiu, risotto i niezbyt ciężkich dań.

          

          	
            Mâcon-Villages, St-Véran lub Pouilly-Fuissé

          
        


        
          	
            Bogate białe wino o pełnym smaku; do homara lub wykwintnych dań z drobiu

          

          	
            Chardonnay z Kalifornii lub Australii

          
        


        
          	
            Białe wino o pełnym smaku i miodowo-orzechowym aromacie; pasujące do cięższych ryb, oraz dań z cielęciny lub wieprzowiny

          

          	
            Meursault

          
        


        
          	
            Półwytrawne białe wino; do potraw inspirowanych kuchnią orientalną

          

          	
            Chenin Blanc, Vouvray lub niemieckiego Rieslinga

          
        


        
          	
            Lekkie, niedrogie wino do popijania; doskonałe do pieczonego kurczaka

          

          	
            Beaujolais (zwłaszcza od znanego producenta, takiego jak Loouis Jadot, Joseph Drouhin czy Georges Duboeuf)

          
        


        
          	
            Wszechstronne, aromatyczne i niezbyt drogie czerwone wino; pasujące do pikantnych potraw

          

          	
            Czerwony Zinfadel z Kalifornii

          
        


        
          	
            Dość lekkie, młode, aromatyczne wino czerwone, które będzie komponować się z każdą lekką i niezbyt intensywną w smaku potrawą

          

          	
            Pinot Noir z Oregonu lub Kalifornii

          
        


        
          	
            Podstawową francuską odmianę Pinot Noir; dobrze pasującą do steków

          

          	
            Bourgogne Rouge

          
        


        
          	
            Niezbyt drogie, wytrawne, korzenne wino o posmaku winogron, które będzie świetnie komponować się z pizzą

          

          	
            Barbera lub Docletto

          
        


        
          	
            Bardzo wytrawne wino o umiarkowanym smaku; pasujące do wielu różnych dań

          

          	
            Chianti Clasico

          
        

      
    


    


    Więcej informacji na temat poszczególnych win znajdziesz w rozdziałach od 9. do13.


    Rytuał prezentowania wina


    W wielu restauracjach prezentacja wina przeprowadzana jest z takim namaszczeniem, że człowiek nabiera wrażenia, iż uczestniczy w czymś nakształt nabożeństwa. Przyciszony głos kelnera i zrytualizowane zachowania tchną taką powagą, że czasami mamy okazję się roześmiać (co byłoby bardzo źle odebrane — podobnie jak w kościele), a przynajmniej chcemy powiedzieć coś w rodzaju: „Daj spokój! To przecież tylko butelka sfermentowanego soku z winogron!”.


    Rytuał Prezentowania Wina ma jednak swoją logikę.


    Oto poszczególne etapy Rytuału i ich wyjaśnienie:


    1. Kelner lub sommelier pokazuje Ci butelkę (jeżeli jesteś osobą, która zamówiła wino).


    Ma to przede wszystkim na celu upewnienie się, czy przyniesione wino jest tym samym, które zostało zamówione. Butelkę należy sprawdzić, gdyż z naszego doświadczenia wynika, że w 15% do 20% przypadków kelnerzy przynoszą niewłaściwe butelki albo trunek pochodzi z innego rocznika, niż było to napisane w karcie. Dotknij szkła, jeżeli chcesz sprawdzić, czy trunek ma należytą temperaturę (w tym momencie dobrze jest też zrobić wrażenie, że przyniesiony napój jest Ci dobrze znany, nawet jeżeli widzisz go po raz pierwszy). Jeżeli wybór Ci odpowiada, skiń głową kelnerowi.


    2. Kelner odkorkowuje wino i stawia je przed tobą.


    Celem tego etapu jest ocena stanu wina przez powąchanie go i obejrzenie korka. Można też sprawdzić, czy jest to korek, który miał prawo znajdować się w butelce danego wina.


    [image: 19698.png] W rzadkich przypadkach wino może być tak korkowe (patrz rozdział 3.), że sam korek będzie miał nieprzyjemny zapach. Jeszcze rzadziej zdarza się, że korek jest mokry i pomarszczony albo suchy i spękany. Oba te zjawiska świadczą o tym, że do butelki dostało się powietrze, które popsuło smak trunku.


    Być może raz w życiu trafisz na sytuację, w której korek będzie oznaczony rokiem winobrania lub nazwą wytwórni. Jednak w większości przypadków oglądanie korka nie ma większego znaczenia.


    Nawet jeżeli stan korka budzi Twoje podejrzenia, warto powąchać lub spróbować wina, zanim zdecydujesz się z niego zrezygnować.


    Pewnego razu, kiedy kelner wręczył korek jednemu z naszych przyjaciół znanemu z poczucia humoru, ten włożył go to ust, pożuł przez chwilę, po czym powiedział kelnerowi, że wino jest w porządku.


    3. Jeżeli wino wymaga dekantacji, kelner przelewa je do karafki.


    W rozdziale 8. znajdziesz więcej informacji na temat dekantacji.


    4. Kelner nalewa małą ilość wina do Twojego kieliszka i czeka.


    W tym momencie nie należy pytać: „Czemu tak mało?”, lecz powąchać wino, być może wziąć mały łyk, po czym albo skinąć głową kelnerowi, albo cicho powiedzieć: „Może być”. Jest to ważny etap Rytuału, gdyż jeżeli z trunkiem coś jest nie tak, należy zwrócić go teraz, a nie po wypiciu połowy butelki! Jeżeli chcesz przypomnieć sobie techniki kosztowania wina, odśwież sobie rozdział 2., zanim wybierzesz się do restauracji.


    Jeżeli nie masz pewności, czy wino nadaje się do picia, poproś o opinię jednego z Twoich gości, a następnie podejmijcie wspólną decyzję. Inaczej możesz mieć nieprzyjemności, kiedy to goście zwrócą uwagę na to, że z trunkiem jest coś nie w porządku, albo kiedy dojdziesz do tego wniosku, pijąc go później. Tak czy inaczej, będzie to nieprzyjemne. Poświęć na ten krok tyle czasu, ile będzie potrzebne.


    [image: 19707.png] Jeżeli zdecydujesz, że wino nie jest tym, czym powinno być, powiedz kelnerowi, co jest nie tak, wysławiając się najlepiej, jak potrafisz (wyrażenia takie jak zwietrzałe czy skwaśniałe rozumie każdy). Okaż zrozumienie człowiekowi, który będzie musiał iść po nową butelkę, ale nie przepraszaj zbyt usilnie (niby czemu? W końcu to nie Ty odpowiadasz za stan wina!). Pozwól mu spróbować wina, jeżeli będzie chciał się przekonać o tym, jaki jest stan napoju. Nie pozwalaj sobie jednak na poczucie winy.


    W zależności od tego, czy wspólnie z sommelierem uznacie, że przyniesiona butelka jest kiepska, albo czy kelner stwierdzi, że nie rozumiesz tego konkretnego, możesz otrzymać drugą butelkę tego samego wina lub kartę. Tak czy inaczej, rytuał zaczyna się od początku.


    5. Jeżeli zaakceptujesz wino, kelner napełnia kieliszki Twoim gościom, Tobie nalewając na końcu.


    Teraz możesz się odprężyć.


    
      [image: 19718.png] Podwójna cena


      Pewna część restauratorów, myśląc głównie o zysku, uczy swoich kelnerów sztuczek, które mają zwiększyć sprzedaż wina — nawet kosztem klientów. Na przykład niektórzy z nich są uczeni częstego napełniania kieliszków, tak by butelka była pusta przed pojawieniem się pierwszego dania (co osiąga się tym łatwiej, im większe są kieliszki). Po skończeniu butelki kelner pyta: „Czy mam przynieść jeszcze jedną?”. Jeżeli goście mają w swoich kieliszkach wino lub nie lubią zbyt dużo pić, możesz nie potrzebować kolejnego wina, ale w takiej sytuacji zwykle je zamówisz, nie chcąc wyjść na skąpca.


      Jeszcze sprytniejsza sztuczka polega na napełnianiu kieliszków, poczynając od gospodarza. W ten sposób wino kończy się, zanim kieliszki wszystkich zostaną napełnione po raz kolejny. W takiej sytuacji trudno jest odmówić przyniesienia kolejnej butelki — przecież nie chcesz narażać się na niechęć gości (nie zapomnij też powiedzieć właścicielowi, co myślisz o takim traktowaniu). Pamiętaj jednak, że takie praktyki są raczej rzadkością.


      Panie przodem?


      W prawie wszystkich restauracjach kobiety są pierwszymi osobami, którym nalewa się wino. Czy jest w tym coś złego? Cóż, jeden z naszych przyjaciół, który co prawda nie jest szowinistą, zauważył kiedyś, że nie ma to sensu, gdyż kobiety piją przy stole mniej niż on. Bardzo często końcówka wina zostaje rozlana do kieliszków kobiet, podczas gdy mężczyźni muszą zamówić kolejną butelkę, jeżeli chcą się napić. Ponieważ jesteśmy zwolennikami równouprawnienia płci, postulujemy nalewanie do pustych kieliszków — niezależnie od tego, czy piją z nich kobiety, czy mężczyźni.


      [image: 17488]Bary winne


      Bary winne pojawiają się wszędzie, nie tylko w Londynie, Włoszech czy Paryżu. Lokale takie oferują pokaźny asortyment wina sprzedawanego na kieliszki (w karcie zwykle widnieje od dwunastu do stu gatunków) oraz ograniczone menu potraw pasujących do podawanego wina. Butelki są zwykle podpinane do urządzenia wstrzykującego do nich obojętny gaz albo napełniane takim gazem pod wieczór, dzięki czemu wino nie ma kontaktu z powietrzem, więc pozostaje świeże. W pierwszym przypadku sprzęt taki nierzadko stanowi centralny i zdecydowanie rzucający się w oczy punkt baru.


      W barach winnych często możesz zamawiać kieliszki różnej wielkości. Możesz spróbować wina (około 80 ml) za niższą cenę lub poprosić o kieliszek trunku (około 150 ml), płacąc odpowiednio więcej. Możesz też zamówić zestaw win, które będą serwowane po kolei — umożliwia to ich porównywanie.


      Bary winne są doskonałym sposobem kosztowania wielu różnych trunków, co ma wartość nie tylko estetyczną, ale także edukacyjną. Osobiście uwielbiamy takie lokale! Mamy też nadzieję, że z czasem ich liczba będzie się zwiększać.

    


    Wskazówki dotyczące picia wina w restauracji


    Picie wina w restauracji wymaga podejmowania tak wielu decyzji, że ciężko jest tego dokonać, nie mając pod ręką podręcznika. Czy wino powinno stać w lodzie? A co robić, jeżeli trunek jest kiepski? Mamy nadzieję, że poniższe porady okażą się pomocne:


    
      	Czy mogę zerwać z lodowym nałogiem? Większość kelnerów zakłada, że wiaderko z lodem jest koniecznym elementem przy podawaniu win białych i musujących. Czasami jednak otrzymana butelka jest na tyle zimna, że powinna raczej ogrzać się na stole. Jeżeli wino znajduje się w lodzie, a Ty uważasz, że robi się zbyt zimne, wyjmij je z wiaderka albo poproś o to kelnera. To, że pojemnik z lodem znajduje się na stole (lub obok niego), nie znaczy, że wino musi znajdować się w środku!

    


    [image: 19734.png] Czasami bywa tak, że zbyt ciepłe czerwone wino może postać przez pięć do dziesięciu minut w lodzie. Uważaj jednak! Bardzo łatwo jest je ochłodzić zbyt mocno! Jeżeli chłodzenie czerwonego wina sprawi, że kelner uzna Cię za wariata, zignoruj go.


    
      	Po co te małe kieliszki? Kiedy masz do dyspozycji różne naczynia, możesz skorzystać z prawa wyboru — zdecydować się na inne kieliszki niż te, które przyniósł kelner. Jeżeli są one zbyt małe, do czerwonego wina można użyć karbowanych szklanek na wodę.


      	Czy wino powinno „oddychać”? Jeżeli zamówione czerwone wino wymaga napowietrzenia w celu osłabienia cierpkiego smaku garbników (patrz rozdział 8.), samo wyciągnięcie korka nie wystarczy, gdyż powierzchnia wina i szerokość szyjki jest zbyt mała. W takiej sytuacji najlepszym rozwiązaniem jest dekantacja lub przelanie trunku do kieliszków.


      	Gdzie jest moja butelka? Osobiście wolimy trzymać naszą butelkę na stole lub obok niego. W ten sposób możemy obserwować etykietę i nie musimy czekać na kelnera, gdy chcemy sobie dolać napoju (tak, lubimy mieć kontrolę nad sytuacją).


      	Co robić, gdy butelka wina jest kiepska? Zdecydowanie odmawiaj przyjęcia butelki wina, które nieprzyjemnie pachnie lub smakuje (o ile nie jest to Twoja butelka). Dobry restaurator zawsze wymieni wino, nawet jeżeli jego zdaniem wszystko jest z nim w porządku.


      	Czy mogę przynieść własne wino? Niektóre restauracje pozwalają przynosić własne wino, zwłaszcza jeżeli masz ochotę wziąć specjalny, starszy trunek. Lokale zwykle żądają korkowego (za usługę, wykorzystanie kieliszków etc.), które może wynosić od dwudziestu do pięćdziesięciu zł za butelkę — w zależności od nastawienia restauratora. Nigdy nie należy przynosić trunku znajdującego się w karcie, gdyż jest to tania i obraźliwa zagrywka (jeżeli nie masz pewności, czy napój nie znajduje się w karcie, możesz zadzwonić i sprawdzić). Zawsze możesz przy tym zapytać, czy w ogóle możesz przynieść własne wino (w niektórych lokalach koncesja na to nie pozwala), a także sprawdzić, ile wynosi „korkowe”.


      	Co robić za granicą? Jeżeli wyruszasz do kraju znanego z produkcji wina, takiego jak Francja, Włochy, Niemcy, Szwajcaria, Austria, Grecja, Hiszpania czy Portugalia, nie wahaj się próbować lokalnych win. Będą świeższe niż importowane, w lepszym stanie i znacznie tańsze niż gdzie indziej. Nie ma sensu zamawiać francuskich win (w rodzaju burgunda czy Bordeaux) we Włoszech albo kalifornijskiego Caberneta w Paryżu.

    

  


  
    Rozdział 8. Wskazówki odnośnie podawania i korzystania z wina


    W tym rozdziale:


    
      	Korkofobia i inne problemy utrudniające podawanie wina.


      	Lekcje oddychania dla win.


      	Tulipany, stożki, czarki oraz inne rodzaje kieliszków.


      	Sztuka przetrwania dla resztek wina.

    


    Czy kiedykolwiek zdarzyło Ci się złamać korek podczas otwierania butelki albo poświęcić wiele czasu na mocowanie się z opornym zamknięciem, podczas gdy goście obserwowali Twoje poczynania z niewyraźnym uśmiechem? Takie rzeczy przydarzały się nam i prawdopodobnie wszystkim ludziom, którzy otwierali przy stole butelki z winem. Już samo to wystarczy, by nabawić się korkofobii!


    Wyjmowanie korka z butelki jest pierwszym wyzwaniem, które stoi na drodze do przyjemności czerpanej z picia tego trunku. Z początku może być to dość trudne, choć kiedy już opanujemy tę sztukę, będziemy mieć z tym coraz mniej kłopotów. Niestety sprawa nie kończy się na otwarciu butelki, gdyż później należy zająć się pozostałymi detalami, takimi jak dobór kieliszków i rozdysponowanie resztek wina. Jeżeli sądzisz, że jesteś osobą winnie upośledzoną, nie martw się. Jesteśmy tu po to, by Ci pomóc!


    Wyjmowanie korka


    Zanim choćby pomyślisz o otwieraniu butelki, musisz zdjąć osłonę korka. Większość butelek zawiera dodatkowe kolorowe zabezpieczenie, które nosi nazwę kapsla. Producenci nakładają kapsle, aby ochronić korek przed zabrudzeniem, a także w celu nadania butelkom estetycznego wyglądu.


    W dzisiejszych czasach do produkcji tego typu zabezpieczenia nie wykorzystuje się już laku lub ołowiu, wytwarza się natomiast kapsle z folii lub innego plastiku. Najmodniejsze wykonane są zaś z przezroczystego celofanu, który umożliwia obejrzenie korka bez zdejmowania zabezpieczenia. Butelki z wystającą kryzą (wąskim „rantem” wokół górnej krawędzi szyjki) niekiedy zamykane są korkiem z kolorową końcówką wykonaną z plastiku. Tego rodzaju opakowania spotyka się coraz rzadziej (co uważamy za dobry trend, gdyż kryza utrudnia stosowanie niektórych korkociągów).


    Niezależnie od tego, czy kapsel wykonany jest z plastiku, folii, czy z celofanu, na ogół zdejmujemy go całkowicie, aby nie przeszkadzał podczas nalewania wina (stosujemy do tego mały nożyk, często stanowiący część specjalnych korkociągów). Plastikowe zakończenia korków odcinamy nożem.


    Po zdjęciu kapsla wycieramy wierzch butelki wilgotną szmatką. Czasami pod plastikiem rozwija się pleśń — wtedy butelkę należy wytrzeć jeszcze dokładniej. Nie przejmuj się, jeżeli zobaczysz pleśń na korku. Prawdę mówiąc, jest to dobry znak, gdyż sugeruje, że wino było przechowywane w warunkach wysokiej wilgotności. Więcej na temat warunków przechowywania trunków możesz przeczytać w rozdziale 16.


    [image: 19743.png] Miłośnicy win często nie chcą zdejmować całego kapsla z szacunku do butelki wina, które zamierzają pić (swoją drogą — etykieta nakazuje pozostawienie części zabezpieczenia na butelce). Wiele osób używa też małego urządzenia — zwanego nożykiem obrotowym — które można kupić za dwanaście do piętnastu złotych w sklepach winiarskich lub tych ze sprzętem kuchennym. Naszym zdaniem nożyk taki ścina kapsel zbyt wysoko, przez co trunek ścieka po plastiku do kieliszka. Jeżeli chcesz zostawić część kapsla, odetnij go tuż pod drugim zgrubieniem szyjki, czyli około dwa centymetry od jej krawędzi.


    Jakich korkociągów nie używać


    Tak się składa, że korkociąg, którego unikamy jak ognia, jest jednocześnie najpopularniejszym rodzajem tego urządzenia. Nie lubimy go głównie dlatego, że niszczy korek, niemalże gwarantując konieczność wyciągania brązowych okruchów z kieliszka. Nie przepadamy za nim również dlatego, że bardzo razi nas popularność tak kiepskiego urządzenia.


    Mowa tu o niesławnym korkociągu „motylkowym”, zwykle wykonanym z błyszczącego metalu, a wyglądającym jak skrzyżowanie obcęgów i świdra. Przy wkręcaniu go w górę unoszą się jego „ramiona”, które naciska się, aby wyciągnąć korek. Podstawową wadą tego urządzenia jest ta, że sam korkociąg często okazuje się za krótki i zbyt agresywnie wcina się w korek.


    [image: 19753.png] Jeżeli nie chcesz przekonywać się na własnej skórze, jak kiepski jest to sprzęt, zainwestuj parę złotych więcej w porządny korkociąg. Taka inwestycja na pewno zwróci się pod postacią zaoszczędzonego czasu i wysiłku. Spośród wielu dostępnych urządzeń do otwierania wina opiszemy teraz trzy, które szczególnie polecamy.


    Jaki korkociąg kupić


    [image: 19761.png] Jednym z najlepszych korkociągów jest urządzenie typu Screwpull, opracowane na początku lat osiemdziesiątych przez szanowanego naukowca z Houston, doktora Herberta Allena, który najwidoczniej miał dość siłowania się z opornymi korkami.


    Screwpull ma około piętnastu centymetrów długości, składa się z plastikowego szkieletu (przypominającego przerośnięty spinacz do bielizny), w którym osadzono długi, dwunastocentymetrowy świder pokryty teflonem (patrz rysunek 8.1).


    [image: Obraz19770.PNG]


    Rysunek 8.1. Korkociąg typu Screwpull. © Akira Chiwaki


    Po zdjęciu kapsla korkociąg ten należy w taki sposób przyłożyć do szyjki, by jej krawędź opierała się na przewężeniu szkieletu urządzenia. Następnie trzeba włożyć od góry świder, przyłożyć go do korka, po czym, mocno trzymając szkielet i butelkę, wcisnąć. Teraz wystarczy, że obrócimy go odpowiednią ilość razy zgodnie z ruchem wskazówek zegara, obserwując wyciągany korek. Aby zdjąć zatyczkę z korkociągu, wystarczy ją przytrzymać, po czym wykręcić świder, obracając go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara.


    Korkociągi takie, dostępne w wielu kolorach, można kupić w sklepach winiarskich za około trzydzieści do czterdziestu złotych. Ich używanie jest bardzo proste i nie wymaga wiele siły, dzięki czemu jest on naszym ulubionym urządzeniem służącym do otwierania wina.


    [image: 19779.png] Jedyną wadą takiego korkociągu jest to, że jego plastikowy szkielet może pęknąć. Istnieją jednak wersje wykonane z metalu, które powinny wytrzymać wszystko. Kosztują one około sześćdziesiąt złotych.


    Inne korkociągi warte używania


    Chociaż naszym ulubionym rodzajem korkociągu jest Screwpull, korzystamy też z dwóch innych typów sprzętu do wyciągania korków, z którymi wyżej wymieniony sobie nie poradzi (na przykład z osadzonymi w butelkach z kryzą, których szyjki są za szerokie dla tego rodzaju korkociągu).


    Poniżej przedstawiamy dwa inne urządzenia, które od czasu do czasu okazują się bardziej przydatne, a poza tym są na tyle małe, że łatwo zmieścić je w kieszeni (co sprawia, że często używają ich kelnerzy).


    Kalifornijski korkociąg z podwójnym ostrzem


    Nazywany jest on także „Pomocnikiem kamerdynera” (ale gdzie są niegdysiejsi kamerdynerzy?). Niekiedy określa się go potocznym mianem „Ach tak!”, gdyż, zgodnie z legendą, ludzie widzący, jak używa się takiego urządzenia, reagują zwykle słowami „Ach, tak to działa!”.


    Jest to proste urządzenie, które posiada dwa płaskie metalowe ostrza różnej długości (patrz rysunek 8.2). Wsuwa się je między szkło butelki a korek (zaczynając od dłuższego), a następnie wciska ruchami przypominającymi cięcie piłą. Kiedy korkociąg zostanie wciśnięty do końca, należy delikatnie wykręcić zatyczkę.


    [image: Obraz19789.PNG]


    Rysunek 8.2. Korkociąg z podwójnym ostrzem. © Akira Chiwaki


    Jedną z zalet takiego korkociągu jest ta, że nie uszkadza on korka, dzięki czemu można wykorzystać go do zamykania butelek z octem domowej produkcji, a także do robienia tablic korkowych.


    [image: 19800.png] Ten korkociąg o dwóch ostrzach, trudniejszy w obsłudze od Screwpulla, okazuje się przydatny, gdy trafisz na tak ciasno osadzony korek, że żadne inne urządzenie nie będzie w stanie dać sobie z nim rady. Ponadto świetnie sprawdza się on w przypadku starych, kruchych korków, które zwykły korkociąg może zniszczyć.


    [image: 19809.png] Korkociąg ten jest bezużyteczny w przypadku korków osadzonych luźno, gdyż próba umieszczenia go między korkiem a butelką sprawi jedynie, że ten pierwszy zostanie wciśnięty jeszcze głębiej. W takiej sytuacji konieczne będzie użycie innego urządzenia, tak zwanego chwytaka do korka, które zostanie opisane szerzej w sekcji „Kelner, w moim winie jest korek!”.


    „Pomocnika kamerdynera” można kupić za dwanaście do piętnastu złotych, choć w Polsce jest to przedmiot stosunkowo rzadko spotykany.


    Najbardziej profesjonalny korkociąg


    Na koniec chcemy polecić korkociąg, który jest narzędziem bodajże najpowszechniej używanym przez wszystkich kelnerów w restauracjach na całym świecie. Nosi on nazwę korkociągu kelnerskiego, a wyglądem przypomina szwajcarski scyzoryk. Prosta lub lekko zakrzywiona obudowa zawiera trzy chowane elementy: dźwignię, korkociąg i mały nożyk (patrz rysunek 8.3). Ten ostatni szczególnie przydaje się zwłaszcza do zdejmowania kapsli.


    [image: Obraz19821.PNG]


    Rysunek 8.3. Korkociąg kelnerski. © Akira Chiwaki


    Używanie tego urządzenia wymaga nieco wprawy. Na początek chwyć butelkę za szyjkę i ostrożnie wkręć korkociąg, uważając, aby cały czas utrzymywał się prosto. Zacznij powoli, a następnie, gdy masz już pewność, że będzie on umieszczony pionowo, wkręcaj szybciej. Kiedy wkręcisz korkociąg do końca, oprzyj dźwignię na krawędzi butelki i pociągnij całe urządzenie do góry, wyciągając jednocześnie korek. Pod koniec szarpnij mocniej albo wykręć korek ręcznie.


    
      [image: 19828.png] Dlaczego mój korek jest niebieski?


      Czy zdarzyło Ci kiedyś wyciągnąć korek i stwierdzić ze zdumieniem, że nie jest on wykonany zkorka lecz z plastiku — do tego pomalowanego na jaskrawy kolor?


      Choć doceniamy akcent estetyczny, jaki może dawać użycie niebieskiego czy pomarańczowego zamknięcia, nie przepadamy za korkami z plastiku.


      Można zrozumieć winiarzy, którzy nie chcą używać korków naturalnych w obawie o zanieczyszczenie wina niepożądanymi aromatami, ale w takim razie dlaczego używają oni podobnych i równie trudnych do usunięcia zatyczek, które utrudniają otwieranie wina? Na szczęście niektóre korki syntetyczne sprawiają konsumentom znacznie mniej kłopotu. Zatyczki połączone z zakrętką również.

    


    [image: 19897.png] Jeżeli korek złamie się podczas wyciągania i utkwi w szyjce, najlepiej jest użyć opisanego wyżej korkociągu kelnerskiego. Zrób to tak, jak przy wyciąganiu zwykłego korka, wkręcając jednak urządzenie pod kątem czterdziestu pięciu stopni. W większości przypadków uda Ci się skutecznie usunąć zamknięcie.


    Korkociąg kelnerski można kupić za trzynaście złotych, choć specjalne wersje tego urządzenia mogą kosztować nawet dziesięć razy tyle.


    Korkociągi prestiżowe


    [image: 19906.png] Jeżeli chcesz, możesz kupić też ekskluzywne korkociągi, choćby i takie, które montuje się do blatu baru — i za które należy zapłacić od dwustu do dwustu pięćdziesięciu złotych. Owszem, większość z nich funkcjonuje bardzo dobrze, jeżeli tylko się do nich przyzwyczaić, ale osobiście nie wydalibyśmy tyle na tego typu urządzenie. Prędzej przeznaczylibyśmy te pieniądze na wino!


    Kelner, w moim winie jest korek!


    Nawet kiedy używamy najlepszych korkociągów, może się zdarzyć, że w winie znajdą się drobne fragmenty korka. Mogą to być okruchy, większe fragmenty lub nawet cała zatyczka.


    Zanim zaczniesz przeklinać swoją niezdarność, musisz wiedzieć, że taka przygoda zdarza się każdemu, niezależnie od jego doświadczenia. Zatyczka nie zaszkodzi winu, a poza tym istnieje cudowne urządzenie — zwane chwytakiem do korka — które można kupić w sklepach winiarskich, choć jest ono dużo mniej popularne niż korkociągi.


    Chwytak do korka składa się z trzech sztywnych metalowych drutów o długości dwudziestu pięciu centymetrów, które są zaopatrzone w haczyki na końcach. Za pomocą tego urządzenia wyjmiesz z butelki pływające w niej fragmenty korka. Kiedyś udało się nam nawet wyciągnąć całą zatyczkę, choć baliśmy się, żeuszkodzimy szyjkę, próbując przeciągnąć przez nią korek wraz z otaczającymi go prętami chwytaka.


    Oczywiście możesz też wyjąć fragmenty korka łyżką po przelaniu wina do kieliszków (w takiej sytuacji nieuprzejmością jest rozpoczęcie nalewania od kieliszków gości, gdyż na początku wypływa najwięcej korka). Ewentualnie możesz zlać trunek do karafki lub dzbanka, przesączając go przez filtr do kawy (najlepiej przez naturalny filtr papierowy albo przez filtr zmoczony w gorącej wodzie w celu usunięcia chemikaliów).


    Przypadek specjalny: otwieranie szampana i wina musującego


    Otwieranie butelki wina musującego jest zwykle ekscytującym wydarzeniem. Kto z nas nie lubi takiej ceremonii? W takiej sytuacji należy jednak używać zupełnie innej techniki niż ta, którą stosuje się przy otwieraniu butelek zwykłego trunku. Korki do butelek z winem musującym mają kształt „grzybka”, wystają z butelki i są dodatkowo zabezpieczone metalowym oplotem, mającym uchronić je przed wypchnięciem przez zgromadzone w butelce ciśnienie.


    [image: 19916.png] Nigdy, przenigdy nie używaj korkociągu do otwierania butelek z winem musującym. Ciśnienie panujące w butelce wystrzeli korek razem z urządzeniem prosto w Twoje oko.


    Zapomnij o tym, jak robią to na podium


    [image: 19924.png] Jeżeli dane wino musujące właśnie zostało przetransportowane, pozwól mu odczekać, najlepiej cały dzień. Bardzo trudno jest bowiem kontrolować korek, kiedy butelka została wstrząśnięta (podobnie jak w przypadku napoju gazowanego), a należy pamiętać, że ciśnienie w butelce wina musującego jest znacznie większe i wymaga dłuższego czasu na „uspokojenie się”.


    [image: 19932.png] Jeżeli koniecznie musisz w danej chwili otworzyć butelkę wina musującego, możesz zmniejszyć ciśnienie gazu, schładzając butelkę w wiaderku z lodem przez pół godziny. Powinno ono być wypełnione w połowie kostkami lodu, a w połowie zimną wodą.


    Podczas zdejmowania metalowego oplotu zawsze zachowuj ostrożność iprzytrzymuj korek od góry (swego czasu wybiliśmy korkiem dziurę wsuficie kuchni). Nie kieruj też wylotu butelki w stronę ludzi oraz delikatnych przedmiotów.


    
      Powrót zakrętki


      Osobiście uważamy, że do zamykania butelek z winem powinno używać się zakrętek, nie zaś syntetycznych korków. Te pierwsze zapewniają bowiem bardzo szczelne zamknięcie, a poza tym zabezpieczają trunek przed „skazą korkową” (problemem chemicznym, dotykającym część naturalnych zatyczek), tym samym chroniąc jego smak. Wino dotknięte „skazą korkową” może zmienić swój smak nieznacznie lub nie do poznania. W najgorszym przypadku trunki takie mają zapach mokrej, spleśniałej tektury.


      Do niedawna zakrętkami zamykano jedynie butelki z najtańszym winem. Jednak w ciągu ostatnich kilku lat coraz większa liczba producentów zaczęła stosować ten rodzaj zamknięcia. Jest to zauważalne na przykład w przypadku producentów białych win nowozelandzkich i australijskich. Niektórzy winiarze ze Szwajcarii zamykają w ten sposób swoje naprawdę dobre trunki, zwłaszcza w butelkach o pojemności 375 ml. Także kalifornijscy producenci win (na przykład Bonny Doon) stosują ten rodzaj zamknięcia. Czy to początek nowego trendu? Nie mamy nic przeciwko.


      


    


    Lepsze westchnięcie niż wystrzał


    [image: 19942.png] Jeżeli chcesz usłyszeć wystrzał korka, po prostu go wyszarpnij. Jeśli jednak to zrobisz, musisz liczyć się z utratą części wina, które wypłynie z butelki. Poza tym odgłos może przerwać rozmowę Twoich gości. Tak czy inaczej, strzelanie z szampana nie jest zbyt uprzejme.


    Otwieraniu butelki wina musującego powinien towarzyszyć odgłos przypominający raczej delikatne westchnięcie, a nie głośny wystrzał. Aby to osiągnąć, należy trzymać butelkę pod kątem czterdziestu pięciu stopni (jeżeli jest ona jest wilgotna, warto chwycić ją przez stosowną ściereczkę; możesz też oprzeć butelkę na biodrze). Następnie, trzymając mocno korek, należy delikatnie obracać butelkę. Kiedy poczujesz, że zatyczka zaczyna się wysuwać, dociśnij ją lekko, powstrzymując jej wystrzelenie. W ten sposób będziesz w stanie otworzyć wino z lekkim sykiem lub pyknięciem.


    [image: 19951.png] Czasami można trafić na korek naprawdę mocno tkwiący w opakowaniu, który nie chce się poddać próbom wyjęcia go. W takiej sytuacji możesz lekko ogrzać szyjkę butelki w ciepłej wodzie z kranu lub owinąć korek ściereczką w celu zwiększenia tarcia. Dzięki temu będziesz w stanie z łatwością odkorkować butelkę.


    Innym sposobem jest zakupienie wymyślnego urządzenia, które określa się mianem „szampańskich kombinerek”, „szampańskiej gwiazdy” lub „szampańskiego klucza”; zakłada się je na zewnętrzną część korka. Możesz też użyć zwykłych kombinerek, choć skrzynka z narzędziami jest przedmiotem zdecydowanie psującym atmosferę przyjęcia.


    Czy wino naprawdę oddycha?


    Większość trunków jest żywa, gdyż faktycznie w winie zachodzą przemiany chemiczne oraz procesy starzenia. Napój wchłania tlen i utlenia się, podobnie jak komórki naszych własnych organizmów. Kiedy winogrona zmieniają się w wino, wydzielają dwutlenek węgla, podobnie jak ludzie. Można więc powiedzieć, że w pewnym sensie trunek naprawdę oddycha. Nie o to jednak chodzi, gdy kelner pyta nas: „Czy mam otworzyć wino, aby odetchnęło?”.


    [image: 19963.png] Termin oddychanie oznacza proces napowietrzania wina, czyli wystawiania go na działanie powietrza, co może poprawić smak i aromat młodego trunku. Jednakże samo wyjęcie korka z butelki nie wystarczy, gdyż powierzchnia wina i średnica szyjki są zbyt małe, by pozwolić napojowi na efektywne oddychanie.


    Jak natlenić wino


    Jeżeli naprawdę chcesz natlenić (napowietrzyć) wino, musisz wykonać jedną z poniższych czynności:


    
      	Przelać wino do karafki (szklanego pojemnika, który może pomieścić zawartość butelki trunku).


      	Przelać wino do dużych kieliszków na co najmniej dziesięć minut przed podaniem go do stołu.

    


    [image: 19972.png] Z praktycznego punktu widzenia kształt i cena karafki nie mają najmniejszego znaczenia. Każde podobne naczynie o szerokim wlocie będzie dobre.


    Jakie wina muszą oddychać?


    Oddychanie może korzystnie wpłynąć na wiele win czerwonych, ale tylko na niewielką część białych i deserowych. Większość trunków białych można pić bezpośrednio po otwarciu, o ile nie są one za zimne (o czym opowiemy później).


    Młode, garbnikowe wina czerwone


    [image: 19983.png] Młode, garbnikowe wina czerwone (w rozdziale 2. znajdziesz więcej informacji na temat garbników), takie jak Cabernet Sauvignon, Bordeaux czy wina z doliny Rodanu bądź z terenu Włoch, smakują lepiej po natlenieniu, gdyż garbniki ulegają złagodzeniu, a wino nabiera bardziej miękkiego posmaku.


    Im młodsze i bardziej garbnikowe jest dane wino, tym dłużej musi ono oddychać. Przyjmuje się, że młode czerwone trunki, które zawierają najwięcej garbników, muszą dojrzewać około godziny. Wyjątkiem od tej zasady mogą być młode Barolo czy Barbaresco (czerwone wina z Piemontu, które szerzej opiszemy w rozdziale 10.). Trunki tego rodzaju często zawierają tak wiele garbników, że po ich wypiciu ma się wrażenie skurczu mięśni twarzy. Dlatego też powinny oddychać przez trzy lub cztery godziny.


    Starsze czerwone wina z osadem


    W wielu czerwonych winach tworzy się osad (złożony z garbników i innych substancji, które wytrącają się w miarę upływu czasu), kształtujący się zwykle po ośmiu latach leżakowania. Osad ten można usunąć, gdyż pogarsza on nieco smak trunku. Poza tym ciemne cząstki pływające w kieliszku nie wyglądają zbyt apetycznie.


    Aby usunąć osad, trzymaj butelkę w pozycji pionowej przez dzień lub dwa, aby wydzielina zebrała się na dnie, a następnie przelej wino do karafki, uważnie obserwując płyn. Kiedy zauważysz, że zmętniały napój zaczyna spływać w stronę szyjki, przerwij dekantację. Dzięki temu cały osad pozostanie w butelce.


    [image: 19991.png] Aby dokładnie obserwować nalewane wino, butelka powinna być należycie oświetlona. Dobrze nadają się do tego świece, które dodatkowo nadają romantyczny nastrój, ale jeszcze lepsza jest zwykła latarka (świeci jednostajnym światłem i jest mocniejsza). Możesz też trzymać butelkę w silnym świetle dziennym i powoli nalewać napój. Przerwij, kiedy dotrzesz do warstwy osadu.


    [image: 19999.png] Im starsze wino, tym delikatniejsze, dlatego starego trunku nie należy napowietrzać zbyt długo. Przed przelaniem go do karafki przyjrzyj się barwie napoju. Jeżeli jest on dość blady, oznacza to, że z całą pewnością nie jest młody. Kolor starego wina zaczyna blednąć po dziesięciu do piętnastu minut kontaktu z powietrzem.


    Jeżeli wino wymaga napowietrzenia po dekantacji (wciąż jest zbyt ostre w smaku), powinno przez chwilę pooddychać w karafce. Jeżeli ma ciemną barwę, może to oznaczać, ze jest jeszcze młode i powinno oddychać nieco dłużej. Jednak jeśli trunek ma barwę ceglastą lub karminową, wówczas ma swoje lata, więc nie należy wystawiać go na zbyt długie działanie powietrza.


    Kilka białych win


    Niektóre dobre wytrawne białe wina, takie jak burgund, Bordeaux czy też wina alzackie, również mogą zyskać na oddychaniu. Jeśli na przykład otworzysz butelkę młodego Corton-Charlemagne (świetnego białego wina z Burgundii), a nie będzie ono przejawiać zbyt wiele smaku i aromatu, możliwe, że wymaga napowietrzenia. Możesz je zdekantować, po czym spróbować po upływie pół godziny. Najprawdopodobniej jego smak ulegnie istotnej poprawie.


    Stare porto


    Stare porto jest jednym z najsłynniejszych gatunków win. Więcej opowiemy o nim w rozdziale 15.


    Na razie poprzestańmy na tym, że stare porto powinno oddychać — i to bardzo głęboko! Młode porto jest zwykle tak srodze garbnikowe, że może wymagać wielu godzin napowietrzania (osiem godzin nie będzie żadną przesadą). Nawet starszy trunek tego typu może zyskać na oddychaniu przez około cztery godziny. Ponadto starsze roczniki tego wina zawsze wymagają dekantacji — z racji obecności gęstego osadu (bywa, że zajmuje on 10% objętości butelki). Napój taki należy postawić w spokojnym miejscu na kilka dni przed otwarciem.


    Wyjątki od zasady dekantacji czerwonych win i porto


    W tym przypadku wyjątki potwierdzają regułę. Zwykle czerwone wino nie wymaga ani dekantacji, ani napowietrzania, ani jakiegokolwiek przygotowania poza wyciągnięciem korka i rozlaniem napoju do kieliszków.


    [image: 20008.png] Dekantacji nie wymagają poniższe czerwone wina:


    
      	Wina o lekkim i umiarkowanym smaku, niezbyt garbnikowe, takie jak Pinot Noir, burgund, beaujolais, wina z doliny Rodanu, lekkie czerwone Zinfadele oraz mniej prestiżowe czerwone trunki włoskie, takie jak Dolcetto, Barbera czy lżejsze odmiany Chianti. Nie zawierają one garbników, dlatego też nie wymagają dłuższego napowietrzania.


      	Tanie (kosztujące poniżej dwudziestu złotych) czerwone wina. Z tego samego powodu, co wymienione powyżej.


      	Porto (poza starszymi rocznikami). Młode porto nie powinno zawierać osadu (który wytrąca się w miarę starzenia), dzięki czemu można je pić zaraz po otwarciu.

    


    Czy szkło ma znaczenie?


    Jeżeli wino jest dla Ciebie wyłącznie przyjemnym dodatkiem do posiłku, który nie wiąże się ze specjalnymi doznaniami, wówczas nie zastanawiasz się nad doborem naczynia do jego spożywania. Zwykła szklanka? Nie ma sprawy! Plastikowy kubeczek? Czemu nie! Sami używaliśmy ich wielokrotnie, zwłaszcza na pokładach samolotów, gdzie jakość trunku nie wymaga podawania go w specjalnym szkle.


    Jeżeli jednak chcesz podać specjalne wino na wyjątkowe okazje, czy będzie to spotkanie z przyjaciółmi, czy z szefem, lepiej byłoby wybrać odpowiednie kieliszki. I nie jest to wyłącznie kwestia etykiety. Dobre wino smakuje lepiej, gdy pije się je z dobrego szkła. Uwierz nam.


    Kieliszki można porównać z głośnikami. Tak jak każdy głośnik służy dosłuchania muzyki, tak z każdego naczynia można pić wino. Czy jednak (oile takie rzeczy są w ogóle dla Ciebie ważne) użycie dobrych głośników nie przekłada się na lepszą jakość dźwięku — zarówno pod względem technicznym, estetycznym, jak również emocjonalnym? To samo dotyczy wina i kieliszków do niego. Smakowanie trunku jest znacznie przyjemniejsze, gdy używa się w tym celu stosownego szkła. Środek staje się w tym przypadku przekazem.


    Właściwy kolor: żaden


    Dobre kieliszki do wina są zawsze przezroczyste (szklanki do ponczu mogą być ozdobione rysunkami Flintstone’ów, ale same powinny być bezbarwne). Te wykonane z zielonego lub różowego szkła co prawda ładnie wyglądają w kredensie, ale utrudniają ocenę właściwego koloru trunku.


    Cienkie, ale nie małe


    Możesz wierzyć lub nie (my sami czasami w to wątpimy), ale smak wina zmienia się, kiedy pijemy je z różnych naczyń. Na jednej z organizowanych przez nas imprez omal nie doszło do skandalu, ponieważ kiperzy smakujący wina z różnych kieliszków uznali, że podaliśmy kilka różnych gatunków trunków, udając tylko, że jest to jeden i ten sam napój. Dopiero później dowiedzieliśmy się, że na smak wpływ mają trzy cechy kieliszków: wielkość, kształt i grubość ścianek.


    Wielkość


    Win wytrawnych (białych i czerwonych) nie należy podawać w małych kieliszkach. Po pierwsze, trudno jest w ten sposób nimi zakręcić, by się nie oblać, a poza tym komu by się chciało nieustannie je napełniać? Małe kieliszki dobrze nadają się do sherry lub innych win deserowych, które mają bardzo silny aromat i zwykle pite są w mniejszych ilościach niż wina stołowe. W większości przypadków dobrze jest więc zdecydować się na większe naczynia.


    [image: 20018.png] Oto garść wskazówek dotyczących doboru wielkości naczyń:


    
      	Kieliszki do win czerwonych powinny mieścić przynajmniej 250 ml. Większość z nich ma objętość od 350 do 500 ml, nierzadko więcej.


      	W przypadku win białych objętość kieliszka powinna być nie mniejsza niż 200 do 250 ml.


      	Wina musujące dobrze jest podawać w kieliszkach o objętości 200 do250 ml.

    


    Grubość i kształt


    Bardzo delikatne, kryształowe kieliszki są dużo droższe od zwykłych naczyń. Jest to jeden z powodów, dla których jedni od nich stronią, a inni wręcz przeciwnie. Prawdą jest jednak, że wino pite z kryształowego kieliszka smakuje lepiej. Nie mamy jednak pojęcia, czy wiąże się to wyłącznie z poprawą doznań estetycznych, czy też ma to jakieś wyjaśnienie naukowe.


    Kształt czaszy kieliszka także ma znaczenie. Niektóre naczynia są pękate, podczas gdy inne — wydłużone. Podczas przyjęć w domu często wypróbowujemy różne kieliszki, sprawdzając, które najlepiej będą pasować do danego rodzaju wina. Niżej postaramy się przedstawić funkcje poszczególnych odmian naczyń.


    Tulipany, stożki, szampanki i inne malownicze nazwy


    Tulipan to kwiat, natomiast stożek to bryła, prawda? Owszem, ale jednocześnie są to nazwy kieliszków przeznaczonych do win musujących. Naczynie w kształcie tulipana idealnie nadaje się do picia Szampana i innych win musujących (patrz rysunek 8.4). Tulipan ma wydłużony kształt i jest węższy przy krawędzi niż w połowie wysokości, dzięki czemu bąbelki nie ulatniają się zbyt szybko (odwrotnie niż w przypadku używanych do niedawna szerokich i płytkich czarek do szampana).


    [image: Obraz20027.PNG]


    Rysunek 8.4. Kieliszki do win musujących; od lewej: tulipan, szampanka, stożek. © Akira Chiwaki


    
      W połowie pełna, czy w połowie pusta?


      Na stacji benzynowej zwykle każemy tankować „do pełna”, ale w restauracji takie zachowanie już drażni. Być może kelnerzy chcą w ten sposób być mili, możliwe też, że starają się nie nalewać wina zbyt często, ale do pełnego kieliszka trudno wsunąć nos, nie robiąc z siebie przy tym ostatniego idioty. Aby móc swobodnie obracać winem w naczyniu, należy napełnić je jedynie w części. W przypadku starszych win czerwonych wystarczy napełnienie w jednej trzeciej (przy okazji wracamy do problemu napowietrzania). Białe wina nalewamy do połowy, zaś winem musującym możemy wypełnić trzy czwarte kieliszka.

    


    Szampanka to inny dobry kieliszek do szampana, ale naszym zdaniem nadaje się nieco mniej niż tulipan, gdyż nie zwęża się ku górze (patrz rysunek 8.4). Z kolei stożek rozszerza się dość mocno, za to wygląda bardzo elegancko (patrz rysunek 8.4). Wadą tego kieliszka jest to, że jest on często trzymany za spodnią część czaszy, przez co wino ulega nadmiernemu ogrzaniu ciepłem dłoni. Wolimy zatem używać naczyń w kształcie tulipana, które mają długą nóżkę.


    Kieliszki o czaszach owalnych, które lekko zwężają się ku górze (patrz rysunek 8.5), bardzo dobrze nadają się do win czerwonych, takich jak Cabernet Sauvignon, Merlot, Chianti czy Zinfadel. Natomiast napoje typu burgund, Pinot Noir czy Barolo lepiej jest podawać w szerszych kieliszkach o kształcie zbliżonym do jabłka (patrz rysunek 8.5). Kształt naczynia jest istotny dla smaku trunku, ponieważ wpływa na sposób, w jaki napój spływa nam na język. Pewien artysta szklarz — Ryder Crystal — wykonał nawet serię kieliszków dla każdego możliwego do wyobrażenia gatunku wina!


    [image: Obraz20035.PNG]


    Rysunek 8.5. Kieliszek typu Bordeaux (po lewej) i kieliszek do burgunda. © Akira Chiwaki


    Ilu kieliszków właściwie potrzebuję?


    Co ma zatem począć miłośnik wina? Czy naprawdę musi kupować osobne kieliszki do każdego z rodzajów pitego trunku? Na szczęście istnieją naczynia do win białych i czerwonych, które łączą w sobie najlepsze cechy wszystkich innych kieliszków, posiadając jednocześnie kształt, wielkość oraz grubość ścianek, jaka odpowiada większości napojów. Co więcej, zwykle są dość tanie. Porządne kieliszki do codziennego użytku można kupić za około sześć złotych w sklepach ze sprzętem kuchennym lub artykułami winiarskimi.


    [image: 20045.png] Jeżeli chcesz nabyć coś bardziej ekskluzywnego, możesz zainteresować się produktami firm Riedel i Spiegelau Crystal. Riedel to austriacka firma produkująca przedmioty ze szkła, w tym kieliszki do każdego rodzaju wina. Spiegelau Crystal to niemieckie przedsiębiorstwo, obecnie wykupione przez firmę Riedel; produkuje ono podobne produkty, które mogą być nieco tańsze od kieliszków Riedela. W Nowym Jorku niedawno powstała też firma Ravenscroft Crystal, produkująca niezbyt drogie naczynia do wina.


    Im większą uwagę będziesz przykładać do zapachu trunku, tym bardziej docenisz wykorzystanie właściwych kieliszków. Jeżeli zaś uznasz, że nie robi Ci to żadnej różnicy, najwidoczniej tak musi być.


    Mycie kieliszków


    [image: 20054.png] Detergenty osiadają na kieliszkach delikatną warstewką, przez co smak i aromat wina mogą zostać zaburzone. Postaraj się więc myć naczynia ręcznie, używając w tym celu sody kuchennej lub kalcynowanej (ta druga jest lepsza, gdyż nie zbryla się jak soda kuchenna). Żadna z tych substancji nie zostawia też śladu na szkle. Sodę kalcynowaną można znaleźć w mydlarniach i sklepach zdomowymi środkami czystości.


    Nie za ciepłe, nie za zimne


    Podobnie jak odpowiednie naczynie, także właściwa temperatura poprawia doznania płynące z raczenia się winem. Często próbowaliśmy tego samego trunku o różnych temperaturach (i, możesz wierzyć lub nie, także przy różnym ciśnieniu atmosferycznym) — raz bardzo nam ono smakowało, innym zaś razem nie mogliśmy go pić!


    Wina czerwone smakują najlepiej, kiedy mają niską temperaturę pokojową, wynoszącą około 16°C do 18ºC. Swego czasu w chłodnych zamkach szkockich i angielskich była to normalna temperatura pokojowa (i to zapewne tylko w słoneczne południe!). W dzisiejszych czasach, mówiąc o temperaturze pokojowej, mamy na myśli raczej mniej więcej 21ºC. Jednak czerwone wina ogrzane do takiej temperatury mogą mieć płaski, niewyraźny i pozbawiony życia smak. Dodatkowo, pijąc tak ciepły trunek, możemy odczuwać nieprzyjemny, palący smak alkoholu.


    Przegrzane wino czerwone można w cudowny sposób ożywić, wstawiając je na dziesięć do piętnastu minut do lodówki. Nie pozwól mu jednak schłodzić się zbyt mocno, gdyż za zimne wino czerwone ma nieprzyjemny, zdecydowanie zbyt garbnikowy i kwaśny posmak. Lekkie, owocowe trunki czerwone, takie jak najprostsze Beaujolais, smakują najlepiej, gdy zostaną lekko schłodzone (do około 14°C do 15,5ºC).


    [image: 20138.png] Zapewne zastanawiasz się, jak określić chwilę, w której butelka ma dokładnie 15,5ºC. Cóż, możesz kupić specjalne urządzenie zakładane na butelkę, które podaje odczyt w postaci kolorowego paska, lub też nabyć zwykły termometr wkładany bezpośrednio do butelki. Sami mamy oba te urządzenia, ale nigdy ich nie używamy. Najlepiej będzie, gdy po prostu dotkniesz butelki ręką i ocenisz, czy ma ono właściwą temperaturę. Pamiętaj, że trening czyni mistrza.


    Wina czerwone bywają serwowane zbyt ciepłe, więc, dla równowagi, wina białe często można dostać za zimne. Tak przynajmniej wynika z naszych doświadczeń. Im wyższa jakość win białych, tym cieplejsze powinny być, by można było lepiej ocenić ich aromat. W tabeli 8.1 możesz znaleźć sugerowane temperatury podawania poszczególnych typów wina.


    Tabela 8.1. Optymalna temperatura wina


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Rodzaj wina

          

          	
            Temperatura w ºC

          
        


        
          	
            Większość szampanów i win musujących

          

          	
            7ºC

          
        


        
          	
            Starsze lub droższe szampany o złożonym smaku

          

          	
            11ºC do 12ºC

          
        


        
          	
            Tanie wina słodkie

          

          	
            10ºC do 12,8ºC

          
        


        
          	
            Wina różowe

          

          	
            10ºC do 12,8ºC

          
        


        
          	
            Proste, niedrogie białe wina stołowe

          

          	
            10ºC do 12,8ºC

          
        


        
          	
            Wytrawne sherry, takie jak fino czy manzanilla

          

          	
            12ºC do 13ºC

          
        


        
          	
            Dobre, wytrawne wina białe

          

          	
            14ºC do 16,5ºC

          
        


        
          	
            Lepsze wina deserowe, takie jak dobre Sauternes

          

          	
            14ºC do 16,5ºC

          
        


        
          	
            Lekkie, owocowe wina czerwone

          

          	
            14ºC do 14,5ºC

          
        


        
          	
            Większość win czerwonych

          

          	
            16ºC do 18ºC

          
        


        
          	
            Sherry inne niż wytrawne fino czy manzanilla

          

          	
            16ºC do 18ºC

          
        


        
          	
            Porto

          

          	
            16ºC do 18ºC

          
        

      
    


    


    Aby uniknąć problemów z ciepłym winem musującym, miej pod ręką wiaderko z lodem. Po rozlaniu trunku do kieliszków możesz też wstawić go z powrotem do lodówki.


    Co robić z resztkami wina


    Specjalne zamknięcie do win musujących pozwala trzymać taki napój w lodówce jeszcze przez kilka dni po otwarciu. Co jednak należy zrobić, jeżeli zostanie nam resztka wina czerwonego lub białego?


    Możesz spróbować zakorkować butelkę ponownie i wstawić ją do lodówki (można to zrobić także w przypadku czerwonych win, nie zapomnij tylko wyjąć ich na jakiś czas przed podaniem). Istnieją jednak cztery inne techniki, pozwalające chronić wino przed kontaktem z tlenem. Skuteczność metod dodatkowo wzrasta, jeżeli po ich zastosowaniu trunek zostanie wstawiony do lodówki.


    
      	Jeżeli pozostałe wino zajmuje około pół opakowania, przelej je do czystej małej butelki (375 ml) i zakorkuj ją. Czasami kupujemy napoje w takich butelkach, choćby po to, aby mieć naczynie na podobną okazję.


      	Skorzystaj z taniej ręcznej pompki próżniowej, jaką można dostać wwiększości sklepów winiarskich. Pozwala ona usunąć powietrze z butelki, a specjalny wentyl zabezpiecza wino przed kontaktem z powietrzem. Teoretycznie trunek tak zabezpieczony może stać nawet przez tydzień, ale z doświadczenia wiemy, że lepiej nie czekać aż tak długo.


      	Kup w sklepie winiarskim mały pojemnik z gazem obojętnym. Następnie wstrzyknij do butelki kilka jego porcji przez dołączoną rurkę, po czym wciśnij korek. Gaz wypiera tlen, zapobiegając utlenianiu się wina. Jest to prosta i skuteczna metoda. Dobrą i ogólnie polecaną marką gazu jest na przykład Private Preserve.


      	Wykorzystaj nowe urządzenie o nazwie WineSavor. Składa się ono zelastycznego, plastikowego dysku, który wsuwa się przez szyjkę do butelki. Kiedy znajdzie się on w naczyniu, rozwija się i unosi na powierzchni wina, blokując dostęp powietrza.

    


    Aby uniknąć tych problemów, najlepiej będzie, jeżeli wypijesz wino do końca! Poza tym jeśli nie jesteś osobą szczególnie wybredną, po prostu zakorkuj butelkę i wstaw ją do lodówki, a następnie dokończ trunek w przeciągu jednego lub dwóch dni, zanim całkowicie straci swój smak.


    
      Uwaga na temat ciśnienia


      Poniższa informacja jedną z tych uwag, które można zaliczyć do kategorii „informacje luźne”, a nawet „niesamowite fakty”.


      Kilka lat temu, kiedy gościliśmy w Alpach, piliśmy jedno z naszych ulubionych win czerwonych, włoską Barberę. Był to piękny letni dzień w górach — rześki i chłodny. Wino też było wspaniałe, świetnie komponowało się z chlebem, serem i salami. Kilka dni później piliśmy ten sam trunek nad brzegiem morza w pochmurny, duszny dzień. Wydawał się nam wtedy ciężki, płaski i pozbawiony charakteru. Co się stało z naszym wspaniałym górskim winem? Zaczęliśmy zadawać to pytanie naszym znajomym, którzy potwierdzili naszą obserwację. Ciśnienie powietrza najwidoczniej posiada pewien wpływ na smak win czerwonych. Niskie ciśnienie poprawia go, zaś wysokie — zdecydowanie osłabia. Dlatego też kiedy następnym razem uznasz, że Twoje ulubione czerwone wino przestało Ci smakować, sprawdź barometr. Tak, nam też było trudno w to uwierzyć.

    


    Zabawa z winem


    Kiedy podejmujesz gości obiadem, prawdopodobnie podasz do niego więcej wina niż w przypadku zwykłego posiłku. Ponadto zamiast zadowalać się jednym trunkiem, możesz dobrać osobny gatunek do każdego dania. Wiele osób podaje dwa gatunki wina: białe do pierwszej potrawy i czerwone do dania głównego. Miłośnicy napoju mogą na koniec podać ser, aby mieć wymówkę dopoczęstowania gości jeszcze jednym, wybornym winem czerwonym.


    Ponieważ z pewnością chcesz, by każde wino smakowało lepiej niż poprzednie (nie mówiąc o tym, że powinno ono też dobrze komponować się z potrawami), powinieneś dobrze przemyśleć kolejność podawania poszczególnych trunków. Klasyczne zasady serwowania wina wyglądają następująco:


    
      	wino białe przed czerwonym,


      	wino lekkie przed ciężkim,


      	wino wytrawne przed słodkim,


      	wino proste przed wyrafinowanym.

    


    [image: 20169.png] Każda z powyższych zasad działa niezależnie od innych. Nie musisz też ściśle trzymać się ich wszystkich, gdyż inaczej nie będziesz w stanie pić innych win niż białe, lekkie, wytrawne i proste lub czerwone, ciężkie, słodkie i złożone! Bardzo lekkie czerwone wino może zostać podane przed bogatym białym winem o pełnym smaku. Jeżeli potrawa, którą serwujesz, pasuje do białego wina, nie ma powodu, dla którego na stół nie mogłyby trafić dwa tego typu trunki: najpierw lżejsze, prostsze, a później bogatsze i pełniejsze. Oczywiście oba wina mogą być czerwone, jak również pierwszym trunkiem może być wytrawne wino różowe, a drugim — czerwone.


    Wszystko w swoim czasie


    Nawet jeżeli masz zamiar podać przystawki, zawsze możesz zacząć obiad od zaproponowania gościom kieliszka wina, aby z miejsca rozluźnić atmosferę.


    [image: 20181.png] Osobiście lubimy serwować Szampana (przez duże S) w charakterze aperitifu, gdyż samo otwarcie butelki tego wina jest rytuałem, który zbliża wszystkich obecnych. Podanie Szampana oznacza też okazanie gościom dużego szacunku. Kosztowanie tego trunku pozwala zaś kulturalnie spędzić kilka chwil w ciszy. Nawet ludzie uważający, że nie ma sensu rozmawiać o czymś takim, jak wino, zwykle są zgodni, że Szampan jest napojem specjalnym. Ponadto jest to trunek wystarczająco złożony, by mógł zostać podany bez żadnych dodatków.


    Jak dużo, to za dużo?


    Ilość wina, które należy podać, zależy od wielu różnych czynników, takich jak ilość gatunków napoju, które chcesz zaserwować (im będzie ich więcej, tym mniej butelek każdego gatunku będzie trzeba przygotować), częstość picia (jeżeli planujesz spokojny, długi obiad, będziesz potrzebować więcej wina), a także wielkość kieliszków. Jeżeli używasz dużych naczyń, potrzeba będzie więcej butelek wina, gdyż do pokaźnych rozmiarów kieliszka łatwo nalać więcej, niż się zamierza.


    [image: 20189.png] Zakładając, że zapraszasz gości na suty obiad, na którym chcesz podać wino jako aperitif, dwa gatunki do samego obiadu i jeszcze jeden do sera (zaś goście będą pić umiarkowanie), warto przygotować jedną butelkę każdego z tych trunków na cztery osoby. Oznacza to, że każdemu z gości nalejesz po 100 ml, zachowując odpowiednio dużo na ewentualne dolanie. Kiedy planujesz podać dwa rodzaje wina, przygotuj jedną butelkę na dwie osoby.


    [image: 20197.png] Prostszym sposobem obliczania ilości wina jest założenie, że każdy z gości wypije łącznie jedną butelkę. Taka ilość może wydawać się zawyżona, ale jeżeli obiad będzie trwać kilka godzin, zaś jedzenia będzie bardzo dużo, wypicie przez każdą osobę całej butelki wina jest bardzo prawdopodobne. Jeżeli sądzisz, że goście mogą przesadzić, zadbaj o to, by szklanki z wodą były cały czas pełne — dzięki temu współbiesiadnicy nie będą musieli machinalnie sięgać po wino, gdy zechcą się czegoś napić.


    Jeżeli obiad jest naprawdę bogaty i składa się z kilku dań, zalecamy podawanie osobnych kieliszków do każdego rodzaju wina. Mogą być różnego typu albo wszystkie takie same. Tak czy inaczej, taka ilość szkła będzie wyglądać na stole dość malowniczo. Pamiętaj też, że podając osobne naczynie do każdego rodzaju wina, nie zmuszasz gości do szybkiego opróżnienia kieliszków w celu spróbowania następnego trunku. Od razu możesz też zorientować się, kto pije wino, a kto nie jest nim zainteresowany, aby odpowiednio dopasować tempo uzupełniania napoju w kieliszkach gości.

  


  
    Część III. Stary świat wina


    [image: Obraz20207.PNG]


    W tej części…


    Jeżeli udało Ci się dotrzeć od pierwszej strony książki aż tutaj, poczytujemy to sobie za komplement. Oczywiście zdajemy sobie sprawę, że być może rozpoczynasz lekturę od tej części. Nie mamy nic przeciwko. W tym miejscu zaczyna się bowiem najciekawszy fragment książki.


    Następne trzy rozdziały wypełnione są informacjami oposzczególnych rejonach winiarskich Francji, Włoch, Hiszpanii oraz innych krajów europejskich. Wyjaśnimy w nich, jakie odmiany winogron uprawia się w poszczególnych miejscach, a także opiszemy produkowane w nich wina i wymienimy kilka najbardziej znanych marek.

  


  
    Rozdział 9. Przerabiamy Francję


    W tym rozdziale:


    
      	Crus, klasyfikowane hodowle, chateaux i domaines.


      	Dlaczego wina z Bordeaux są żywą legendą.


      	Kwestia rzadkości w Burgundii.


      	Mocne wina z doliny Rodanu.


      	Białe perły z Alzacji oraz doliny Loary.


      	Langwedocja i Prowansja.

    


    Francja. Jakie skojarzenia przywodzi Ci na myśl to słowo? Spacery popięknych bulwarach Paryża? Pola Elizejskie? Błękitna woda i złociste plaże Francuskiej Riwiery?


    Kiedy my przypominamy sobie Francję, myślimy o winach. Bordeaux, Beaujolais, Chablis czy Sauternes to nie tylko nazwy znanych trunków, ale także miejsc, w których ludzie żyją, pracują, jedzą i piją. Francja wciąż należy do ścisłej czołówki krajów, w których spożywa się najwięcej wina na jednego mieszkańca. Można powiedzieć, że Francuzi dają przykład każdemu z nas.


    Francuski model


    Dlaczego Francja jest najsłynniejszym krajem na świecie z punktu widzenia miłośnika wina? Cóż, odpowiedź jest prosta — wiąże się ona z tym, co Francuzi robią od bardzo dawna. Chodzi oczywiście o picie naszego ulubionego trunku. Już Grecy przywieźli w to miejsce swoje winorośle — na długo przed tym, jak Rzymianie przybyli w te rejony, podbijając Galię, której mieszkańcy znali sekret wytwarzania wina.


    Francja jest swego rodzaju wzorcem i dyktatorem światowej mody na wina. Większość krajów, w których wytwarza się ów napój, posiada własne odmiany gron Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot czy Pinot Noir, które zaczęto uprawiać, gdy odniosły sukces właśnie we Francji.


    Zrozumienie przepisów win francuskich


    Francuski system definiowania i regulowania regionów winiarskich, znany jako Appelation d’Origine Contrôlée czy też AOC (co tłumaczy się jako kontrolowana nazwa miejsca czy kontrolowana nazwa miejsca pochodzenia), powstał w roku 1935, stając się wzorem dla podobnych systemów w innych krajach Europy. Na modelu tym opiera się także obecny system praw UE, który reguluje produkcję i obrót winem.


    [image: 17447]Aby zrozumieć francuskie wina oraz dotyczące ich przepisy, musisz wiedzieć o czterech rzeczach:


    
      	Większość win francuskich nosi nazwę regionu swojego pochodzenia. Nie są to jednak miejsca dowolne, lecz wyłącznie takie, które zostały zarejestrowane zgodnie z obowiązującymi przepisami. Kiedy mówimy o winach pochodzących z określonych rejonów, trunek i miejsce jego pochodzenia zwykle będą nosiły taką samą nazwę (jak w przypadku burgunda produkowanego w Burgundii).


      	Francuski system jest hierarchiczny. Niektóre wina (pochodzące zwybranych miejsc) mają wyższą rangę niż inne.


      	Ogólnie rzecz biorąc, im mniejsze i bardziej specyficzne miejsce pochodzenia wina, tym wyższa jest jego ranga.


      	Wysoka ranga nie oznacza automatycznie wyższej jakości, a jedynie to, że dane wino powinno być lepsze od innych. System rang służy jedynie szacowaniu potencjału, jaki ma dany teren, nie jest zaś idealnym probierzem jakości napojów tam produkowanych.

    


    [image: 20216.png] Wina francuskie mogą mieć jedną z czterech rang, które można rozpoznać po stosownym napisie na etykiecie (poza tym trunki wyższej rangi zwykle są droższe). Oznaczenia te, w kolejności od najwyższej do najniższej, brzmią następująco:


    
      	Appelation Contrôlée, czyli AOC bądź AC. Jest to najwyższa ranga. Na etykiecie nazwa miejsca pojawia się zwykle między tymi dwoma słowami, na przykład „Appelation Bordeaux Contrôlée”.


      	Vin Délimité de Qualite Supérieure lub VDOQ (co tłumaczy się jako wyznaczone wino najwyższej jakości). Słowa te występują na etykiecie bezpośrednio pod nazwą wina. Trunków tego rodzaju jest stosunkowo niewiele.


      	Vin de pays, czyli wino krajowe. Na etykiecie wyrażeniu temu zawsze towarzyszy konkretna nazwa rejonu (na przykład Vin de Pays de L’Hérault), która określa miejsce, w którym dojrzewały winogrona. W przypadku takich win wymieniane rejony są zwykle znacznie większe niż w przypadku napojów należących do dwóch poprzednich rang.


      	Vin de table, czyli zwykłe francuskie wino stołowe. Nie jest ono powiązane z żadnym konkretnym rejonem (oczywiście poza samą Francją). Zgodnie z prawem na etykietach takich trunków nie wolno umieszczać nazwy odmian winogron ani rocznika (więcej na temat win stołowych znajdziesz w rozdziale 4.).

    


    [image: 17586]Oto, jak cztery rangi win francuskich wpasowują się w dwurangowy system obowiązujący w krajach członkowskich UE (opisaliśmy go w rozdziale 4.):


    
      	Wszystkie wina AOC i VDOQ należą do wyższej kategorii win, znanej jako QWPSR (Quality Wine Produced in Specific Region, czyli wino wysokiej jakości wyprodukowane w określonym rejonie; w skrócie quality wine, czyli wino wysokiej jakości).


      	Wszystkie vins de pays i vins de table należą do niższej kategorii trunków, czyli do win stołowych.

    


    Drobne różnice w rangach


    Francuski system nazewnictwa jest nieco bardziej skomplikowany niż prosty, czterodzielny system rang nadawanych winom. Choć wszystkie trunki i miejsca AOC posiadają ten sam status prawny (można powiedzieć, że są generałami we francuskiej armii win), niektóre spośród nich są traktowane lepiej, głównie ze względu na ich specyficzny terroir.


    [image: 20224.png] Niektóre duże rejony AOC posiadają w swoim obrębie wydzielone strefy AOC. W miejscach, w których rejony nakładają się na siebie (jak na przykład w Bordeaux), wino może używać nazwy większego z nich — pod warunkiem, że zostało uzyskane z winogron hodowanych w Bordeaux, spełniając przy tym wszystkie inne wymagania. Z kolei napoje pochodzące z mniejszych, wydzielonych stref, mogą korzystać z przywileju posiadania własnych, specjalnych nazw AOC (jak na przykład wina z Haut-Médoc). Co więcej, takie rejony mogą zawierać jeszcze mniejsze jednostki, które mają własne nazwy AOC, jak ma to miejsce w przypadku wioski Paulliac. Jak więc widać, wszystkie wina posiadające AOC mają „generalskie szlify”, ale — podobnie jak w wojsku — stopni generalskich jest kilka.


    Im mniejsze jest miejsce, w którym wytwarza się dane wino, tym cenniejsze jest ono z rynkowego punktu widzenia, co z kolei przekłada się na jego wyższą cenę. Oczywiście każdy producent będzie używał najbardziej specyficznej nazwy miejsca, której ma prawo używać.


    [image: 20232.png] Nazwy AOC mogą odnosić się do następujących miejsc (w kolejności odnajwiększego do najmniejszego):


    
      	region (na przykład Bordeaux, Burgundia),


      	dystrykt (na przykład Haut-Médoc, Côte de Beaune),


      	okręg (na przykład Côte de Beaune-Villages),


      	wioska lub gmina (na przykład Pauillac, Meursault),


      	konkretna winnica (na przykład Le Montrachet).

    


    Niestety — o ile nie jesteś ekspertem w zakresie francuskiej geografii iadministracji, nie będziesz w stanie rozpoznać, jakiej wielkości jest miejsce zaznaczone na etykiecie.


    Francuskie regiony winiarskie


    Francja posiada pięć regionów, które mają kluczowe znaczenie dla jakości i dobrej marki win, a także kilka innych, o których warto co nieco wiedzieć. Trzy najważniejsze miejsca, w których produkuje się wino czerwone, toBordeaux, Burgundia i Rhône. W przypadku win białych są to: Burgundia (znowu), Loire i Alzacja. Każdy z tych regionów znany jest z hodowli konkretnych odmian winogron, odpowiednio dobranych do warunków klimatycznych, gleby i lokalnych tradycji. W tabeli 9.1 znajdziesz krótki spis odmian winogron i win, z których znanych jest pięć wymienionych wyżej regionów. Później opiszemy je nieco szerzej.


    Tabela 9.1. Główne regiony winiarskie we Francji oraz produkowane w nich trunki * wina wytwarzane z kilku odmian winogron


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Region/Wina czerwone

          

          	
            Wina białe

          

          	
            Odmiany winogron

          
        


        
          	
            Bordeaux

          

          	

          	
        


        
          	
            Bordeaux

          

          	

          	
            Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petite Verdot, Malbec*

          
        


        
          	

          	
            Bordeaux Blanc

          

          	
            Sauvignon Blanc, Sémillon, Muscadelle*

          
        


        
          	
            Burgundia

          

          	

          	
        


        
          	
            Burgundia

          

          	

          	
            Pinot Noir

          
        


        
          	

          	
            Biały Burgund

          

          	
            Chardonnay

          
        


        
          	
            Beaujolais

          

          	

          	
            Gamay

          
        


        
          	

          	
            Chablis

          

          	
            Chardonnay

          
        


        
          	
            Rhône

          

          	

          	
        


        
          	
            Hermitage

          

          	

          	
            Syrah

          
        


        
          	
            Côte-Rôtie

          

          	

          	
            Syrah, Viognier*

          
        


        
          	
            Châteauneuf-du-Pape

          

          	

          	
            Grenache, Mourvédre, Syrah (i wiele innych)*

          
        


        
          	
            Côtes du Rhône

          

          	

          	
            Grenache, Mourvédre, Carignan, Syrah (i wiele innych)*

          
        


        
          	

          	

          	
            Viognier

          
        


        
          	
            Loire

          

          	

          	
        


        
          	

          	
            Sancerre, Pouilly-Fumé

          

          	
            Sauvignon Blanc

          
        


        
          	

          	
            Vouvray

          

          	
            Chenin Blanc

          
        


        
          	

          	
            Muscadet

          

          	
            Melon de Bourgogne (znany też jako Muscadet)

          
        


        
          	
            Alzacja

          

          	

          	
        


        
          	

          	
            Riesling

          

          	
            Riesling

          
        


        
          	

          	
            Gewürztraminer

          

          	
            Gewürztraminer

          
        


        
          	

          	
            (Tokaj)-Pinot Gris

          

          	
            Pinot Gris

          
        


        
          	

          	
            Pinot Blanc

          

          	
            Pinot Blanc

          
        

      
    


    


    Poza regionami wymienionymi w powyższej tabeli istnieją jeszcze dwa: Prowansja i Langwedocja-Roussillon, oba położone na południu Francji. Ponadto w niektórych rejonach z południowego zachodu, takich jak Cahors, także wytwarza się niezłe niedrogie wina oraz, w niektórych przypadkach, trunki cechujące się naprawdę wysoką jakością.


    Wszystkie wspomniane rejony opiszemy szerzej jeszcze w tym rozdziale, poświęcając najwięcej miejsca najważniejszym obszarom. Więcej informacji na temat win francuskich możesz znaleźć w naszej książce French Wine or Dummies.


    Bordeaux: bez porównania


    Aby dobrze poznać wina, musisz zapoznać się z tymi, które są produkowane we Francji, gdyż w świecie tych trunków cieszą się one najlepszą marką. Aby zaś poznać wino francuskie, musisz zaznajomić się z Bordeaux. Jestto region winiarski położony w zachodniej Francji, zawdzięczający swą nazwę czwartemu co do wielkości miastu w tym kraju (patrz rysunek 9.1). Produkuje się tam 26% wszystkich win AOC. Około 83% wszystkich wyprodukowanych w rejonie Bordeaux trunków stanowią czerwone wytrawne, 15% to białe wytrawne, zaś pozostałe 2% stanowią słodkie czerwone, na przykład Sauternes.


    [image: Obraz20337.PNG]


    Rysunek 9.1. Regiony winiarskie Francji. © Akira Chiwaki


    Ponieważ region Bordeaux położony jest nad brzegiem Atlantyku, dominuje tu klimat morski, cechujący się ciepłym latem, niezbyt chłodną zimą oraz częstymi opadami, które występują także w okresie zbiorów. Aura zwykle zmienia się z roku na rok, co wpływa na różnice w charakterze win z pochodzących z różnych roczników. Kiedy pogoda jest idealna, jak miało to miejsce w latach 1996, 2000 i 2006, produkowane tu trunki mogą być naprawdę wspaniałe.


    Uznanie Bordeaux za jedno z najsłynniejszych rejonów winiarskich na świecie jest ściśle związane z legendarną jakością czerwonych win z tego miejsca, znanych jako grand vins (wielkie wina), a wytwarzanych w chateaux (wytwórniach). Wina te mogą poprawiać swoją jakość, leżakując przez całe dziesięciolecia (patrz rozdział 16.). Są to trunki bardzo drogie. Za butelkę Chateau Pétrus, jednego z najdroższych czerwonych win z Bordeaux, trzeba zapłacić powyżej tysiąca złotych, zaś starsze roczniki tego trunku mogą osiągać jeszcze wyższe ceny!


    
      Smak prawdziwie wielkich win z Bordeaux


      Najlepsze wina z Bordeaux, kiedy jeszcze są młode, odznaczają się głęboką, rubinową barwą i aromatem czarnych porzeczek, śliwek, przypraw, cedru i aronii. Przez pierwsze dziesięć lat trunki te mają ostrą, niemalże surową fakturę, a ich owocowy posmak jest skutecznie maskowany przez smak garbników. Po pewnym czasie napoje nabierają krwistej czerwonej barwy, a także wykształcają niezwykle złożony bukiet i smak, natomiast ich garbnikowy charakter ulega złagodzeniu. Najlepsze wina z Bordeaux są w pełni dojrzałe po dwudziestu i więcej latach leżakowania. Znane są trunki, które przechowywano grubo ponad sto lat (patrz rozdział 16.).

    


    Wszystkie te legendarne trunki reprezentują sam szczyt piramidy napojów produkowanych w Bordeaux, choć stanowią jedynie drobną część wszystkich win czerwonych wytwarzanych w tym rejonie. Warto bowiem pamiętać, że w Bordeaux produkuje się także sporą ilość napojów niezbyt drogich, anawet całkiem tanich. Większość win czerwonych ze średniej półki nadaje się do spożycia w przeciągu dziesięciu do piętnastu lat od daty produkcji. Dobre trunki Bordeaux (tak białe, jak i czerwone) kosztują do około pięćdziesiąt złotych za butelkę wina, które liczy sobie dwa do trzech lat. Najtańsze wina z tego regionu, których cena nierzadko wynosi około szesnaście złotych, nadają się do spożycia przez okres od dwóch do pięciu lat.


    Podregiony czerwonego Bordeaux


    W regionie Bordeaux można wyróżnić dwie najważniejsze strefy produkcji win czerwonych, mianowicie Lewy Brzeg i Prawy Brzeg. Choć najtańsze trunki z Bordeaux wytwarzane są z winogron zebranych na całym terenie tego regionu (i dlatego noszą wyłącznie regionalne oznaczenie AOC), lepsze napoje produkuje się wyłącznie z owoców hodowanych w konkretnych dystryktach lub gminach AOC, które znajdują się na Prawym bądź Lewym Brzegu.


    Winnice lewobrzeżne położone są na zachodnim brzegu Garonny (rzeki płynącej przez południową część regionu, co widać na załączonym rysunku 9.1), a także po zachodniej stronie ujścia rzeki. Winnice prawobrzeżne znajdują się zaś na wschód i północ od rzeki Dordogne (płynącej przez północną część regionu) oraz po wschodniej części ujścia Żyrondy (na obszarze położonym pomiędzy Garonną i Dordogne wytwarza się przede wszystkim wina białe).


    Spośród wielu dystryktów położonych na Lewym i Prawym Brzegu najważniejsze są cztery:


    
      	na Lewym Brzegu (część zachodnia): Haut-Médoc, Pessac-Léognan,


      	na Prawym Brzegu (część wschodnia): St-Emilion, Pomerol.

    


    Prawy i Lewy Brzeg różnią się przede wszystkim składem gleby: na Lewym Brzegu dominuje żwir, zaś na Prawym przeważa glina. W wyniku tego żwirolubna odmiana Cabernet Sauvignon jest podstawową odmianą hodowaną w dystryktach Haut-Médoc i Pessac-Léognan, zaś odmiana Merlot, dobrze przyjmująca się na glebach gliniastych, dominuje w St-Emilion i Pomerol. Należy jednak wspomnieć, że na wszystkich tych obszarach hoduje się zarówno Cabernet Sauvignon i Merlot, jak i dwie mniej istotne odmiany (więcej informacji na temat szczepów winogron możesz znaleźć w rozdziale 3.).


    Z powyższych powodów wina z Lewego i Prawego Brzegu różnią się od siebie, choć na przykład trunki wytwarzane w Haut-Médoc i Pessac-Léognan są do siebie dość podobne. Z tych samych względów dość trudno jest odróżnić napoje pochodzące ze znajdujących się na Prawym Brzegu dystryktów St-Emilion i Pomerol.


    Każdy z brzegów, a ściślej mówiąc, każdy ze wspomnianych czterech dystryktów posiada swoich zagorzałych fanów. Bardziej prestiżowy Lewy Brzeg jest źródłem surowych, garbnikowych win o silnie zaakcentowanym aromacie czarnych porzeczek. Trunki z Lewego Brzegu zwykle wymagają długiego dojrzewania, a pełnię smaku osiągają po co najmniej dziesięciu latach. Dotyczy to przede wszystkim napoju otrzymanego z gron odmiany Cabernet Sauvignon.


    [image: 20345.png] Początkujący miłośnik win z Bordeaux powinien zacząć od napojów produkowanych na Prawym Brzegu. Wytwarza się je z odmiany Merlot, są one więc zwykle bardziej przystępne niż ich odpowiedniki z Lewego Brzegu. Muszą leżakować dużo krócej (zwykle pięć do ośmiu lat od roku zbiorów), posiadają zdecydowanie mniej garbników, bogatszą fakturę oraz delikatny aromat śliwek. Zawierają także nieco więcej alkoholu niż wina z Lewego Brzegu.


    Mozaika z Médoc


    Historycznie rzecz ujmując, stanowiący część półwyspu Médoc dystrykt Haut-Médoc zawsze był najważniejszym rejonem Bordeaux, dlatego wypada przedstawić go tu nieco dokładniej. Samo słowo Médoc odnosi się do dwóch obszarów. Po pierwsze, jest to nazwa całego rejonu położonego na zachód od ujścia Żyrondy (patrz rysunek 9.1), po drugie, nazwę tę nosi wysunięty najbardziej na północ dystrykt Lewego Brzegu. Innymi słowy, pod nazwą Médoc często rozumie się połączone tereny właściwego Médoc i dystryktu Haut-Médoc (z których oba znajdują się na półwyspie Médoc).


    Z tych dwóch dystryktów leżący na południu Haut-Médoc jest dużo ważniejszy z punktu widzenia producentów wina, gdyż na jego terenie znajdują się cztery gminy słynne z produkcji tego trunku: St. Estéphe (saun estef), Pauillac (pałijak), St-Julien (saun żulię) i Margaux (margo). W tabeli 9.2 skrótowo przedstawiamy charakterystyki win produkowanych w tych czterech gminach.


    Tabela 9.2. Cztery główne gminy w rejonie Haut-Médoc


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Gmina

          

          	
            Charakterystyka wina

          
        


        
          	
            St. Estéphe

          

          	
            Mocne, garbnikowe, ziemiste, ostre i długo dojrzewające. Typowe wino — Chateau Montrose.

          
        


        
          	
            Pauillac

          

          	
            Bogate, mocne, ciężkie i garbnikowe; posiadają aromat czarnych porzeczek i cedru; długowieczne; stąd pochodzą trzy najsłynniejsze wina z Bordeaux — Lafite-Rotschild, Mouton-Rotschild i Latour.

          
        


        
          	
            St-Julien

          

          	
            Bogate, giętkie, eleganckie i finezyjne, cechuje się bukietem cedrowym; typowe wino — Chateau Ducru-Beaucaillou.

          
        


        
          	
            Margaux

          

          	
            Aromatyczne, pełne, harmonijne, cechujące się złożonym smakiem i aromatem; typowe wino — Chateau Palmer.

          
        

      
    


    


    W dwóch innych gminach Haut-Médoc, czyli Moulis (mulis) i Listrac (listrak), wytwarza się mniej znane wina. Winnice Haut-Médoc, mieszczące się poza wymienionymi tu sześcioma gminami, oznaczane są ogólną apelacją Haut-Médoc, nie zaś apelacją związaną z konkretnymi gminami.


    [image: 20404.png] Nazwy wszystkich wymienionych dystryktów i gmin stanowią część oficjalnych nazw produkowanego w nich wina, zawsze więc występują naetykietach.


    Klasyfikacja


    [image: 20413.png] Czy kiedykolwiek zdarzyło Ci się zastanawiać, co jakiś ekspert miał na myśli, kiedy wspominał o winach z Bordeaux, które pochodzą z drugiej hodowli? Cóż, jest to bardzo proste. Mianem tym określa się chateaux (czyli gospodarstwo, w którym hoduje się winogrona i produkuje wino), które otrzymało specjalny status około sto pięćdziesiąt lat temu.


    W 1855 roku na organizowanej w Paryżu Wystawie Światowej (będącej prekursorką dzisiejszych Targów Międzynarodowych) organizatorzy poprosili Izbę Handlową z Bordeaux o dokonanie klasyfikacji win pochodzących z tego regionu. Członkowie Izby zlecili to handlarzom specjalizującym się wskupowaniu i sprzedaży trunków z Bordeaux. Handlarze przedstawili sześćdziesiąt jeden gatunków wina (sześćdziesiąt z Médoc i jeden z rejonu Graves, który jest obecnie znany pod nazwą Pessac-Léognan). Następnie, opierając się na wartościach sprzedaży oraz reputacji tychże trunków, podzielili wszystkie sześćdziesiąt jeden gatunków na pięć kategorii, znanych jako crus bądź właśnie hodowle (w Bordeaux słowo cru oznacza gospodarstwo winiarskie). Sporządzony w ten sposób spis, tak zwana „klasyfikacja z 1855 roku”, po dziś dzień służy jako wskaźnik win, które cieszą się specjalnym prestiżem (handlarze sklasyfikowali również Sauternes, wspaniałe wino deserowe z Bordelais, które omówimy szerzej w rozdziale 15.). Poniższa lista przedstawia wspomniane pięć kategorii iwszystkie trunki należące do pierwszej hodowli.


    
      	Hodowla pierwsza (pięć chateaux):

    


    Château Lafite-Rotschild,


    Château Latour,


    Château Margaux,


    Château Haut-Brion,


    Château Mouton-Rotschild (do roku 1973 znajdowało się w hodowli drugiej).


    
      	Hodowla druga (czternaście chateaux).


      	Hodowla trzecia (czternaście chateaux).


      	Hodowla czwarta (dziesięć chateaux).


      	Hodowla piąta (osiemnaście chateaux).

    


    [image: 20424.png] Wspomniane sześćdziesiąt jeden wytwórni często nosi nazwę Wielkich Hodowli lub Grands Cru Classés. Aby lepiej docenić skalę wyróżnienia, zwróć uwagę na to, że w samym regionie Bordeaux istnieje około osiem tysięcy chateaux i ponad trzynaście tysięcy producentów wina!


    Klasyfikacja z 1855 roku utrzymuje się do dziś. Jasne, kilka gatunków zpoczątkowych sześćdziesięciu jeden nie zachowało swojego danego standardu, a inne, niesklasyfikowane wówczas chateaux, powinny dołączyć do tego szacownego grona. Mimo to z racji politycznych w klasyfikacji tej nie dokonuje się poprawek, poza jednym wyjątkiem w całej stupięćdziesięcioletniej historii listy (patrz „Wyjątek dla Mouton” w dalszej części tego rozdziału). W dodatku B naszej książki French Wine for Dummies umieściliśmy listę wszystkich sześćdziesięciu jeden win ujętych w klasyfikacji z 1855 roku.


    
      Wyjątek dla Mouton


      W 1973 roku dokonano jedynego wyjątku od zasady mówiącej, że klasyfikacja z 1855 roku jest niezmienna. W roku tym świętej pamięci baron Philippe de Rotschild zwyciężył prowadzoną od pięćdziesięciu lat batalię z rządem francuskim o uznanie jego ukochanej posiadłości Châteaux Mouton-Rotschild za miejsce Pierwszej Hodowli. Minister Rolnictwa (którym w ówczesnym czasie był Jacques Chirac) uznał, że Châteaux Mouton-Rotschild faktycznie powinno należeć do Pierwszej Hodowli, z czym zgodzili się również miłośnicy wina, od dawna o tym przekonani. Zmianie musiało więc ulec rodowe motto barona, które przed 1973 rokiem brzmiało następująco:


      Pierwszym być nie mogę, drugim być nie zamierzam. Dlatego jestem Mouton.


      W 1973 roku baron zmienił je na:


      Pierwszym jestem. Drugim byłem. Samo Mouton się nie zmieniło.


      Na koniec opowiemy o wydarzeniu z naszego życia, które ściśle wiąże się z powyższą historią. W 1973 roku przygarnęliśmy pięknego małego kotka rasy Blue Point Siamese. Jako że Mouton-Rotschild jest jednym z naszych ulubionym win, a jego charakter odpowiadał żywemu i drapieżnemu usposobieniu naszego nowego pupila, nadaliśmy kotu imię Mouton. Mieszkał on z nami przez dwadzieścia lat, udowadniając, że jest tak samo długowieczny jak słynne wino. Został pochowany w naszym ogródku w drewnianej skrzynce po trunku Mouton-Rotschild z rocznika 1973.

    


    [image: 20432.png] Aby jeszcze bardziej skomplikować całą sprawę, dodamy jeszcze jedną informację. Choć w klasyfikacji z 1855 roku całkowicie zignorowano wina z dystryktu St-Emillion, komisja AOC sklasyfikowała je sto lat później, w roku 1955. Trunki te zostały podzielone na trzy kategorie, zawsze zaznaczane na etykietach:


    
      	W obecnej chwili najwyższą rangę posiada trzynaście win Premier Grand Cru Classé. Dwa z nich, Châteaux Ausone i Châteaux Cheval Blanc tworzą wewnętrzną „kategorię A”, pozostałe jedenaście zalicza się do tak zwanych „win Premier Grand Cru Classé kategorii B”.


      	Średnia kategoria, Grand Cru Classé, do której zalicza się pięćdziesiąt pięć chateaux.


      	Trzecia kategoria, znana jako Grand Cru, zawiera około dwieście chateaux.

    


    Wina z rejonu Pessac-Léognan zostały sklasyfikowane w roku 1953, a następnie w 1959. Trunki z Pomerol nie zostały nigdy oficjalnie sklasyfikowane. Więcej informacji na temat klasyfikowanych napojów z St-Emilion i Pessac-Léognan możesz znaleźć w rozdziale 4. naszej książki French Wine for Dummies. W dodatku B tej samej książki znajdziesz też pełną listę klasyfikacji Premier Grand Cru Classé i Grand Cru Classé win z St-Emilion i zestawienie trunków z Pessac-Léognan z roku 1959.


    Jakiego wina z Bordeaux spróbować?


    [image: 20440.png] Jeżeli masz ochotę skosztować cudownego czerwonego wina z Bordeaux, pozwól nam udzielić Ci kilku wskazówek. Poza opisanymi wcześniej napojami Pierwszej Hodowli polecamy również wymienione niżej wina z rejonu Médoc, a także trunki z innych ważnych dystryktów, czyli Pessac-Léognan, St-Emilion i Pomerol. Przed rozpoczęciem degustacji zapoznaj się także z sekcją „Praktyczne wskazówki dotyczące picia czerwonego Bordeaux”.


    Wina z Médoc


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Château Léoville-Las-Cases

          

          	
            Château Clerc-Milon

          

          	
            Château Lynch-Bages

          
        


        
          	
            Château Léoville-Barton

          

          	
            Chateau Garand-Larose

          

          	
            Château Montrose

          
        


        
          	
            Château Léoville Rauzan-Ségla

          

          	
            Château Pichon-Lalande

          

          	
            Château Ducru-Beaucaillou

          
        


        
          	
            Château Palmer

          

          	
            Château Lagrange

          

          	
            Château Grand-Puy-Lacoste

          
        


        
          	
            Château Cos D’Estournel

          

          	
            Château d’Armailhac

          

          	
            Château La Lagune

          
        


        
          	
            Château Léoville-Poyferré

          

          	
            Château Prieuré-Lichine

          

          	
            Château Branaire-Ducru

          
        


        
          	
            Château Pontet-Canet

          

          	
            Château Malescot-St-Exupéry

          

          	
            Château Batailley

          
        


        
          	
            Château Haut-Batailley

          

          	
            Château Calon-Ségur

          

          	
            Château Talbot

          
        


        
          	
            Château Duhart-Milon-Rotshild

          

          	

          	
        

      
    


    


    Wina z Pessac-Léognan


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Château La Mission-Haut-Brion

          

          	
            Château LéovilleHaut-Bailly

          

          	
            Château de Fleuzal

          
        


        
          	
            Château Pape Clément

          

          	
            Domaine de Chevalier

          

          	
            Château La Louviére

          
        


        
          	
            Château La Tour-Haut-Brion

          

          	
            Château Smith-Haut-Lafitte

          

          	
        

      
    


    


    Wina z St-Emilion


    
      
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            Château Pétrus*

          

          	
            Château Trotanoy

          

          	
            Château L’Evangile

          
        


        
          	
            Château Lafleur*

          

          	
            Château Clinet

          

          	
            Château La Fleur de Gay

          
        


        
          	
            Château Latour & Pomerol

          

          	
            Vieux-Château-Certan

          

          	
            Château La Conseillante

          

          	
        


        
          	
            Château Certan a May

          

          	
            Château Gazin

          

          	
            Château l”Eglise Clinet

          
        


        
          	
            Château Lafleur-Pétrus

          

          	

          	
        


        
          	
            * bardzo drogie

          
        

      
    


    


    Wina z Pomerol


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Château Cheval-Blanc

          

          	
            Château La Dominique

          

          	
            Château Canon-La-Gaffeliére

          
        


        
          	
            Château Ausone

          

          	
            Château Grand Mayne

          

          	
            Château L’Arrosée

          
        


        
          	
            Château Figeac

          

          	
            Château Troplong Mondot

          

          	
            Château Clos Fourtet

          
        


        
          	
            Château Pavie-Macquin

          

          	
            Château Magdelaine

          

          	
        

      
    


    


    Wartość win z Bordeaux


    [image: 20535.png] Jak nietrudno się domyślić, kupowanie sławetnych, klasyfikowanych odmian win z Bourdeaux nie jest najlepszym pomysłem. Zdecydowanie atrakcyjniejsze ceny (oraz trunki, które da się pić po kilku latach od winobrania) mają marki, których nie ujęto w klasyfikacji z 1855 roku.


    Cru Bourgeois: klasa średnia win z Médoc


    W 1932 roku grupa producentów z Médoc, których wina nie zostały uznane za Grand Cru Classés w zestawieniu z roku 1855, uzyskali swoją własną klasyfikację, noszącą nazwę Cru Bourgeois. Należące do niej wina uznaje się za nieco mniej szlachetne niż Grand Cru Classés, co wpływa na ich cenę, wynoszącą od trzydziestu pięciu do osiemdziesięciu złotych. Część tego rodzaju trunków może się nawet równać ze słabszymi winami uwzględnionymi w klasyfikacji z 1855 roku.


    W 2005 roku Izba Handlu z Bourdeaux dokonała ponownej klasyfikacji win Cru Bourgeois. Z czterystu dziewięćdziesięciu zgłoszonych trunków pozytywnie zakwalifikowano jedynie dwieście czterdzieści siedem. Sędziowie podzielili wybrane winiarnie na trzy kategorie: dziewięć z nich uznano za chateaux najwyższej jakości (Cru Bourgeois Exceptionnel), osiemdziesiąt siedem ma status Cru Bourgeois Superieurs, zaś pozostałe sto pięćdziesiąt jeden nosi po prostu oznaczenie Cru Bourgeois (wiele zakładów, których petycje odrzucono, zaskarżyło decyzję Izby do sądów, które w czasem rozpatrywały ich wnioski pozytywnie, aczkolwiek wyrok jedynie unieważniał fakt odrzucenia, przez co do dziś nie wiadomo, czy wina pochodzące z takich wytwórni można nazywać „cru bourgeois”, czy też nie). Owe dziewięć trunków, które należą do najwyższej kategorii Cru Bourgeois Exceptionnel, to:


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Château Chasse-Spleen

          

          	
            Château Phélan-Ségur

          

          	
            Château Poujeaux

          
        


        
          	
            Château Les-Ormez-de-Pez

          

          	
            Château Haut-Marbuzet

          

          	
            Château de Pez

          
        


        
          	
            Château Labegorce-Zédé

          

          	
            Château Potensac

          

          	
            Château Siran

          
        

      
    


    


    Producenci pochodzącego z St-Julien wina Château Gloria, często porównywanego pod względem jakości z winami Grand Cru Classé, odmówili ubiegania się o klasyfikację Cru Bourgeois, lecz większość krytyków jest zdania, że gdyby wytwórcy zgłosili swoje wino Izbie Handlu, otrzymałoby ono status Cru Bourgeois Exceptionnel. Ponadto — poza wszystkimi wymienionymi wyżej napojami — sugerujemy zapoznanie się z następującymi trunkami Cru Bourgeois:


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Château Monbrison

          

          	
            Château Meyney

          

          	
            Château d’Angludet

          
        


        
          	
            Château Sociando Mallet

          

          	
            Château Coufran

          

          	
            Château Lanessan

          
        


        
          	
            Château Haut-Beaséjour

          

          	
            Château Loudenne

          

          	
            Château Fourcas-Hosten

          
        


        
          	
            Château Monbousquet

          

          	
            Château Bel Air

          

          	
            Château Greysac

          
        

      
    


    


    Z kolei w 2006 roku przywrócono jeszcze inną kategorię — znaną jako Cru Artisans de Médoc — która po raz pierwszy została utworzona w XIX wieku. Wina tej klasy znajdują się w hierarchii trunków o stopień niżej niż napoje Cru Bourgeois. W rejonie Médoc do kategorii tej zaliczono czterdzieści cztery chateaux, które mogą umieszczać określenie „Cru Artisans” na etykietach win od rocznika 2005 wzwyż. Ceny win Cru Artisans Bordeaux wynoszą zwykle od dwudziestu do czterdziestu złotych.


    Fronsac i Canon-Fronsac


    Kiedy opuścisz region Médoc oraz miasto Bourdeaux, a następnie przekroczysz rzekę Dordogne, wkraczając na Prawy Brzeg, pierwszymi napotkanymi przez Ciebie dystryktami będą Fronsac i Canon-Fronsac. Oba one cieszą się najlepszą sławą ze wszystkich obszarów należących do mniejszych apelacji Bourdeaux. Reputacja i jakość przekłada się też na cenę, gdyż wina produkowane w tych dwóch rejonach kosztują zwykle od czterdziestu pięciu do siedemdziesięciu złotych. Podobnie jak w przypadku St-Elilion i Pomerol, we Fronsac i Canon-Fronsac produkuje się wyłącznie trunki czerwone — przede wszystkim zodmiany Merlot (dokładną listę lepszych trunków z tych dwóch obszarów zamieściliśmy w 5. rozdziale książki French Wines for Dummies).


    Petits Chateaux


    [image: 20591.png] Petits chateaux to ogólny termin, który odnosi się do szerokiej kategorii niezbyt drogich win pochodzących z różnych stron regionu Bordeaux, a nienależących do żadnej z klasyfikacji. Określenie to może być nieco mylące, gdyż sugeruje, że trunki takie muszą pochodzić z jednej, konkretnej winiarni lub specyficznego chateau. Owszem, spora ich część jest produkowana w ten sposób, ale zdarzają się też liczne wyjątki.


    
      Moda odmienna: picie tanich win z Bordeaux


      Niektórym snobom nawet przez myśl nie przejdzie zamówienie w restauracji czegoś, co nie byłoby sklasyfikowanym trunkiem z Bordeaux. Jeżeli jednak dopiero zaczynasz interesować się winem, zamawianie najdroższych, renomowanych Bordeaux nie ma najmniejszego sensu. Zacznij od tańszych i mniej wymagających napojów, aby mieć z czym porównywać smak bardziej wyrafinowanych gatunków. Kontrast taki pozwala lepiej docenić maestrię najlepszych win z Bordeaux. Poza tym nie każdy obiad wymaga doskonałego trunku. Przeciętne wino doskonale będzie pasować do przeciętnego obiadu.

    


    Część tych win produkuje się z winogron zebranych w całym regionie, niektóre zaś wytwarza wyłącznie z konkretnych apelacji. Na szczególną uwagę zasługuje dziesięć apelacji petits chateaux, które znajdują się na Prawym Brzegu.


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Côtes de Bourg

          

          	
            Puisseguin-St-Emilion

          
        


        
          	
            Premieres Côtes de Blaye

          

          	
            Lussac-St-Emilion

          
        


        
          	
            Côtes de Castillon

          

          	
            Montagne-St-Emilion

          
        


        
          	
            Côtes de Francs

          

          	
            St-Georges-St-Emilion

          
        


        
          	
            Lalande de Pomerol

          

          	
            Premieres Côtes de Bordeaux

          
        

      
    


    


    Lalande de Pomerol jest satelickim rejonem Pomerol, zaś cztery obszary, które mają w swojej nazwie człon „St-Emilion”, sąsiadują z rejonem St-Emilion. Nazwy Côtes de Bourg i Premieres Côtes de Blaye pochodzą od portowych miast Bourg i Blaye, położonych na Prawym Brzegu ujścia Żyrondy naprzeciw Haut-Médoc. Ostatnio pojawił się też projekt połączenia pięciu wymienionych wyżej AOC, które posiadają w nazwie człon „Côtes”, w jedną apelację o nazwie „Côtes de Bordeaux”.


    [image: 20622.png] Ze swojej strony szczególnie polecamy wina Côtes de Bourg, Premieres Côtes de Blaye i Lalande de Pomerol, gdyż posiadają one świetny stosunek jakości do ceny. Trunki z tych apelacji kosztują zwykle od dwudziestu pięciu dopięćdziesięciu złotych.


    Wszystkie wymienione wyżej wina wytwarzane są głównie z odmiany Merlot. Z tego powodu mają one na ogół bardziej owocowy posmak, zawierają mniej garbników i muszą leżakować krócej niż wytwarzane głównie z odmiany Cabernet Sauvignon napoje z Lewego Brzegu. W naszej nowej książce Wine Style określamy te wina mianem „dystyngowanych win czerwonych”. Jeżeli szukasz młodego, niedrogiego i dobrego trunku do obiadu, warto zainteresować się petits chateaux z Bordeaux (lista polecanych win tego rodzaju znajduje się w 5. rozdziale naszej książki French Wine for Dummies).


    Generyczne Bordeaux


    [image: 20630.png] Czerwone wina Bordeaux, które nie posiadają żadnej konkretnej apelacji, oznaczane są jako „Bordeaux” bądź „Bordeaux Superiéur”. Są one najczęściej wytwarzane z gron Merlot zbieranych w całym rejonie Bordeaux. Wina te cechują się lekkością i stosunkowo niską ceną (osiemnaście do dwudziestu pięciu złotych). Czasami na etykiecie możemy znaleźć informację, że dany trunek wyprodukowano z odmian Merlot bądź Cabernet Sauvignon. Najbardziej znanymi markami generycznych Bordeaux są Mouton-Cadet i Michel Lynch. Wina takie, zwłaszcza pochodzące z dobrych roczników (polecamy 2000 i 2005), mogą być naprawdę doskonałą inwestycją.


    Praktyczne wskazówki dotyczące picia czerwonego Bordeaux


    Ponieważ najlepsze wina z Bordeaux mogą dojrzewać przez wiele lat, wybieranie ich w restauracjach, gdzie na ogół dostępne są wyłącznie dość świeże roczniki, nie jest zbyt rozsądne. Starsze trunki tego rodzaju są zaś zwykle bardzo drogie. Dlatego też w lokalu lepiej jest zamawiać młodsze napoje tego rodzaju, starsze zaś radzimy kupować w sklepie i pić w zaciszu domowym.


    [image: 20640.png] Czerwone wina Bordeaux dobrze komponują cię z cielęciną, jagnięciną, pieczenią i twardymi serami (takimi jak Comte, Gruyere czy Cheddar). Jeżeli planujesz podać tego typu trunek pochodzący z dobrego, acz niedawnego rocznika (patrz dodatek C), dobrze będzie dokonać jego dekantacji na godzinę przed obiadem, aby mógł odpowiednio długo pooddychać (patrz rozdział 8.). Powinien mieć temperaturę od 17ºC do 19ºC. Jeżeli dysponujesz odpowiednimi warunkami przechowywania wina (patrz rozdział 16.), lepiej będzie, jeżeli odłożysz młode Bordeaux na kilka lat. Dzięki temu stanie się jeszcze lepsze.


    [image: 20649.png] Dobrymi rocznikami Bordeaux są: 2005 (który ma naprawdę wielki potencjał), 2000, 1996, 1995, 1990, 1989, 1986 i 1982. Większość win z rocznika 2005 powinna być dostępna od jesieni 2007 roku.


    Bordeaux może być też białe


    Białe wina Bordeaux mogą być wytrawne lub słodkie. Te pierwsze dzielą się na dwie kategorie: tanie wina, które smakują najlepiej, gdy są młode, a także długo leżakujące trunki, plasujące się w ścisłej czołówce najlepszych wytrawnych win czerwonych.


    W produkcji win białych szczególną rolę odgrywają dwa rejony Bordeaux:


    
      	Duży dystrykt Graves (graw), znajdujący się na południe od miasta Bourdeax (patrz rysunek 9.1), który wraz z położonym na północ od miasta rejonem Pessac Léognan stanowi miejsce, w którym wytwarza się najlepsze białe wina w całym regionie. (W rozdziale 15. opiszemy szerzej Sauternes, wino deserowe z południowego Graves).


      	Między Garonną i Dordogne — na wschód od Graves i Pessac-Léognan leży dystrykt Entre-Deux-Mers (antre dę mer), znany z wytrawnych, półwytrawnych i słodkich win.

    


    Kilka białych win produkuje się też w zdominowanym przez wina czerwone dystrykcie Haut-Médoc (na przykład wyśmienite Pavillon Blanc du Château Margaux). Choć jest to napój wyjątkowy i kosztowny, nosi on wyłącznie oznaczenie ogólnej apelacji Bordeaux dla win białych.


    Najlepsze białe wina z Bordeaux wytwarza się z łączonych w różnych proporcjach winogron Sauvignon Blanc i Sémillon. Połączenie to ma wiele zalet, gdyż Sauvignon Blanc nadaje trunkowi bezpośredni urok, podczas gdy wolniej rozwijający się Sémillon użycza mu gęstości oraz głębi, umożliwiając skuteczne starzenie. Ogólnie rzecz biorąc, wysoka zawartość odmiany Sémillon oznacza, że wino dobrze zniesie długie leżakowanie. Wiele tanich białych trunków z Bordeaux (i kilka najlepszych) wytwarzanych jest wyłącznie z odmiany Sauvignon Blanc.


    Najdoskonalsze białe wina wytrawne, które pochodzą z omawianego rejonu, rozpoczynają swój żywot jako napój ostry i żywy, ale z wiekiem uzyskują bogaty, złożony i wykwintny bukiet. Przy dobrych rocznikach (patrz Dodatek C) najlepsze wyniki osiąga się po co najmniej dziesięciu latach leżakowania (w rozdziale 16. znajdziesz więcej informacji na temat starszych win z Bordeaux).


    W tabeli 9.3 przedstawiono dwanaście najlepszych win pochodzących z Pessac-Léognan i Graves. Pozwoliliśmy sobie uszeregować je zgodnie z naszymi osobistymi preferencjami. Podzieliliśmy je także na grupy A i B, ponieważ pierwsze cztery stanowią odrębną kategorię jakości — trunki te mają nie tylko większą głębię i złożoność smaku, ale także dłuższy okres przydatności niż inne wina z Bordeaux. Właściwości te odzwierciedla ich cena. Za wina z kategorii A należy zwykle zapłacić od stu siedemdziesięciu do siedmiuset złotych, podczas gdy te należące do kategorii B kosztują od siedemdziesięciu do stu sześćdziesięciu złotych. Więcej informacji na temat trunków z Bordeaux możesz znaleźć w 6. rozdziale naszej książki French Wine for Dummies).


    Tabela 9.3. Najlepsze dwanaście wytrawnych win z Bordeaux


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Wino

          

          	
            Odmiana winogron

          
        


        
          	
            Grupa A

          

          	
        


        
          	
            Château Haut-Brion Blanc

          

          	
            Sémillon, 50% do 55%; Sauvignon Blanc, 45% do 50%

          
        


        
          	
            Château Laville-Haut-Brion

          

          	
            Sémillon, 60%; Sauvignon Blanc, 40%

          
        


        
          	
            Domaine Le Chevalier

          

          	
            Sauvignon Blanc, 70%; Sémillon, 30%

          
        


        
          	
            Château Pape-Clément

          

          	
            Sémillon, 45%; Muscadelle, 10%; Sauvignon Blanc, 45%

          
        


        
          	
            Grupa B

          

          	
        


        
          	
            Château de Fieuzal

          

          	
            Sauvignon Blanc, 50% do 60%; Sémillon, 40% do 50%

          
        


        
          	
            Château Smith-Haut-Lafitte

          

          	
            Sauvignon Blanc, 100%

          
        


        
          	
            Cios Floridene

          

          	
            Sémillon, 70%; Sauvignon Blanc, 30%

          
        


        
          	
            Château La Louviere

          

          	
            Sauvignon Blanc, 70%; Sémillon, 30%

          
        


        
          	
            Château La Tour-Martillac

          

          	
            Sémillon, 60%; Sauvignon Blanc, 30%; inne, 10%

          
        


        
          	
            Château Couhins-Lurton

          

          	
            Sauvignon Blanc, 100%

          
        


        
          	
            Château Malartic-Legraviére

          

          	
            Sauvignon Blanc, 100%

          
        


        
          	
            Château Carbonnieux

          

          	
            Sauvignon Blanc, 65%; Sémillon, 35%

          
        

      
    


    


    Burgundia: inne doskonałe francuskie wino


    Burgundia, region winiarski położony we wschodniej Francji (patrz rysunek 9.1), jest — podobnie jak Bordeaux — jednym z najbardziej znanych regionów, w których wytwarza się wytrawne, niemusujące wina.


    [image: 20714.png]


    Burgundia, w odróżnieniu od Bordeaux, znana jest jednak zarówno zprodukcji win czerwonych, jak i białych. Co więcej, znalezienie dobrego burgunda jest znacznie trudniejsze. Wynika to z faktu, że poza Beaujolais (które technicznie rzecz biorąc, jest burgundem, ale formalnie stanowi odrębny gatunek wina) w Burgundii produkuje się cztery razy mniej wina niż w Bordeaux.


    Burgundzkie winnice są też bardziej rozrzucone po całym terenie niż w Bordeaux. Gleby w tym rejonie są bowiem na tyle silnie zróżnicowane, że mogą mieć różną charakterystykę w obrębie pojedynczego wzgórza. Bywa, że w dwóch położonych po przeciwnych stronach polnej drogi winnicach, w których hoduje się tę samą odmianę winogron, wytwarza się zupełnie inne wina!



    W Burgundii (czy też, z francuska, Bourgogne, czyt. burgońje) przeciętne gospodarstwa winiarskie są znacznie mniejsze niż w Bourdeaux, za co winę po części ponosi Rewolucja Francuska z 1789 roku. W tamtym czasie właścicieli wielu winnic stanowiły lokalna arystokracja i przedstawiciele Kościoła Katolickiego, których ziemie zostały skonfiskowane i przekazane ludności w trakcie Rewolucji (proces ten dotknął Bordeaux w mniejszym stopniu, gdyż ów odległy od Paryża region znajdował się pod kontrolą angielską i był powszechnie uważany za mało francuski). Wprowadzony później Kodeks Napoleoński stanowił zaś, że ziemię należy podzielić równo pomiędzy wszystkich spadkobierców, co przyczyniło się do dalszego rozczłonkowania istniejących majątków ziemskich.


    Nieliczne duże posiadłości burgundzkie mają wielu właścicieli, którzy posiadają dwa lub trzy rzędy winorośli w konkretnej winnicy. Jedna ze słynniejszych burgundzkich hodowli, Clos de Vougeot, należy do osiemdziesięciu dwóch właścicieli! Typowa produkcja pojedynczej firmy winiarskiej waha się odpięćdziesięciu do tysiąca skrzynek każdego typu trunku, czyli jest stanowczo zbyt mała, by zaspokoić wymagania miłośników wina z całego świata. Dlaporównania — średniej wielkości chateau w Bordeaux produkuje rocznie od piętnastu do dwudziestu tysięcy skrzynek wina.


    Gospodarstwa winiarskie noszą w Burgundii nazwę domaine, kojarzącą się skromniej niż chateau. Odpowiada to dobrze wielkości przeciętnej domaine.


    Chardonnay, Pinot Noir, Gamay


    W Burgundii panuje klimat kontynentalny (ciepłe lata i mroźne zimy); występują tu także opady gradu, które mogą uszkadzać owoce i być przyczyną ich pleśnienia. W glebie dominują wapienie i glina. Burgundzki terroir szczególnie odpowiada dwóm głównym hodowanym tu odmianom: Pinot Noir (dla win czerwonych) i Chardonnay (dla win białych). Prawdę mówiąc, chyba nigdzie na świecie nie da się znaleźć warunków bardziej odpowiadających kapryśnej i trudnej w uprawie odmianie Pinot Noir.


    W położonym na południu dystrykcie Beaujolais gleba nabiera charakteru zdecydowanie granitowego, ale jednocześnie zawiera sporo gliny i piasku, co bardzo sprzyja hodowli winogron Gamay.


    Rozbicie dzielnicowe


    Burgundia podzielona jest na pięć dystryktów, w których produkuje się bardzo dobre wina. Idąc z północy na południe, możemy napotkać następujące rejony:


    
      	Chablis (szabli),


      	Côte d’Or (kot dor ),


      	Côte Chalonnaise (kot szalonez),


      	Mâconnais (makone),


      	Beaujolais (bożole).

    


    Dokładne ich położenie możesz sprawdzić na mapce przedstawionej na rysunku 9.1.


    W sercu Burgundii leży Côte d’Or, (czyli dosłownie Złote Wybrzeże), składające się z dwóch części: Côte de Nuits (kot de nłi) na północy i Côte de Beune (cot de bon) na południu.


    W dystrykcie Chablis produkuje się wyłącznie białe wina, które stanowią też większość produkcji z rejonu Mâconnais. Z kolei w Beaujolais produkuje się niemal wyłącznie wina czerwone. Swoją drogą — choć ten ostatni region jest z technicznego punktu widzenia częścią Burgundii, Beaujolais stanowi całkowicie odrębny gatunek trunków, gdyż do jego produkcji używa się winogron Gamay, nie Pinot Noir. To samo dotyczy win Mâcon Rouge z Mâconnais (nawet ich niewielka część wytwarzana z odmiany Pinot Noir nie przypomina czerwonych trunków z Północy). Jednak tylko niewielka część czerwonego Mâcon jest przeznaczona na eksport, w odróżnieniu od win białych.


    [image: 20725.png] Termin czerwony burgund odnosi się przede wszystkim do czerwonych win z rejonu Côte d’Or i mniej znanych (i nie tak kosztownych) trunków z rejonu Côte Chalonnaise. To samo dotyczy napojów określanych jako biały burgund. Z drugiej strony — w ustach miłośnika wina wyrażenie „Burgundia” prawie zawsze oznacza cały region, wraz z Beaujolais lub z pominięciem tego dystryktu. W tym przypadku trudno o precyzję.


    [image: 20736.png] Niektóre tanie wina kalifornijskie opisywane są jako burgundy (burgund) lub chablis; przeznaczone są one dla prostych, mało wymagających odbiorców zFrancji. W rzeczywistości produkuje się je z wielu pospolitych odmian winogron hodowanych dziesięć tysięcy kilometrów od Côte d’Or. Bylibyśmy bardzo zdziwieni, gdyby w tych winach znajdowała się choć kropla soku z burgundzkich odmian Pinot Noir lub Chardonnay.


    Od regionalnych do wysublimowanych


    Ze względu na silne zróżnicowanie gleby w Burgundii nazwa konkretnej winnicy staje się głównym wyznacznikiem smaku, jakości i ceny wina. Każdy trunek produkowany w małej winnicy, który posiada specyficzne warunki hodowli, jest bardziej wyjątkowy, rzadszy i cenniejszy niż napoje oparte o zbiory z kilku winnic lub wytwarzane z owoców hodowanych w mniej sprzyjających warunkach.


    Burgundzki system AOC oddaje dużą wagę przykładaną do precyzji określania miejsca. Choć istnieją AOC przypisane do regionu, dystryktu czy też gminy, w Burgundii występują również AOC dla pojedynczych winnic. Niektóre z nich posiadają też specjalny status, taki jak premier cru, czyli „pierwsza hodowla”, lub grand cru, co oznacza „wybitną hodowlę”.


    [image: 20744.png] W Bordeaux także stosuje się określenia premier cru i grand cru, lecz tam (zawyjątkiem St-Emilion) przyznawane są one niezależnie od przepisów AOC (jak w przypadku win Pierwszej Hodowli, która nosi nazwę Premier Grand Cru Classé). W Burgundii wyrażenia premier cru i grand cru mają precyzyjnie zdefiniowane znaczenie, wynikające z przepisów AOC.


    W tabeli 9.4 znajdziesz przykładowe nazwy specyficznych obszarów Burgundii, uszeregowane od największego do najmniejszego.


    Tabela 9.4. Struktura nazewnictwa AOC w Burgundii *określenie konkretnej winnicy


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Wielkość rejonu

          

          	
            Przykłady

          
        


        
          	
            Region

          

          	
            Bourgogne Rouge

          
        


        
          	
            Dystrykt

          

          	
            Beaujolais; Mâcon

          
        


        
          	
            Wioska lub gmina

          

          	
            Pommard; Gevrey-Chambertin; Volnay

          
        


        
          	
            Premier cru*

          

          	
            Nuits-St. Georges Les Vaucrains; Beaume Greves; Vosne-Romanée Les Suchots

          
        


        
          	
            Grand cru*

          

          	
            Musigny; La Tâche; Montrachet

          
        

      
    


    


    Dostępność i cena win należących do każdej kategorii wygląda zaś następująco:


    
      	Do dwóch najszerszych kategorii, czyli win noszących AOC regionalne lub przypisane do dystryktu, należy około 65% wszystkich trunków burgundzkich. Ich cena wynosi zwykle od dwudziestu pięciu dosześćdziesięciu złotych.


      	Wina typowe dla jednej gminy, takie jak Pommart czy Gevrey-Chambertin, stanowią 23% produkcji. Ich cena waha się od pięćdziesięciu pięciu do stu dwudziestu złotych za butelkę. Status taki posiadają pięćdziesiąt trzy gminy w całej Burgundii.


      	Wina premier cru, jak Meursault Les Perrires czy Nuits-St. Georges Les Vaucrains, stanowią 11% łącznej produkcji trunków burgundzkich. Oznaczenie to posiada pięćset sześćdziesiąt jeden winnic. Większość tego rodzaju napojów można kupić za osiemdziesiąt do dwustu złotych, ale mogą one kosztować nawet ponad dwieście pięćdziesiąt złotych.


      	Jedynie trzydzieści jeden win posiada oznaczenie grand cru ( na przykład Chambertin). Stanowią one 1% łącznej produkcji. Ich ceny, zarówno w przypadku win białych, jak i czerwonych, zaczynają się od około stu sześćdziesięciu złotych, ale mogą wynosić nawet tysiąc osiemset złotych za butelkę Romanée-Conti, najdroższego spośród burgundzkich trunków.

    


    [image: 20791.png] Na szczęście łatwo jest odróżnić wina grand cru i premier cru po etykiecie. Pierwsze z nich noszą nazwę gminy i winnicy (zwykle oddane tą samą czcionką), a także najczęściej posiadają napis premier cru lub 1er cru. Jeżeli nazwa winnicy jest mniejsza niż nazwa gminy, wino takie również pochodzi z jednej winnicy, ale nie ma statusu premier cru. Trunki grand gru noszą na etykiecie wyłącznie nazwę winnicy. Pełną listę win burgundzkich grand cru znajdziesz w Dodatku B naszej książki French Wines for Dummies.


    [image: 20800.png] Jeżeli wino produkowane jest z winogron pochodzących z dwóch lub więcej winnic o statucie premier cru, które należą do tej samej gminy, na etykiecie pominięta zostanie nazwa odmiany — pozostanie wyłącznie nazwa gminy i słowa premier cru.


    
      Smak dobrego czerwonego burgunda


      Czerwone wina z Burgundii mają jaśniejszą, mniej rubinową barwę niż ich odpowiedniki z Bordeaux, gdyż winogrona Pinot Noir posiadają słabszą pigmentację od odmian Cabernet Sauvignon lub Merlot. Trunki te posiadają ciężki, pełny smak, co jest związane z dużą zawartością alkoholu i stosunkowo niskim stężeniem garbników. Na ogół mają wyraźny, porzeczkowy aromat z nutą drewna, wilgotnej ziemi i grzybów. Długo leżakujący burgund wykształca jedwabną fakturę, bogaty smak i naturalną owocową słodycz. Często też odznacza się bukietem aromatów skóry, kawy i dziczyzny.


      Poza kilkoma wyjątkami mocne wino z dobrego rocznika (jak na przykład 2002 czy 1996) powinno zostać spożyte w ciągu dziesięciu lat od roku produkcji, natomiast wina z roczników słabszych (w Dodatku C znajdziesz oceny poszczególnych roczników) — jeszcze wcześniej.

    


    Côte d’Or: serce Burgundii


    Côte d’Or, wąski i długi na około sześćdziesiąt kilometrów pas ziemi, na którym znajdują się jedne z najdroższych nieruchomości na świecie, jest regionem, z którego pochodzą najsłynniejsze wina burgundzkie. Północna jego część nosi nazwę Côte de Nuits — od najważniejszego pod względem gospodarczym miasta Nuits-Saint-Georges. Wytwarza się tu niemalże wyłącznie wina czerwone, choć pochodzi stąd również jeden z najlepszych białych burgundów, Musigny Blanc. W rejonie Côte de Nuits znajdują się następujące gminy (ich nazwy są również nazwami produkowanych w nich trunków):


    
      	Masannay (marsanej): lekkie wina czerwone i różowe.


      	Fixin (fisę): mocne, ziemiste wina czerwone.


      	Gevrey-Chambertin (żewrej szambertę): pełne, bogate czerwone wina; dziewięć grand cru, na przykład Chambertin czy Chambertin Clos de Béze.


      	Morey- Saint Denis (morę sę deni): pełne, mocne wina czerwone; grand cru: Bonnes Mares (częściowo), Clos de la Roche, Clos Saint-Denis, Clos de Tart, Clos de Lambrays.


      	Chambolle-Musigny (szambol musini): giętkie, eleganckie wina czerwone; wśród grand crus znajdują się Musigny i Bonnes Mares (częściowo).


      	Vougeot (wużo): umiarkowane w smaku wina czerwone; lokalny grand cru to Clos de Vougeot.


      	Vosne-Romanée (won romanej): eleganckie, bogate, welwetowe wina; sześć grand cru: Romanée-Conti, La Tache, Richebourg, Romanée-Saint-Vivant, La Romanée i La Grand Rue.


      	Flagey- Èchèzeaux (flażę-eszezo): wioska w Vosne-Romanée; status grand cru mają wina Grands-Èchèzeaux i Èchèzeaux.


      	Nuits-Saint-Georges (nułi sę żorż): ciężkie, ziemiste czerwone wina; brak grand cru; dobre wina premier cru.

    


    
      Smak dobrego białego burgunda


      Białe burgundy łączą w sobie bogactwo różnych smaków — na przykład brzoskwiń, orzechów laskowych i miodu w Meursault, a kwiatów i wanilii w Puligny lub Chassagne-Montrachet. Wina te cechują się też sporą kwasowością i delikatnym dębowym posmakiem. W miarę dojrzewania ich walory smakowe ulegają zaś wzmocnieniu. Po wypiciu trunek ten pozostawia na podniebieniu ślad wszystkich swoich smaków. Wina Chardonnay, które pochodzą z innych rejonów i krajów, również mogą być dobre, nic jednak nie jest w stanie przebić wspaniałego białego burgunda.


      
        
          
          
          
          
          
        

        
          
            	

            	
              [image: 20848.png] Burgundzkie AOC (jeszcze raz)


              Łatwo jest rozpoznać wina burgundzkie o regionalnym AOC, gdyż ich nazwa zawsze zaczyna się od słowa Bourgogne. W poniższej tabeli możesz prześledzić, jak w miarę pochodzenia z coraz konkretniej określonego miejsca zmieniają się nazwy win — od dystryktu do winnic grand cru.

            
          


          
            	

            	

            	
              Czerwony burgund

            

            	
              Biały burgund

            
          


          
            	

            	
              Region

            

            	
              Bourgogne Rouge

            

            	
              Bourgogne Blanc

            
          


          
            	

            	
              Dystrykt

            

            	
              Beaujolais

            

            	
              Côte de Beaune (także czerwone)

            
          


          
            	

            	
              Gmina

            

            	
              Chambolle-Musigny

            

            	
              Puligny-Montrachet

            
          


          
            	

            	
              Premier cru

            

            	
              Chambolle-Musigny Les Amoureuses

            

            	
              Puligny-Montrachet Les Pucelles

            
          


          
            	

            	
              Grand cru

            

            	
              Musigny

            

            	
              Montrachet

            
          


          
            	
          

        
      


      

    


    Południowa część Côte d’Or nosi nazwę Côte de Beaune, wziętą od Beaune, największego miasta rejonu, które jest jednocześnie handlowym i turystycznym centrum Côte d’Or. W tej okolicy wytwarza się wina białe i czerwone, ale te pierwsze cieszą się większą sławą. Poniżej przedstawiamy spis wszystkich dzielnic Côte de Beaune, zaczynając od tych położonych najbardziej na północ:


    
      	Ladoix (laduła): rzadko spotykane, tanie wina białe i czerwone; znajduje się tu część słynnych winnic grand cru, Corton (wina czerwone) i Corton-Charlemagne (białe).


      	Pernard-Vergelesses (pernar vergelesse): mało znane białe i czerwone wina; dobra jakość za przystępną cenę.


      	Aloxe-Corton (alus korton): mocne wina o pełnym smaku; produkuje się tu kilka gatunków czerwonych grand cru (z których wszystkie mają w nazwie człon „Corton”) oraz jedno wyśmienite białe grand cru, Corton-Charlemagne.


      	Chorey-lės-Beaunes (szorej le bon): zwykle niezbyt drogie, dobre czerwone wina i niewiele win białych.


      	Savigny-lės-Beaunes (sawini le bon): w większości wina czerwone; dobra jakość przy niezbyt wysokich cenach.


      	Beaune (bon): wina czerwone, giętkie, o umiarkowanym smaku; niewielka ilość białych; dobre wina premier cru.


      	Pommard (pomar): mocne czerwone wina o pełnym smaku; dobre gatunki premier cru (Rugiens i Epenots).


      	Volnay (wolnej): delikatne, eleganckie wina czerwone; dobre wina premier cru (Caillernets i Clos des Ducs).

    


    
      [image: 20866.png] Praktyczne porady dotyczące kupowania burgunda


      To miło ze strony Burgundczyków, że ujęli wszystko w tak przejrzysty system zasad. Wina premier cru są zawsze lepsze niż trunki produkowane w skali gminy, zaś grand cru nie mają sobie równych, prawda? Cóż, nie do końca. Kupując burgunda, należy opamiętać o poniższych kryteriach:


      
        	Reputacja producenta: wynikająca z jakości win produkowanych w ostatnich latach.


        	Rocznik: jakość win produkowanych w różnych latach może się dość mocno różnić.


        	Apelacja: nazwa gminy lub winnicy oraz jej specyfika.

      


      W Burgundii producent i rocznik mają znacznie większe znaczenie niż apelacja. Najlepsze lata dla czerwonego burgunda to 2003, 2002, 1999, 1997, 1996 i 1995, zaś dla białego: 2002, 1999, 1997, 1996, 1995 i 1992.

    


    



    
      	Auxey-Duresses (ałsi duress): Monthelie (monteli), Saint-Romain (sę romau), Saint-Aubin (sę obau): Cztery niezbyt znane wioski, w których produkuje się mało popularne, niedrogie wina doskonałej jakości.


      	Meursault (merso): najbardziej wysunięta na północ z gmin Burgundii, w których wytwarza się dobre wina białe; trunki stąd cechują się pełnym smakiem z orzechową nutą; kilka doskonałych win premier cru (Les Perriėres i Les Genevriėres).


      	Puligny-Montrachet (pulini montrasze): kolebka eleganckich białych burgundów; grand cru, na przykład Montrachet (częściowo), Chevalier-Montrachet, Bâtard-Montrachet (częściowo) i Bienvenues-Bâtard Montrachet; także kilka dobrych win premier cru.


      	Chassagne-Montrachet (szasan montrasze): wina nieco mocniejsze niż Puligny, wytwarza się tu grand cru Criots-Bâtard Montrachet oraz resztę win grand cru Montrachet i Bâtard-Montrachet; stąd pochodzi również sporo ziemistych, rustykalnych win czerwonych.


      	Santenay (santnej): lekkie, tanie wina czerwone.


      	Maranges (maranż): mało znane, niedrogie wina, głównie czerwone.

    


    [image: 20874.png] Wszystkie wymienione wyżej wina czerwone wytwarzane są wyłącznie z odmiany Pinot Noir, zaś białe pochodzą tylko z gatunku Chardonnay. Odmienny charakter trunków jest wynikiem różnic w terroirze.


    [image: 20884.png] W tabelach 9.5 i 9.6 przedstawiono najlepszych producentów burgunda oraz ich wspaniałe wina, uszeregowane ze względu na ich pobieżnie ocenioną jakość. Pełniejszą listę burgundzkich producentów znajdziesz w 7. rozdziale naszej książki French Wine for Dummies.


    Tabela 9.5. Najlepsi producenci białego burgunda oraz ich najbardziej cenione wina *te wina są bardzo drogie i niezwykle rzadkie


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Producent

          

          	
            Polecane wina

          
        


        
          	
            Domaine Ramonet*

          

          	
            Montrachet; Bâtard-Montrachet; Bienvenue-Bâtard-Montrachet; Chassagne Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Coche-Dury*

          

          	
            Corton-Charlemagne; Meursault premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Domaine des Comtes Lafon

          

          	
            Meursault premier cru (wszystkie); Le Montrachet

          
        


        
          	
            Domaine Leflaive

          

          	
            Chevalier-Montrachet; Bâtard-Montrachet; Puligny-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Domaine Étienne Sauzet

          

          	
            Bâtard-Montrachet; Bienvenue-Bâtard-Montrachet; Puligny-Montrachet Les Combiennes

          
        


        
          	
            Louis Carillon

          

          	
            Bienvenue-Bâtard-Montrachet; Puligny-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Michel Niellon

          

          	
            Bâtard-Montrachet; Chevalier-Montrachet; Chassagne-Montrachet Les Vergers

          
        


        
          	
            Verget

          

          	
            Bâtard-Montrachet; Chevalier-Montrachet; Meursault premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Guy Amiot

          

          	
            Chassagne-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Louis Latour

          

          	
            Corton-Charlemagne; Puligny-Montrache premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Colin-Delégér

          

          	
            Chassagne-Montrachet premier cru (wszystkie); Puligny-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Jean-Noël Gagnard

          

          	
            Chassagne-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Louis Jadot

          

          	
            Corton-Charlemagne; Chassagne-Montrachet Les Caillerets; Beaune Grèves; Puligny-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Domaine François Jobard

          

          	
            Meursault premier cru (wszystkie)

          
        


        
          	
            Joseph Drouhin

          

          	
            Wszystkie wina grand cru i premier cru

          
        


        
          	
            Domaine Bernard Morey

          

          	
            Chassagne-Montrachet Les Caillerets; Puligny Montrachet La Truffierè

          
        


        
          	
            Domaine Marc Morey

          

          	
            Chassage-Montrachet premier cru (wszystkie)

          
        

      
    


    


    Tabela 9.6. Najlepsi producenci czerwonego burgunda oraz ich najbardziej cenione wina *te wina są bardzo drogie


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Producent

          

          	
            Polecane wina

          
        


        
          	
            Domaine Leroy*

          

          	
            Musigny, Richebourg, Chambertin (wszystkie wina grand cru i premier cru)

          
        


        
          	
            Domaine de la Romanée-Conti*

          

          	
            Romanée-Conti; La Tâche; Richebourg; Grands Echézaux

          
        


        
          	
            Domaine Comte de Vogue

          

          	
            Musigny (Vielles Vignes); Bonnes Mares

          
        


        
          	
            Anne Gros

          

          	
            Richebourg; Clos de Vougeot

          
        


        
          	
            Georges et Christophe Roumier

          

          	
            Misigny; Bonnes Mares; Chambolle-Musigny Les Amoureuses

          
        


        
          	
            Ponsot

          

          	
            Clos de la Roche (Vielles Vignes); Chambertin; Clos St-Denis (Vielles Vignes); Griotte-Chambertin

          
        


        
          	
            Armand Rousseau

          

          	
            Chambertin (wszystkie wina grand cru); Gevrey-Chambertin Clos St-Jacques

          
        


        
          	
            Méo-Camuzet

          

          	
            Vosne-Romanée premier cru (wszystkie trzy); Clos de Vougeot; Richebourg; Corton

          
        


        
          	
            Hubert Lignier

          

          	
            Clos de la Roche; Charmes-Chambertin

          
        


        
          	
            Domaine Dujac

          

          	
            Clos de la Roche; Bonnes Mares

          
        


        
          	
            Joseph Roty

          

          	
            Wszystkie wina Chambertin grand cru

          
        


        
          	
            Joseph Drouhin

          

          	
            Wszystkie wina grand cru i premier cru

          
        


        
          	
            Jayer-Gilles

          

          	
            Èchèzeaux; Nuits-St-Georges Les Damodes

          
        


        
          	
            Louis Jadot

          

          	
            Romanée-St-Vivant; Chambertin Clos de Beze; Musigny

          
        


        
          	
            Domaine Jean et J.L. Traper

          

          	
            Chambertin grand cru i premier cru

          
        


        
          	
            Domaine Jean Grivot

          

          	
            Èchèzeaux; Nuits-St-Georges premier cru

          
        


        
          	
            Michel Lafarge

          

          	
            Volnay premier cru; Beaune Les Greves

          
        


        
          	
            Domaine Robert Chevillon

          

          	
            Nuits-St-Georges Les St-Georges; Nuits-St-Georges Les Vaucrains

          
        


        
          	
            Domaine/Maison J. Faiveley

          

          	
            Nuits-St-Georges premier cru i Mercurey premier cru

          
        


        
          	
            Jacques-Fréderick Mugnier

          

          	
            Musigny; Bonnes Mares

          
        


        
          	
            Domaine Bruno Clair

          

          	
            Gevrey-Chambertin, Masannay premier cru

          
        


        
          	
            Bouchard Pere & Fils

          

          	
            Wszystkie wina grand cru i premier cru

          
        


        
          	
            Domaine Henri Gouges

          

          	
            Nuits-St-Georges i Mercurey premier cru

          
        

      
    


    


    Côte Chalonnaise: tanie wina burgundzkie


    [image: 20973.png] Największy problem z winami burgundzkimi polega na tym, że najlepsze z nich są bardzo drogie. Niektórzy jednak wiedzą, że trunki pochodzące z pięciu wiosek położonych na terenie Côte Chalonnaise (dystrykt graniczący od południa z Côte d’Or) są naprawdę dobre. Owszem, nie są to napoje na miarę tych, które wytwarza się w Côte d’Or, gdyż cechują się ostrzejszym i nieco bardziej ziemistym posmakiem, ale za to można je nabyć już za czterdzieści pięć do osiemdziesięciu złotych. Cztery gminy lub wioski, których nazwy określają apelację tych win, to:


    
      	Mercurey (merkurej): w większości wina czerwone, z rzadka białe; najlepsze w rejonie Chalonnaise, ale jednocześnie najdroższe (od pięćdziesięciu pięciu do osiemdziesięciu złotych); trzech najlepszych producentów z Mercurey to Aubert de Villaine, J. Faiveley i Antonin Rodet.


      	Rully (ruji): produkuje się tu z grubsza tyle samo win białych, coczerwonych; białe, choć cechują się ziemistym posmakiem, są lepsze od czerwonych; szukaj trunków produkowanych przez Antonina Rodeta.


      	Givry (żiwri): głównie wina czerwone i niewielka liczba białych; tepierwsze są lepsze (choć nadal dość ziemiste); szczególnie warto zainteresować się wytwórnią Domaine Joblot Giry.


      	Montagny (mątani): wyłącznie białe wina; szukaj trunków sygnowanych przez wytwórnie Antonin Rodet i Louis Latour Montany.

    


    
      Jak pić burgunda


      Czerwony burgund jest winem, które szczególnie warto zamawiać w restauracjach. W odróżnieniu od trunków z Bordeaux i innych opartych na odmianie Cabernet Sauvignon dobrze jest go pić, gdy jest jeszcze młody, ponieważ cechuje się wtedy miękkością i ciekawym aromatem czerwonych owoców. Co więcej, czerwony Burgund, jak wszystkie wina z winogron Pinot Nor, jest wszechstronnym dodatkiem do potraw — należy do wąskiej grupy trunków, które dobrze komponują się z rybami lub owocami morza (świetnie pasuje na przykład do łososia). Wino to zwykle dobrze łączy się też z kurczakiem, indykiem i szynką. Bogatsze czerwone burgundy doskonale pasują do wołowiny i dziczyzny, a także kaczki, bażanta, zająca i jagnięciny.


      Czerwonego burgunda najlepiej podawać, gdy jest chłodny (o temperaturze około 17ºC). Nie należy go dekantować. Nawet starsze wina tego rodzaju rzadko wytrącają osad, a zbyt długie oddychanie może przytłumić cudowny aromat win burgundzkich, który stanowi jeden z największych atutów tych trunków.


      Z drugiej zaś strony biały burgund często zyskuje na dekantacji, zwłaszcza w przypadku młodszych roczników grand cru i premier cru (poniżej pięciu lat). Wyjątkowe białe wina burgundzkie, takie jak Corton-Charlemagne, nie rozwijają się zbyt dobrze przez pierwsze kilka lat, przez co pełnię ich smaku może wydobyć dopiero natlenienie. I pamiętaj, nie przesadzaj z ich schładzaniem! Najlepiej podawać je w temperaturze od 15ºC do 17ºC.

    


    Ostatnia z pięciu wiosek specjalizuje się w produkcji wina z odmiany Aligoté (druga odmiana białych winogron dozwolona w Burgundii), z którego wytwarza się tu ostre, rześkie Bouzeron (buzeron). Renomowanym producentem z tego rejonu jest Aubert de Villaine. Spróbuj jego win Bourgogne Rouge i Bourgogne Blanc (wykonywanych z odmian Pinot Noir i Chardonnay) lub Bourgogne Aligioté de Bouzeron.


    Chablis: unikalne białe wina


    Wioska Chablis, położona na północny zachód od Côte d’Or, jest gminą w Burgundii, która znajduje się najbliżej Paryża (mniej więcej dwie godziny drogi samochodem). Chociaż trunki z Chablis wykonywane są w 100% zodmiany Chardonnay, podobnie jak białe wina z Côte d’Or, różnią się od tych ostatnich stylem. Po pierwsze, niemalże wszystkie wina z Côte d’Or fermentują i dojrzewają w dębowych beczkach, zaś producenci Chablis korzystają ze stalowych kadzi — przynajmniej do produkcji części trunków. Ponadto w Chablis panuje chłodniejszy klimat, dzięki czemu napoje pochodzące stąd są lżejsze, bardziej rześkie i surowsze w smaku.


    Chablis jest na ogół trunkiem bardzo wytrawnym, niekiedy odznacza się krzemiennym aromatem, nie posiadając przy tym bogactwa i dojrzałości białych burgundów z Côte d’Or (lata 1997, 2000 i 2003 były jednak na tyle ciepłe, że wina produkowane w tym czasie mają smak dojrzalszy niż zazwyczaj). Jeżeli masz ochotę na klasyczne, surowe Chablis, spróbuj rocznika 2004, 2002 lub 1996. Swoją drogą, w chwili, gdy czytasz te słowa, w sklepach powinien znajdować się już rocznik 2005, który podobno ma być wyśmienity!


    [image: 20985.png] Chablis idealnie komponuje się z rybami i owocami morza, zwłaszcza z ostrygami. Podobnie jak wszystkie białe wina burgundzkie, należy serwować je schłodzone do około 15ºC — nie bardziej.


    Chablis godne degustacji


    Najlepsze Chablis noszą oznaczenia premier cru i grand cru. Prostsze odmiany są tańsze (kosztują około czterdzieści do sześćdziesięciu pięciu złotych), ale mimo wszystko za tę cenę często można znaleźć białe wina z Mâcon, Chalonnaise czy Côte d’Or (Bourgogne Blanc).


    Chablis grand cru wytwarza się w siedmiu winnicach: Les Clos, Valmur, Les Preuses, Vaudésir, Grenouilles, Bougros i Blanchot. Hodowla La Moutone również powinna być traktowana jako grand cru, gdyż stanowi fizycznie część terenu winnic Vaudésir i Les Preuses. Chablis grand cru kosztują zwykle od stu czterdziestu do dwustu złotych — w zależności od producenta. Jeżeli pochodzą z dobrych roczników (patrz dodatek C), mogą poprawiać swoje walory nawet przez piętnaście lat.


    [image: 20994.png] W dystrykcie Chablis istnieją dwadzieścia dwie apelacje premier cru, z których sześć najbardziej znanych to Fourchaume, Montée de Tonnerre, Vaillons, Mont de Milieu, Montmains i Le Forêts (znana także jako Forest). Wina Chablis premier cru kosztują zwykle od siedemdziesięciu do stu dwudziestu złotych — w zależności od producenta. Przy dobrym roczniku mogą dojrzewać do dziesięciu lat.


    Siedmiu najlepszych producentów Chablis


    [image: 21005.png] Siedmiu producentów z Chablis zasługuje na szczególną uwagę. Aby w pełni zrozumieć to niedoceniane wino, spróbuj kupić jedno z produkowanych przez nich Chablis grand cru lub premier cru. Słowo spróbuj jest bardzo na miejscu, gdyż wina te są dość rzadkie i dostępne wyłącznie w lepszych sklepach.


    
      	Francois Raveneau i René et Vincent Dauvissat: obaj producenci fermentują i starzą swoje wino w dębowych beczkach, dzięki czemu ich trunki mają mocny smak z dębową nutą.


      	Louis Michel: produkuje wino wyłącznie w stalowych kadziach, dzięki czemu ma ono ostry, rześki smak.


      	Jean Dauvissat: wykorzystuje głównie stalowe kadzie.


      	Jean Collet, Jean-Paul Droin i Verget: inni producenci zwykle bardzo dobrych Chablis.

    


    Mâcon: białe wina w przystępnej cenie


    [image: 21013.png] Jeżeli sądzisz, że czterdzieści pięć złotych to zbyt wysoka cena za na butelkę białego burgunda czy Chablis do picia na co dzień, możesz zainteresować się białym winem z Mâcon. Wiele białych trunków, które cechują się najlepszym stosunkiem jakości do ceny (i to nie tylko w samej Francji, ale prawdopodobnie na świecie), pochodzi właśnie z Mâconnais.


    Region ten leży na południe od Chalonnaise i na północ od Beaujolais; cechuje się łagodniejszym, bardziej słonecznym klimatem niż Côte d’Or. Produkcja wina skupiona jest przede wszystkim wokół miasta Mâcon, przez które wiedzie droga do Prowansji i na Riwierę. Wzgórza, które rozciągają się w Mâconnais, posiadają kredową glebę, świetnie sprzyjającą hodowli winogron Chardonnay. W pobliżu samego Mâcon znajduje się nawet wioska, która nosi nazwę tej odmiany.


    
      Czas na świętowanie: Beaujolais Nouveau


      Każdego roku w trzeci czwartek listopada na całym świecie w atmosferze wielkiego święta otwiera się nowy rocznik Beaujolais Nouveau. To bardzo młode wino (zwykle ma około sześć tygodni!), które ma silny smak winogron, jest lekkie, proste, bardzo owocowe i prawie całkowicie pozbawione garbników. W USA Beaulojails Nouveau pojawia się często na stole w czasie święta Dziękczynienia. Trunek taki kosztuje zwykle od piętnastu do dwudziestu dwóch złotych za butelkę; najlepiej smakuje w ciągu pierwszego roku.

    


    [image: 21021.png] Białe wina z Mâcon faktycznie składają się w 100% z soku winogron Chardonnay. Większość z nich nosi nazwę Mâcon lub Mâcon-Villages (to ostatnie odznacza się zwykle wyższą jakością, gdyż pochodzi z konkretnych wiosek), a kosztuje od dwudziestu pięciu do czterdziestu złotych za butelkę. Jeszcze lepsze są trunki wytwarzane wyłącznie w jednej z wiosek — w tym przypadku nazwa takiego miejsca stanowi część nazwy wina, na przykład Mâcon-Lugny lub Mâcon-Viré.


    Wina z Mâcon są ostre i świeże, ale posiadają jednocześnie umiarkowanie pełny smak, często z mineralną nutą. Zwykle nie są wzbogacane o aromat dębu. Najlepiej smakują w ciągu pierwszych trzech lat od roku produkcji.


    Najlepsze wina Mâcon pochodzą z południowej części dystryktu i posiadają własne apelacje: Pouilly-Fuissé i Saint-Véran.


    
      	Pouilly-Fuissé jest bogatsze i pełniejsze w smaku niż typowe wino z Mâcon. Zwykle posiada dębowy posmak i kosztuje nieco więcej (od czterdziestu pięciu do sześćdziesięciu złotych — do stu złotych w przypadku najlepszych roczników). Jeżeli chcesz spróbować wyjątkowego Pouilly-Fuissé, kup butelkę Château Fuissé, które przy dobrym roczniku można porównać z dużo droższymi białymi winami z Côte d’Or.


      	Saint-Véran, to bodajże najtańsze wino dobrej jakości w całym Mâcon (kosztuje od trzydziestu do czterdziestu złotych za butelkę). Szczególnie polecamy napoje z Verget, gdzie wytwarza się jedne z najlepszych trunków w całym Mâconnais.

    


    Beaujolais: dobre i tanie


    Dystrykt Beaujolais leży na południe od Mâconnais — w sercu jednego znajsłynniejszych rejonów gastronomicznych na świecie. Tam oraz w pobliskim Lyonie można z łatwością spotkać dziesiątki doskonałych restauracji. Samo zaś Beaujolais jest na tyle znane, że stanowi kategorię odrębną wobec innym win burgundzkich, jest nawet produkowane z osobnej odmiany winogron Gamay. Prawdę mówiąc, Beaujolais zaliczane jest do trunków burgundzkich wyłącznie z powodów geograficznych.


    
      [image: 21030.png] Beaujolais w działaniu


      Aby naprawdę poczuć, że jest się we Francji, należy zajść do bistro w Paryżu lub Lyonie i zamówić karafkę młodego Beaujolais do charcuterie, pasztetu lub kurczaka. Żadnego innego wina nie pije się tak lekko! Młode, nieskomplikowane Beaujolais należy podawać mocno schłodzone (do około 13ºC), aby uchwycić jego mocno owocowy charakter. Z kolei lepszy tego typu trunek należy podawać w temperaturze typowej dla innych czerwonych burgundów (około 14ºC).

    


    Lekkie, łatwe Beaujolais


    [image: 21040.png] Jeżeli preferujesz wina białe, różowe czy też białego Zinfadela (albo jeżeli nawet nie pijesz wina!), Beaujolais może być Twoim idealnym pierwszym czerwonym winem. Innymi słowy, świetnie pełni ono rolę pomostu pomiędzy winami białym a poważnymi czerwonymi. Beaujolais ma najbardziej owocowy charakter ze wszystkich czerwonych win francuskich, choć jest ono wytrawne. Jego picie sprawia wiele przyjemności i nie wymaga kontemplacji.


    Beaujolais i Beaujolais Supérieur (zawierające o 1% alkoholu więcej) są najlżejszymi winami tej kategorii. Ich AOC to ogólnie pojmowany rejon Beaujolais, choć faktycznie pochodzą głównie z południa, gdzie w glebach dominuje glina i piasek. Trunki te są świeże, owocowe, nieskomplikowane i lekkie. Kosztują zwykle od osiemnastu do dwudziestu sześciu złotych; najlepiej smakują w rok lub dwa po winobraniu. Świetnie nadają się do picia w gorące dni, kiedy mocniejsze czerwone wino nie byłoby wskazane.


    Poważne gatunki


    [image: 21048.png] Niektóre Beaujolais są też winami poważnymi. Najlepsze z nich wytwarza się w północnej części rejonu — na granitowych glebach. Beaujolais Villages to trunek wytwarzany z winogron hodowanych w niektórych spośród trzydziestu dziewięciu wiosek. Odznacza się ono mocniejszym, bardziej skoncentrowanym smakiem niż zwyczajne Beaujolais. Kosztuje co prawda kilka złotych więcej, ale jest warte swojej ceny.


    Beaujolais jeszcze wyższej jakości pochodzi z wybranych terenów na północy. Wina te znane są jako cru Beaujolais, zaś na ich etykietach widnieje wyłącznie nazwa cru (bez wyrażenia Beaujolais). Odznaczają się one głębszym charakterem i wymagają nieco czasu na osiągnięcie pełni smaku. Czasami muszą leżakować od czterech do pięciu lat, niekiedy dłużej. Ich cena waha się zwykle od dwudziestu pięciu do pięćdziesięciu pięciu złotych. W tabeli 9.7 znajdziesz opis dziesięciu cru Beaujolais, które uszeregowaliśmy ze względu na miejsce produkcji (od położonych najbardziej na południe po najbardziej wysunięte na północ).


    Tabela 9.7. Dziesięć cru Beaujolais


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Cru

          

          	
            Opis

          
        


        
          	
            Brouilly (bruji)

          

          	
            Największe cru pod względem produkcji; posiada najbardziej zmienną jakość; lekkie i owocowe, należy je spożyć w ciągu trzech lat.

          
        


        
          	
            Côte de Brouilly

          

          	
            Znacznie lepsze niż Brouilly, pełniejsze i bardziej skoncentrowane; pochodzi zwinnic położonych nieco wyżej; należy je spożyć w ciągu trzech lat.

          
        


        
          	
            Regnié (reńje)

          

          	
            Od niedawna uznawana za cru; wino bardzo podobne do Brouilly, nie tak dobre, jak to z Côte de Brouilly.

          
        


        
          	
            Morgon (morgon)

          

          	
            Najlepsze; posiada pełny smak o ziemistej nucie; może leżakować od dwóch do siedmiu lat.

          
        


        
          	
            Chiroubles (sziruble)

          

          	
            Jedno z naszych ulubionych; esencjonalne, delikatne, wyśmienite, aromatyczne Beaujolais; posiada wyraźny smak młodych owoców; bardzo eleganckie; należy je spożyć w ciągu dwóch lat.

          
        


        
          	
            Fleurie (fleri)

          

          	
            Wino o umiarkowanym smaku, bogate, odznaczające się welwetowym, owocowym posmakiem; najpopularniejsze cru (i, wraz z Moulin-à-Vent, także najdroższe, kosztuje od trzydziestu pięciu do czterdziestu ośmiu złotych); mało zmienne, może leżakować do czterech lat.

          
        


        
          	
            Moulin-à-Vent (mulę a wę)

          

          	
            Najmocniejsze i najbardziej skoncentrowane cru; może leżakować dość długo (dziesięć lat i więcej); przed spożyciem powinno leżakować od trzech do pięciu lat.

          
        


        
          	
            Chénas (szena)

          

          	
            Pochodzi z terenów graniczących z powyższym terenem (teoretycznie część tego typu trunków może być sprzedawana jako bardziej znane Moulin-à-Vent); zwykle posiada dość rozsądną cenę; należy je spożyć w ciągu czterech lat.

          
        


        
          	
            Juliénas (żuliena)

          

          	
            Klasyka Beaujolais; zwykle jest najmniej zmiennym i najlepszym z cru; posiada pełny i bogaty smak; może leżakować pięć lat i dłużej; trudno się na nim zawieść.

          
        


        
          	
            Saint-Amour (sę amur)

          

          	
            Wino z terenów położonych najbardziej na północ; nazwa predestynuje je do picia w Walentynki (albo dowolny inny dzień); giętkie, lekkie lub umiarkowane w smaku z delikatną nutą porzeczek; należy je spożyć w ciągu dwóch do trzech lat.

          
        

      
    


    


    Większość Beajolauis sprzedawana jest przez négociants, czyli firmy zajmujące się skupowaniem winogron i wina, a następnie kupażowaniem, butelkowaniem i sprzedawaniem trunków pod własną marką. Dwie największe firmy zajmujących się produkcją Beaujolais to Georges Duboeuf i Louis Jadot. Ten ostatni posiada kilka świetnych gospodarstw w rejonach Moulin-à-Vent i Morgon. Listę innych producentów Beaujolais znajdziesz w 8. rozdziale książki French Wine for Dummies.


    Mocne wina z doliny Rodanu


    Dolina Rodanu znajduje się w południowo-wschodniej części Francji: napołudnie od Beaujolais, pomiędzy Lyonem na północy i Awinionem na południu. Okres wegetacji w tym rejonie bywa zwykle słoneczny i upalny, co znajduje odbicie w pełnym, dojrzałym smaku trunków, zawierających zwykle sporo alkoholu. Nawet część produkowanych tu win białych odznacza się nieprzeciętną mocą i silnym smakiem. Mimo to pomiędzy napojami z północnej i południowej części doliny Rodanu istnieją dość istotne różnice. Dokładne wyjaśniamy je w 9. rozdziale książki French Wine for Dummies).


    [image: 21145.png] Jeżeli szukasz dobrego, wytrawnego wina czerwonego, które ma kosztować od dwudziestu do trzydziestu złotych, możesz zainteresować się choćby typowym trunkiem z doliny Rodanu — Côtes du Rhône — który pochodzi z południowej części rejonu. W dolinie Rodanu wytwarza się też sporą liczbę poważnych win, ale Côte du Rhône jestem jednym z najlepszych, a przy tym niedrogich trunków na świecie.


    Hojne wina z południa


    Przeważająca większość (a dokładniej około 95%) win z doliny Rodanu pochodzi z południowej części regionu, gdzie produkuje się trunki tanie imało wyrafinowane. Zazwyczaj są one wytwarzane z kilku odmian winogron, zwłaszcza z dominującej w tej okolicy Grenache, dzięki której wino ma dużo alkoholu i mało garbników. Niektóre kupaże zawierają sporą domieszkę odmiany Syrah bądź innych szczepów winogron, uzyskując dzięki temu nieco mocniejszy charakter. Niemalże wszystkie Côtes du Rhône są winami czerwonymi (94% czerwonych, 3% białych i 3% różowych).


    Poza Côtes du Rhône warto też zainteresować się następującymi trunkami:


    
      	Côtes du Ventoux (kot di wantu), które jest podobne do Côtes du Rhône, choć lżejsze.


      	Côtes du Rhône-Villages (kot di ron wilaże), mogące pochodzić zdziewięćdziesięciu pięciu różnych wiosek; są to na ogół wina mocniejsze i nieco droższe niż Côtes du Rhône; szesnastu spośród z tych wiosek wolno używać swojej nazwy na etykietach wina, na przykład Cairanne-Côtes du Rhône-Villages.


      	Wytwarzane w pojedynczych wioskach wina Gigondas (żigondas) iVacqueyras (wakieras).

    


    [image: 21155.png] Ostatnie dwa wina należały kiedyś do kategorii Côtes du Rhône-Villages, lecz z biegiem czasu zyskały własną apelację. Gigondas (kosztujące od sześćdziesięciu pięciu do siedemdziesięciu pięciu złotych) jest szczególnie mocnym i bogatym trunkiem, który, jeżeli tylko pochodzi z dobrego rocznika, może leżakować do dziesięciu lat. Vacqueyras jest od niego nieco mniej intensywny, ale jednocześnie kosztuje mniej (od trzydziestu dwóch do czterdziestu sześciu złotych), posiadając bardzo korzystny stosunek ceny do jakości.


    Spośród wytrawnych win różowych, które pochodzą z południa doliny Rodanu, należy wyróżnić przede wszystkim Tavel (tawel) i Lirac (lirak). To drugie jest mniej znane, dzięki czemu tańsze od pierwszego (Tavel może kosztować od trzydziestu ośmiu do sześćdziesięciu pięciu złotych). Ponadto Lirac może być winem białym lub czerwonym. Zarówno Tavel, jak i Lirac produkowane są z winogron Grenache i Cinsault. Szczególnie dobrze pije się je na piknikach podczas ciepłych, słonecznych dni. Tak jak wszystkie wina różowe, najlepiej je spożyć, kiedy są jeszcze młode.


    Królem południa doliny Rodanu jest jednak Châteauneuf-du-Pape (szatenuf di pap), którego nazwa pochodzi z XIV wieku, kiedy pobliski Awinion był siedzibą papieży. Niemalże wszystkie wina tego rodzaju są czerwone i wytwarzane z wielu odmian winogron (wykorzystuje się do trzynastu odmian, choć najczęściej spotyka się Grenache, Mourvedre i Syrah). Najlepsze Châteauneuf-du-Pape odznacza się smakiem pełnym, bogatym, dojrzałym i elastycznym, a jeżeli pochodzi z dobrych roczników, może leżakować nawet piętnaście do dwudziestu lat. Większość czerwonych win tego typu (a także produkowane w niewielkiej ilości białe, ziemiste Châteauneuf-du-Pape) kosztuje od sześćdziesięciu do stu złotych, ale za najlepsze trzeba zapłacić sto pięćdziesiąt złotych, a nawet więcej. Do najlepszych tego typu trunków należą Château Rayas (zwykle wytworzony w prawie 100% z Granache ze starych winorośli) oraz Château de Beaucastel (które może leżakować ponad dwadzieścia lat).


    Szlachetne wina z północy


    Dwa najlepsze wina z całej doliny Rodanu, czyli Côte-Rôtie (kot roti) iHermitage (ermitaż), pochodzą z północnej części doliny. Oba wytwarzane sąze szlachetnej odmiany Syrah, choć w przypadku Côte Rôtie łączy się je z białymi gronami Viognier.


    Oba wina cechują się bogatym, pełnym smakiem, zaś Côte Rôtie odznacza się dodatkowo finezją i wspaniałym aromatem (zawsze przywodzącym nam na myśl zapach malin i zielonych oliwek), a także miękkim, owocowym smakiem. Dobre roczniki Côte Rôtie mogą leżakować ponad dwadzieścia lat (patrz Dodatek C). Większość win tego rodzaju kosztuje od stu do stu osiemdziesięciu złotych.


    [image: 21164.png] Najsłynniejszym producentem tych win jest Guigal. Jego trunki, wytwarzane w jednej winnicy (La Mouline, La Landonne i La Turque), cechują się legendarnym smakiem i bardzo wysoką ceną (powyżej czterystu pięćdziesięciu złotych za butelkę).


    Czerwony Hermitage to wino z Rodanu o najpełniejszym smaku i najdłuższej trwałości. Ten złożony, bogaty, mocno garbnikowy trunek wymaga kilku lat leżakowania (a może być starzony nawet przez trzydzieści lat). Szczególnie polecamy wina pochodzące z roczników 2003, 1999, 1998, 1995, 1991, 1990, 1989 i 1988. Najlepsze czerwone Hermitage można dziś kupić za sto trzydzieści do dwustu dziesięciu złotych, choć niektóre mogą kosztować nawet ponad trzysta złotych. Za przeciętne wina tego typu trzeba zapłacić od stu do stu dwudziestu złotych.


    [image: 21176.png] Trzema najlepszymi producentami Hermitage są: Jean-Louis Chave, Chapoutier i Paul Jaboulet Ainé (szczególnie polecamy jego najwspanialszy produkt, wino La Chapelle).


    [image: 21185.png] Jaboulet produkuje także tańsze wino Domaine the Thalabert, które posiada osobną apelację Crozes-Hermitage. Jest równie dobre, co inne trunki Hermitage, jeżeli nie lepsze, może leżakować od dziesięciu do piętnastu lat, poprawiając swoje walory, a jego cena waha się od sześćdziesięciu dosześćdziesięciu pięciu złotych. Zdecydowanie warto je nabyć.


    Innym dobrym winem z północy doliny Rodanu jest Cornas, również wytwarzane wyłącznie z odmiany Syrah. Przypomina ono Hermitage, gdyż także jest mocnym, wysoce garbnikowym winem, które wymaga dziesięciu do dwudziestu lat leżakowania. Jego cena waha się od osiemdziesięciu pięciu do stu dziewięćdziesięciu złotych. Warto szukać Cornas wyprodukowanego w winiarniach August Clape i Jean-Luc Colombo.


    Niewielka ilość białego Hermitage wytwarzana jest z gron Marsanne i Rouseanne. Wina takie są tradycyjnie ciężkie, mocne i ziemiste; wymagają leżakowania przez osiem do dziesięciu lat w celu wydobycia ich pełnego potencjału. Hermitage Blanc, Chante Aloette, które zostało wyprodukowane w winiarni Chapotieura, pochodzi wyłącznie z winogron Marsanne; cechuje się ono dużo bardziej przystępnym charakterem (a kosztuje około sto siedemdziesiąt złotych). Innym wybitnym białym Hermitage jest Chave’s, które odznacza się niemalże taką samą złożonością, bogactwem i długowiecznością, jak czerwone wina Hermitage (kosztuje około sto dziewięćdziesiąt złotych).


    [image: 21196.png] Produkowane wyłącznie z odmiany Viognier wino Condrieu (kądriju) jest kolejnym trunkiem, którego warto spróbować w północnej części doliny Rodanu, gdyż należy ono do najbardziej aromatycznych win wytrawnych o kwietnej nucie. Cechuje się ono delikatnym, lecz bogatym bukietem o subtelnym posmaku brzoskwiń i moreli, dzięki czemu wspaniale komponuje się ze świeżymi rybami (kosztuje około sto do stu trzydziestu złotych). Należy je pić dość wcześnie, ponieważ najlepiej smakuje, gdy jest jeszcze młode. Ponieważ Condrieu jest małym regionem, wytwarzane tam wina są dość trudno dostępne. Możesz trafić na nie głównie w dobrych sklepach winiarskich i niektórych francuskich restauracjach (więcej informacji na temat trunków z doliny Rodanu znajdziesz w 9. rozdziale książki French Wine or Dummies).


    Dolina Loary: niebiańskie białe wina


    Czy masz już dość pojawiającego się wszędzie Chardonnay? Jeżeli chciałbyś skosztować białych win, które są wytwarzane z innych odmian winogron, zainteresuj się trunkami produkowanymi w dolinie Loary. Wytwarza się tam wiele różnych gatunków wina białego, z których jedynie bardzo mała część powstaje z odmiany Chardonnay! Czujemy się też w obowiązku dodać, żez obszaru tego pochodzą również wina czerwone i różowe, ale przeważającą część produkcji stanowią trunki białe.


    Dolina Loary rozciąga się w północno-zachodniej części Francji: od centralnej części kraju po ujście rzeki do Oceanu Atlantyckiego. Panujący tu dość chłodny klimat, szczególnie surowy na zachodzie, sprawia, że wina produkowane w tej dolinie cechują się umiarkowanym smakiem i aromatem. Sama dolina Loary dzieli się na trzy części: Górną Loarę, Środkową dolinę Loary i Pays Nantais (pe nante), której nazwa pochodzi od portowego miasta Nantes — położonego u samego ujścia rzeki.


    We wschodniej części doliny (Górna Loara) — na południe od Paryża — znajdują się miasta Sancerre i Pouilly-sur-Loire — położone po przeciwnych stronach rzeki. W tym miejscu szczególnie popularne są winorośle Sauvignon Blanc, a wytwarzane z nich wina wytrawne mają korzenny bukiet o lekko trawiastej i mineralnej nucie. Najpopularniejszymi trunkami z tego regionu są Sancerre (sanser) i Pouilly-Fumé (puji fume).


    
      	Sancerre jest jaśniejszym, bardziej wytrawnym i żywszym winem spośród wymienionych. Doskonale pije się je w upalne dni, zwłaszcza do skorupiaków lub delikatnych ryb słodkowodnych, na przykład pstrągów. Na szczególną uwagę zasługuje Sancerre z winiarni Henri Bourgeois i Lucien Crochet.


      	Pouilly-Fumé ma nieco pełniejszy smak niż Sancerre, a także odznacza się interesującym skałkowym oraz mineralnym posmakiem. Wina tego typu mogą być naprawdę nieprzeciętne, zwłaszcza jeżeli pochodzą od znanych producentów, jak na przykład Didier Dagueneau czy Ladoucette. Z racji swojego pełnego smaku i aromatu Pouilly-Fumé dobrze komponuje się z nieco cięższymi rybami, jak na przykład łosoś, ale dobrze pasuje też do drobiu i cielęciny.

    


    [image: 21204.png] Większość win Sancerre i Pouilly-Fumé kosztuje od czterdziestu czterech do siedemdziesięciu pięciu złotych, choć za lepsze Pouilly-Fumé trzeba zapłacić ponad sto dwadzieścia złotych, a nawet więcej. Trunki te smakują najlepiej, gdy są jeszcze młode, więc dobrze jest wypić je najpóźniej cztery lata po wyprodukowaniu.


    Środkowa dolina Loary znana jest zarówno z win białych, jak i czerwonych. Winogrona Chenin Blanc dają tu lepsze plony i efekty niż gdziekolwiek indziej na świecie. Z regionu Anjou pochodzą najprawdopodobniej najwspanialsze wytrawne trunki Chenin Blanc, znane pod nazwą Savennières (które można kupić już za około czterdzieści pięć złotych). Produkuje się tu również wyśmienite białe wino deserowe Couleé de Serrant (także wytwarzane zwinogron Chenin Blanc). Oprócz nich godnymi uwagi trunkami, noszącymi apelację Anjou i wyprodukowanymi z odmiany Chenin Blanc, są wina deserowe Bonnezeaux i Quartz-de-Chaume.


    W pobliżu miasta Tours (gdzie można oglądać wspaniałe posiadłości dawnych królów Francji) leży miasteczko Vouvray (wuwrej). Produkuje się tam trzy rodzaje wina: wytrawne (sec), półwytrawne (demi-sec) i słodkie (moelleux, czyt. mułale). Istnieją też wina musujące, które noszą nazwę Vouvray.


    Najlepsze słodkie Vouvray może być produkowane wyłącznie wtedy, gdy pogoda pozwoli winogronom niezwykle mocno dojrzeć — co nie zdarza się zbyt często. Wina takie wymagają kilku lat leżakowania, ale za to mogą być przechowywane niemalże dowolnie długo, głównie za sprawą ich niezwykle wysokiej kwaśności. Można je nabyć już około pięćdziesiąt złotych. Znanymi producentami win Vouvray są Philippe Foreau de Clos Naudain, Gaston Huet-Pinguet i Didier Champalou.


    [image: 21212.png] Tańsze wina Vouvray (kosztujące od trzydziestu do trzydziestu trzech złotych) dobrze jest pić, gdy są młode. Nawet ich wytrawniejsze gatunki nie są przesadnie wytrawne, polecamy je więc, jeżeli preferujesz trunki zachowujące mimo wszystko nieco słodyczy. Bardzo dobrze komponują się z drobiem, cielęciną w sosie śmietanowym, ostrymi potrawami, a także z serem i owocami podanymi na deser.


    Najlepsze wina czerwone z doliny Loary pochodzą właśnie z jej środkowej części. Wytwarzane są przede wszystkim z winogron Cabernet Franc; noszą nazwy wiosek, w których są one hodowane: Chinon (sziną), Bourgueil (burguej), Saint-Nicolas-de-Bourgueil (sę nikola de burguej) i Saumur-Champigny (saumur szampini). Wszystkie te wina odznaczają się umiarkowanym, korzennym smakiem, niską ceną (od dwudziestu sześciu do osiemdziesięciu złotych) i legendarną zdolnością do komponowania się z różnymi potrawami.


    Trzeci rejon doliny Loary znajduje się w pobliżu oceanu Atlantyckiego. Uprawia się tam przede wszystkim winogrona Muscadet (znane także jako Melon). Pozyskiwane z nich i noszące ich nazwę wino jest lekkie i bardzo wytrawne, cechując się przy tym jabłkowo-mineralnym posmakiem. Doskonale pasuje ono do ostryg, małży i ryb rzecznych (oraz oczywiście wspaniale nadaje się do picia w ciepły, lekki dzień).


    
      [image: 21221.png] Pouilly tu, Pouilly tam


      Nazwy Pouilly-Fuissé i Pouilly-Fumé łatwo jest pomylić, ale odnoszą się one do zupełnie innych trunków. Wykonane z winogron Chardonnay Pouilly-Fuissé, pochodzące z rejonu Mâcon w Burgundii, jest winem o mocnym smaku z silną dębową nutą. Wytwarzany z owoców Sauvignon Blanc napój Pouilly-Fumé cechuje się umiarkowanym i nieco bardziej rześkim smakiem.

    


    [image: 21232.png] Większość win Muscadet pochodzi z rejonu Sèvre-et-Maine AOC; oznaczane są one właśnie taką apelacją. Często można też na ich etykietach spotkać wyrażenie sur lie, które oznacza, że wino leżakowało z osadem pochodzącym z fermentacji i zostało zlane do butelek prosto z kadzi. Procedura taka nadaje trunkowi żywy i świeży charakter, a czasami także bardzo delikatnie musujący charakter.


    [image: 21240.png] Muscadet jest winem niezwykle przyjaznym dla kieszeni, gdyż zwykle kosztuje ono od dwudziestu do dwudziestu sześciu złotych za butelkę. Sugerujemy zakup trunku jak najmłodszego, gdyż Muscadet najlepiej jest wypić przed upływem dwóch lat od roku produkcji — z wiekiem słabnie jego charakter. Więcej informacji na temat win z doliny Loary oraz ich producentów znajdziesz w 12. rozdziale książki French Wine for Dummies).


    Wina alzackie: z Francji, nie z Niemiec


    Jest rzeczą zrozumiałą, że niektórym miłośnikom wina (i nie tylko) Alzacja kojarzy się przede wszystkim Niemcami. Istotnie, ta położona w północno-wschodniej części Francji kraina nie tylko graniczy z terytorium Niemiec (granica biegnie wzdłuż linii Renu), lecz kiedyś stanowiła część tego kraju. W XVII wieku przeszła w ręce Francji, następnie w 1871 roku została odzyskana przez Niemcy, po czym w 1919 ponownie stracona na rzecz Francji (na mocy postanowień kończących I wojnę światową). Aby zagmatwać sprawę jeszcze bardziej, zarówno w Alzacji, jak i w Niemczech często hoduje się te same odmiany winogron (na przykład Riesling i Gewürztraminer). Mimo to wina alzackie różnią się dość mocno od niemieckich, gdyż są na ogół wytrawne i cechują się pełniejszym smakiem.


    Trunki takie różnią się też od większości win francuskich, gdyż zwykle oznaczane są nazwą odmiany winogron i miejscem ich pochodzenia (w tym przypadku jest to Alzacja). Wszystkie trunki alzackie są też sprzedawane w charakterystycznych butelkach z długą szyjką. Na ogół też prezentują bardzo dobry stosunek ceny do jakości.


    Zważywszy na to, że Alzacja jest położona na północy, można podejrzewać, że jej klimat będzie dość chłodny. W rzeczywistości jednak ochronny wpływ leżących na zachodzie Wogezów czyni krainę umiarkowanie ciepłą, w dodatku cechującą się jednym z najsuchszych klimatów w całej Francji. Innymi słowy, w Alzacji panują idealne warunki do hodowania winogron.


    Choć uprawia się tu Pinot Noir, 91% win alzackich to wina białe. Szczególną rolę odgrywają tu cztery odmiany winogron: Riesling, Pinot Blanc, Pinot Gris iGewürztraminer. Trunki z nich wyprodukowane oddają różnice pomiędzy poszczególnymi odmianami owoców, ale wszystkie posiadają także specyficzny smak i aromat z delikatną korzenną nutą, który można określić jako „smak Alzacji”.


    Riesling to niekwestionowany król alzackich win (pamiętaj, że w tym rejonie jest ono wytrawne). Ma silny owocowy zapach, z którym łączy się jednak mocny, wytrawny, niemalże metaliczny smak. Chociaż, podobnie jak większość win z tego rejonu, dobrze się go pije, gdy jest młody, Riesling z dobrych roczników może leżakować i dojrzewać ponad dziesięć lat. Butelka takiego wina kosztuje zwykle od dwudziestu do pięćdziesięciu pięciu złotych, najlepsze z nich mogą być nieco droższe (około siedemdziesiąt złotych).


    [image: 21248.png] Alzacki Pinot Blanc jest najlżejszym z opisywanych tu win. Niektórzy producenci wyrabiają z tych winogron trunki półwytrawne, przeznaczone dla ludzi, którzy nie znają się na specyfice napojów z tego rejonu. Inni produkują zaś klasyczny, niezwykle wytrawny trunek Pinot Blanc. Jedne i drugie wina najlepiej pić jak najwcześniej. Jest to trunek tani, gdyż jego butelka kosztuje od dwudziestu do pięćdziesięciu złotych.


    Pinot Gris lub Tokay-Pinot Gris (słowo „Tokay” często się opuszcza, by nie mylić tego wina ze sławnym deserowym tokajem pochodzącym z Węgier). Wino to produkuje się z odmiany Pinot Gris, znanej we Włoszech jako Pinot Grigio. Jej alzacka odmiana pozwala na wytworzenie bogatego, korzennego trunku o pełnym smaku i wybitnym charakterze. Kosztuje on zwykle odtrzydziestu pięciu do siedemdziesięciu złotych. Dobrze komponuje się z potrawami pikantnymi oraz słodkawymi lub kwaśnymi.


    [image: 21258.png] Wina Gewürztraminer posiadają tak silny, egzotyczny i korzenny aromat, że można je albo pokochać, albo znienawidzić (faktycznie, jedno z nas je uwielbia, drugie omija je szerokim łukiem), choć, rzecz jasna, mają one wielu zwolenników. Co więcej, odmiana ta uwalnia cały swój potencjał właśnie w Alzacji. Kiedy spróbujesz pochodzącego stamtąd Gewürztraminera, możesz powiedzieć, że udało Ci się skosztować jednego najbardziej charakterystycznych win na całym świecie. Jest ono mało kwaśne i zawiera sporo alkoholu, co nadaje mu miękki, pełny smak. Świetnie komponuje się z foie gras i aromatycznymi serami, niektórzy też mówią, że dobrze pasuje do pikantnych dań orientalnych. Gewürztraminer kosztuje zwykle tyle samo co Riesling, chociaż nie dojrzewa tak długo.


    Więcej informacji na temat alzackich win oraz ich producentów znajdziesz w11. rozdziale książki French Wines for Dummies.


    Południe i południowy zachód


    Najdynamiczniejsze regiony winiarskie Francji położone są w południowej części kraju. Jak na ironię, jest to również teren, na którym mieszczą się najstarsze regiony upraw winorośli. Grecy hodowali je w Prowansji już w VI wieku p.n.e. Na południu produkuje się także więcej wina niż w jakiejkolwiek innej części Francji. Z samego regionu Languedoc-Rousillon pochodzi ponad 40% krajowej produkcji tego trunku.


    Do niedawna świat nie interesował się specjalnie winami z południowej Francji. W latach osiemdziesiątych XX wieku ludzie odkryli jednak, że napoje z tego rejonu znacznie poprawiły swoją jakość, zachowując przystępne ceny.


    Wina produkuje się także w południowo-zachodnim rejonie Francji, rozciągającym się pomiędzy Bordeaux a granicą z Hiszpanią (cóż, w końcu to też Francja!); tu niektóre rejony winiarskie przeżywają obecnie swój renesans. Podobnie jak na południu, wytwarza się tu przede wszystkim czerwone wino regionalne, ale można też trafić na interesujące trunki białe, różowe, musujące i deserowe. Można powiedzieć, że południowa i południowo-zachodnia część Francji stała się od niedawna jej nowym „pograniczem”.


    Midi: tani region


    [image: 21375.png] Słoneczny i suchy region Languedoc-Rousillon (langłedo rusiją), znany również jako Midi, od dawna cieszy się opinią największego producenta szlachetnego trunku we Francji, zwłaszcza jeżeli chodzi o wina czerwone (pochodzi stąd ponad połowa wszystkich tego rodzaju napojów wytwarzanych w całym kraju). Tradycyjnie wykonuje się je z odmian winogron typowych dla południa, takich jak Carignan, Cinsault czy Grenache, ale w ciągu ostatnich dwudziestu lat zaczęto uprawiać tam również „poważniejsze” odmiany, jak Syrah, Cabernet Sauvignon czy Merlot. Owoce te są wykorzystywane do produkcji trunków odmianowych oraz kupażowanych.


    Wśród win z tego rejonu szczególnie polecamy te, które pochodzą z następujących stref AOC: Corbières, Minervois, St-Chinian, Fitou i Costières de Nîmes. Warto też zainteresować się trunkami odmianowymi, które mają oznaczenie Vin de Pays d’Oc; produkowane są one z winogron hodowanych na całym terenie Languedoc-Rousillon, nie tylko w jednym konkretnym miejscu.


    Jedną z największych atutów takich win jest ich cena, która waha się od osiemnastu do trzydziestu dwóch złotych, chociaż za co lepsze gatunki należy zapłacić około czterdzieści pięć złotych. Spośród win odmianowych noszących apelację Vin de Pays d’Oc szczególnie dobre są Fortant de France i Réserve St. Martin. Kalifornijska wytwórnia win E&J Gallo produkuje wino marki Red Bicyclette, które pochodzą właśnie z rejonu Languedoc-Rousillon.


    Wieczna Prowansja


    Prowansja, kraina położona na południowy wschód od doliny Rodanu, nawschód od Languedoc-Rousillon i na zachód od północnych Włoch, jest najprawdopodobniej najpiękniejszą częścią Francji. Z Riwierą Francuską, Niceą i Cannes stanowi najmodniejszy i najczęściej odwiedzany przez turystów region tego kraju. Jednakże poza walorami turystycznymi ma ona także wielowiekową historię, której świadectwem jest jej stolica: Aix-en-Provence. Wspaniałe słońce i klimat przyciągają w to miejsce wielu wybitnych artystów, takich jak Vincent van Gogh, który namalował tu wiele swoich najbardziej znanych dzieł.


    Wino od zawsze stanowiło integralną część prowansalskiej kultury i gospodarki. Kraina ta znana jest przede wszystkim ze swoich win różowych, cieszących się popularnością wśród turystów na Francuskiej Riwierze, ale ostatnimi czasy uznanie krytyków zdobywają sobie także trunki czerwone. Choć w największym rejonie AOC, Côtes de Provence, wciąż dominują napoje różowe, w trzech innych ważnych strefach AOC, czyli Coteaux d’Aix-en-Provence, Les Baux-de-Provence i Bandol, prym wiodą wina czerwone. Szczególnie dobre trunki tego rodzaju powstają w rejonie Bandol — głównie za sprawą producenta, którym jest Domaine Tempier. W małej strefie AOC — Cassis — położonej na wybrzeżu morza Śródziemnego w pobliżu Marsylii, produkuje się wyborne, aromatyczne wino białe (zbieżność nazw ze znanym likierem porzeczkowym Cassis jest całkowicie przypadkowa).


    Prowansalskie wina czerwone i różowe pochodzą z odmian winogron popularnych również w rejonie Languedoc-Rousillon, a więc z Grenache, Cinsault, Mourvédre, Carignan, Syrah czy Cabernet Sauviugnon. Wino Cassis wytwarza się z odmian Clairette i Marsanne.


    Więcej informacji na temat producentów z Languedoc-Rousillon i Prowansji znajdziesz w 13. rozdziale książki French Wine for Dummies.


    Południowo-zachodnia Francja


    Obszar położony na południe od Bordeaux i graniczący z Atlantykiem znany jest ogólnie jako „południowo-zachodnia Francja”, choć składa się z wielu niezależnych regionów winiarskich. Trzy najważniejsze leżą w pobliżu granicy z regionem Bordeaux.


    
      	Bergerac (berżerak) produkuje białe i czerwone wina przypominające trunki z Bordeaux, które są jednak tańsze. Wina czerwone wytwarza się tu głównie z odmiany Merlot, zaś białe — z odmian Sémillon i Sauvignon Blanc. Niektóre z produkowanych tu trunków kosztują około szesnaście do osiemnastu złotych.


      	Monbazillac (mąbazijak) specjalizuje się w słodkich winach deserowych, które są podobne do Sauternes z Bordeaux (więcej o tym winie wrozdziale 15.), choć trunki z Monbazillac są zwykle tańsze i mniej złożone w smaku niż Sauternes.


      	Cahors (kaor) jest najbardziej prestiżowym winem pochodzącym zpołudniowo-zachodniej Francji. Od pewnego czasu wytwarza się je głównie z odmiany Malbec, która nigdzie, poza Argentyną, nie gra tak istotnej roli, jak w tym rejonie. Najlepsze wina wytwarzane przez tradycyjnych producentów, takich jak Château Lagrezette, są ciemnymi, mocno garbnikowymi winami, które wymagają około dziesięciu lat leżakowania, zanim osiągną całkowitą dojrzałość. Butelka Château Lagrezette kosztuje około pięćdziesiąt złotych.

    


    Dwa inne dystrykty w południowo-zachodniej Francji, Gaillac (gaija) iJurançon (żiransą), specjalizują się w produkcji całkiem dobrych białych win deserowych. W Gaillac wytwarza się także lekkie trunki musujące o mocnym owocowym aromacie. W rejonie AOC Madiran produkuje się z kolei pełne, mocno garbnikowe wina, wyśmienicie komponujące się z daniami lokalnej kuchni gaskońskiej. Najpopularniejszą odmianą winogron jest tu Tannat, a także Cabernet Sauvignon i Cabernet Franc. Ostatnim regionem AOC leżącym u podnóża Pirenejów jest zamieszkały przez Basków Irouléguy (irulegi), w którym produkuje się korzenne, garbnikowe trunki czerwone. Dodatkowe informacje na temat producentów win i trunków z południowo-zachodniej Francji możesz znaleźć w 14. rozdziale książki French Wine for Dummies.


    Inne francuskie regiony winiarskie


    Dwa spośród trzech najmniej znanych francuskich regionów winiarskich mają ze sobą coś wspólnego. Oba leżą na pogórzu alpejskim we wschodniej części kraju — w pobliżu granicy ze Szwajcarią — dzięki czemu najprawdopodobniej są dobrze znane narciarzom. Mowa tu o rejonach Jura i Savoy.


    W Jurze produkuje się dwa interesujące wina: Vin Jaune (dosłownie: wino żółte) oraz Vin de Paille (dosłownie: wino słomiane). Pierwsze z nich wytwarzane jest wyłącznie tutaj, małe ilości drugiego produkuje się także w północnej części doliny Rodanu. Vin Jaune, wytwarzane z winogron odmiany Savagnin, przypomina nieco Sherry, ale nie jest dodatkowo wzmacniane alkoholem (patrz rozdział 15.). Najsłynniejszym winem żółtym jest Château-Chalon. Nazwa „wina słomianego” pochodzi od sposobu jego wytwarzania. Zebrane winogrona (Savagnin, Chardonnay i inne) rozkładane są na słomianych matach lub w koszykach, a następnie suszone na strychach, podobnie jak w przypadku toskańskiego Vin Santo (patrz rozdział 15.). Wino wykonane z tak wysuszonych owoców jest bogate, skondensowane, cechując się przy tym mocnym aromatem orzechów i rodzynek.


    Z Savoy pochodzą głównie lekkie, wytrawne wina białe. Do najbardziej znanych apelacji należy tu Seyssel, znana zarówno z trunków lekko musujących, jak również ze zwykłych win białych.


    Korsyka, znana przede wszystkim jako miejsce narodzin Napoleona Bonaparte, jest dużą, górzystą wyspą, która leży około sto pięćdziesiąt kilometrów napołudnie od wybrzeży Prowansji. Znana jest z czerwonych i różowych win o umiarkowanym smaku, które można kupić po atrakcyjnej cenie. Więcej informacji na temat mniejszych regionów i producentów trunków francuskich można znaleźć w 14. rozdziale książki French Wine for Dummies.

  


  
    Rozdział 10. Włochy, kraina vina


    W tym rozdziale:


    
      	Najsłynniejsze wina włoskie.


      	Chianti: czasy się zmieniają, a ono wciąż króluje.


      	Trio z Werony.


      	Renesans vino bianco.

    


    Ponad dwa tysiące lat po zdobyciu przez Juliusza Cezara Galii Włosi wciąż starają się podbić świat. Uzbrojeni w artystyczny temperament, nienaganny smak i doskonałe rzemiosło, skutecznie działają w świecie mody, filmu, gastronomii oraz, rzecz jasna, wina.


    Dzięki popularności włoskich restauracji większość z nas ma okazję kosztować najpopularniejszych win z tego kraju, takich jak Pinot Grigio, Soave, Valpolicella czy Chianti. Jednakże Włochy słyną również z produkcji innych trunków, z których część zalicza się do najlepszych tego rodzaju win na świecie. Można też założyć, że każdy z tysiąca włoskich napojów wspaniale komponuje się z jedzeniem, gdyż są one tworzone specjalnie po to, by stanowić nieodłączną część posiłku. Tak przynajmniej postrzegają je Włosi.


    W tym rozdziale skupimy się na najsłynniejszych rejonach winiarskich we Włoszech, takich jak Piemont, Toskania czy Wenecja. Omówimy też inne regiony, w których produkuje się powszechnie znane trunki często spotykane w sklepach czy popularnych ristorante. Dodatkowe informacje znajdziesz też w naszej książce Italian Wines for Dummies.


    Winnica Europy


    Włochy są krajem niezbyt dużym (60% powierzchni Francji, 75% powierzchni Kalifornii), lecz bardzo dynamicznym. Produkuje się tu bowiem ponad 20% wina sprzedawanego na całym świecie! Winorośle spotyka się tu praktycznie wszędzie, a żaden posiłek nie może się obejść bez obowiązkowej butelki wina.


    Wada takiej popularności trunku polega na tym, że traktuje się go jako coś całkowicie zrozumiałego i pospolitego. Z tego powodu system klasyfikacji win powstał we Włoszech dwadzieścia osiem lat później niż we Francji, a nawet dziś, czterdzieści lat po jego skodyfikowaniu, wciąż nie ma jednego sposobu definiowania najlepszych regionów winiarskich (cru), jak ma to miejsce wBurgundii. Luźne podejście Włochów do wina sprawiło, że poważni miłośnicy trunku nie byli zbyt skłonni zaakceptować nawet najlepszych napojów włoskich, chociaż w ostatnich latach dało się zauważyć znaczący wzrost prestiżu win z tego kraju.


    Innym problemem jest to, że Włosi wytwarzają swoje wina głównie z odmian lokalnych, które niezbyt dobrze przyjmują się gdzie indziej. Winogrona Nebbiolo, Sangiovese, Aglianico czy Barbera są mało znane za granicami kraju, choć produkuje się z nich doskonałe trunki. W tabeli 10.1 wymieniamy najpopularniejsze odmiany winogron uprawiane w konkretnych regionach.


    Tabela 10.1. Odmiany winogron uprawiane w najważniejszych regionach winiarskich we Włoszech *wina kupażowane, wytwarzane z dwóch lub więcej odmian**nietradycyjne wina, produkowane głównie w rejonie Chianti; patrz też sekcja o Toskanii***duża część strefy Lugana leży w Lombardii


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Region/Wina czerwone

          

          	
            Wina białe

          

          	
            Odmiana winogron

          
        


        
          	
            Piemont

          

          	

          	
        


        
          	
            Barolo

          

          	

          	
            Nebbiolo

          
        


        
          	
            Barbaresco

          

          	

          	
            Nebbiolo

          
        


        
          	
            Gattinara

          

          	

          	
            Nebbiolo, Bonarda*

          
        


        
          	

          	
            Gavi

          

          	
            Cortese

          
        


        
          	
            Toskania

          

          	

          	
        


        
          	
            Chianti, Chianti Classico

          

          	

          	
            Sangiovese, Canaiolo i inne*

          
        


        
          	
            Brunello di Montalcino

          

          	

          	
            Sangiovese Grosso

          
        


        
          	
            Vino Nobile di Montepulciano

          

          	

          	
            Sangiovese, Canaiolo i inne*

          
        


        
          	
            Carmignano

          

          	

          	
            Sangiovese, Cabernet Sauvignon*

          
        


        
          	
            Super-Tuscans**

          

          	

          	
            Sangiovese, Cabernet Sauvignon i inne*

          
        


        
          	
            Wenecja

          

          	

          	
        


        
          	

          	
            Soave

          

          	
            Garganega, Trebbiano i inne*

          
        


        
          	
            Valpolicella

          

          	

          	
            Corvina, Rondinella, Molinara*

          
        


        
          	
            Amarone

          

          	

          	
            (Jak w przypadku gron Valpolicella, półwytrawne)

          
        


        
          	
            Bardolino

          

          	

          	
            Corina, Rondinella, Molinara*

          
        


        
          	

          	
            Bianco di Custoza

          

          	
            Trebbiano, Garganega, Tocai*

          
        


        
          	

          	
            Lugana***

          

          	
            Trabbiano

          
        

      
    


    


    Jednak Włochy cieszą się tak silnym zróżnicowaniem gleby i klimatu (odwysokich Alp po wybrzeże Morza Śródziemnego), że są w stanie wytwarzać niemalże dowolny gatunek wina (co bardziej ciekawscy pasjonaci mogą poświęcić całe życie na zgłębianie tajników setek trunków dostępnych we Włoszech!). Duża ilość wzgórz pozwala też na hodowanie winogron w stosunkowo chłodnym klimacie, nawet na ciepłym południu kraju.


    Wina zwyczajne i elitarne


    Wina włoskie, jak potocznie nazywa się je poza granicami tego kraju, dzielą się na dwie zasadnicze kategorie:


    
      	tanie wina czerwone i białe, służące do picia przy codziennych posiłkach,


      	lepsze wina, wśród których znajdują się także trunki najwyższej jakości.

    


    Jednym z najbardziej znanych win należących do pierwszej z tych kategorii jest Pinot Grigio, wszechobecny biały trunek, który w dość dużych ilościach eksportowany jest do wielu krajów, w tym do Polski. Przykładem napoju z drugiej kategorii może być zaś Barolo — uznaje się go za jedno z najlepszych win czerwonych na świecie.


    Kategorie win włoskich w ujęciu prawnym


    [image: 21470.png] Ponieważ Włochy są państwem członkowskim UE, oficjalny system apelacji tego kraju musi być zgodny z dwustopniowym podziałem obowiązującym wcałej Unii (patrz „Europejska hierarchia win” w rozdziale 4.). Do wyższej kategorii (QWPSR) zaliczają się dwa typy win włoskich:


    
      	DOGC (Denominazione di Origine Controllata e Garantita), czyli uregulowane i gwarantowane miejsce pochodzenia — typ, do którego należy mała grupa najlepszych win. Na ich butelkach można znaleźć rozwinięcie skrótu DOGC.


      	DOC (Denominazione di Origine Controllata), czyli uregulowane miejsce pochodzenia: zwykłe wina QWPSR. Na ich etykietach widnieje rozwinięcie skrótu DOC.

    


    [image: 21479.png] Terminy DOGC i DOC odnoszą się zarówno do rejonów winiarskich, jak i do samych trunków. Na przykład „DOGC Soave” oznacza opisany w prawie i objęty specjalnymi przepisami rejon w pobliżu miasta Soave oraz produkowane w nim wino.


    Niższą kategorię trunków w nomenklaturze UE (czyli wina stołowe) również dzieli się na dwie podkategorie:


    
      	IGT (Indicazione Geografica Tipica), czyli wina stołowe, które pochodzą z konkretnych rejonów geograficznych. Większość z nich była wcześniej określana mianem vino di tavola — z zaznaczeniem rejonu pochodzenia (można je wciąż spotkać na etykietach niektórych napojów).


      	Zwykłe włoskie wina stołowe, które nie posiadają żadnego wskazania miejsca pochodzenia — poza ogólnym wyrażeniem „Włochy”.

    


    Włoskie regiony winiarskie


    We Włoszech istnieje dwadzieścia regionów winiarskich, pokrywających się z regionami administracyjnymi (patrz rysunek 10.1). Oznacza to, że wino produkuje się w każdym zakątku tego kraju. Teren, który we Francji nazywalibyśmy rejonem czy regionem (jak na przykład Burgundia czy Alzacja), we Włoszech — w celu odróżnienia go od regionu administracyjnego — określa się mianem strefy.


    Wiele najlepszych win włoskich pochodzi z północy kraju, głównie z Piemontu na północnym zachodzie, Toskanii na północy i rejonu nieformalnie noszącego nazwę Wenecji (północny wschód).


    Czerwień Piemontu


    Piemont słynie przede wszystkim ze szlachetnej odmiany winogron Nebbiolo, z których najlepsze trunki otrzymuje się wyłącznie w północnych Włoszech. Najlepszym dowodem wielkości tej odmiany są doskonałe Barolo i Barbaresco, należące do nawspanialszych win czerwonych na świecie. Oba są trunkami DOGC, które wytwarza się z owoców Nebbiolo rosnących na zboczach wzgórz Langhe, które otaczają miasto Alba. Ich nazwa pochodzi od wioski znajdującej się w pobliżu miejsca ich wytwarzania.


    Zarówno Barolo, jak i Barbaresco są mocnymi winami czerwonymi, bardzo wytrawnymi, o pełnym smaku i wysokiej zawartości garbników, kwasu ialkoholu. Ich aromat posiada nutę smoły, fiołków, róż, dojrzałych truskawek i(czasami) trufli. Barolo odznacza się trochę pełniejszym smakiem niż Barbaresco, zwykle też wymaga nieco więcej leżakowania, ale oba wina są do siebie dość podobne. Jak większość włoskich trunków, oba wymienione pokazują swoje największe walory, gdy pije się je podczas posiłku. Ceny dobrego Barolo iBarbaresco zaczynają się zwykle od osiemdziesięciu pięciu złotych i nierzadko znacznie przewyższają dwieście złotych.


    [image: Obraz21491.PNG]


    Rysunek 10.1. Regiony winiarskie we Włoszech. © Akira chiwaki


    [image: 21498.png] Większość win Barolo i Barbaresco powinna odpowiednio długo leżakować. Zasady produkcji mówią, że pierwsze z nich nie może nosić swojej nazwy, dopóki nie będzie leżakować przynajmniej trzy lata (lub pięć, jeżeli jest to Riserva), zaś Barbaresco musi leżakować dwa lata (lub cztery w przypadku win Riserva). Dłuższe leżakowanie jeszcze bardziej podnosi walory obu trunków. Przy zachowaniu tradycyjnych metod produkcji wina napoje te wymagają dziesięciu do piętnastu lat leżakowania, licząc od roku produkcji. Przed podaniem powinny zaś oddychać przez kilka godzin, aby osłabić nieco ich mocny, garbnikowy posmak (patrz rozdział 8.).


    [image: 21506.png] Oba trunki — zarówno Barolo, jak i Barbaresco — mają coś wspólnego zBurgundią, gdyż najwięcej z tego wina potrafią wydobyć wyłącznie najlepsi producenci. Aby pomóc Ci w podjęciu decyzji, prezentujemy poniżej listę wytwórców tych napojów, uszeregowaną zgodnie z naszym osobistym gustem.


    


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Barolo


            Giacomo Conterno Giuseppe Mascarello Giuseppe Rinaldi Bartolo Mascareloo Vietti Ceretto Gaja Bruno Giacosa Roberto Voerzio Aldo Conterno Marcarini Luciano Sandrone Paolo Scavino Podere Colla Elvio Cogno Clerico Pio Cesare Prunotto Renato Ratti Brovia E.Pira FigliElio Altare Luigi Pira Manzone Marchesi di Barolo Michele Chiarlo Conterno-Fantino Parusso Giacomo Borgogno Cordero di Montezemolo Fontanafredda

          

          	
            



            Barbaresco


            Bruno Giacosa Gaja Ceretto (Bricco Asili) Machesi di Gresy Produttori del Barbaresco DeForville

          
        

      
    


    


    Niektórzy producenci, jak na przykład Giacomo Conterro, Bartolo i Giuseppe Mascarello, Giuseppe Rinaldi czy Bruno Giacosa, produkują wina w sposób tradycyjny; Gaja, Altare czy Clerico preferują metody nowoczesne, zaś inni, na przykład Ceretto i Vietti, łączą oba style wytwarzania trunku (osobiście wolimy wina tradycyjne, ale doskonałe napoje mogą być wyprodukowane na każdy z tych trzech sposobów).


    
      Tradycja kontra „nowy styl”


      Poszczególne wina Barolo mogą się między sobą różnić w zależności od stosowanych przez konkretną winiarnię metod produkcji. Trunki wyprodukowane tradycyjnie odznaczają się wyższą zawartością garbników i dojrzewają nieco dłużej; zwykle mogą być składowane przez dłuższy czas.


      Z kolei wina wytworzone w sposób „nowoczesny” cechują się bardziej owocowym smakiem, zwykle z silną nutą dębu; nadają się do picia wcześniej (trzy do pięciu lat po zakończeniu produkcji). Niektórzy producenci opowiadają się wyłącznie za jednym z tych podejść do wytwarzania trunku, podczas gdy inni starają się połączyć je w jedno.

    


    [image: 21564.png] Wśród innych dobrych win wykonanych z odmiany Nebbiolo można wyróżnić DOGC Gattinara i Ghemme, pochodzące z północnego Piemontu, gdzie grona Nebbiolo noszą nazwę Spanna. Choć oba trunki rzadko uzyskują tak wysokie noty jak Barolo i Barbaresco, również odznaczają się wybornym aromatem Nebbiolo i bardziej umiarkowanym smakiem. Dotyczy to zwłaszcza wina Gattinara, które przy cenie od sześćdziesięciu pięciu do dziewięćdziesięciu pięciu złotych za butelkę stanowi być może najbardziej niedoceniane wino na świecie. Najlepszymi producentami Gattinary są Antoniolo i Travaglini, zaś najwspanialsze Ghemme pochodzi z wytwórni Antichi Vigneti di Cantalupo (kosztuje ono około osiemdziesiąt pięć złotych).


    Codzienne czerwone


    Poważne wina — na przykład Barolo czy Barbaresco — Piemontczycy rezerwują raczej na niedzielny obiad lub specjalne okazje. Na co dzień pijają zaś czerwone Dolcetto, Barbera czy Nebbiolo (wytwarzane poza prestiżowymi strefami DOGC, w których produkuje się dwa wspomniane wyżej gatunki). Z trzech wymienionych trunków Dolcetto jest najlżejszy, więc zwykle podaje się to wino jako pierwsze do typowego piemonckiego posiłku.


    Dolcetto


    Jeżeli na tyle znasz język włoski, by rozszyfrować wyrażenie dolce vita, możesz spodziewać się, że Dolcetto jest winem słodkim. Owszem, winogrona Dolcetto są słodkie w smaku, ale wykonany z nich trunek jest wytrawny i zawiera całkiem sporo garbników. Często porównuje się go z francuskim Beaujolais (patrz rozdział 9.), który jest jednak winem mniej wytrawnym i cechującym się słabszym garbnikowym posmakiem. Naszym zdaniem spośród tych win Dolcetto lepiej komponuje się z jedzeniem.


    Butelka trunku tego rodzaju kosztuje od dwudziestu pięciu do pięćdziesięciu pięciu złotych. Najlepsze pochodzą ze stref Dogliani, Diano d’Alba i Alba (na ich etykietach nazwie odmiany owoców towarzyszy też wskazanie regionu ich pochodzenia). Prawie wszyscy polecani przez nas producenci Barolo wytwarzają także Dolcetto. Naszym ulubionym wytwórcą trunku jest Quinto Chionetti, który produkuje wyłącznie Dolcetto di Digliani.


    Barbera


    W odróżnieniu od odmiany Dolcetto, które uprawia się wyłącznie w Piemoncie, owoce odmiany Barbera są drugim co do popularności rodzajem winogron czerwonych hodowanych we Włoszech (palma pierwszeństwa należy się odmianie Sangiovese). Jednakże najlepsze wina Barbera produkuje się właśnie w Piemoncie — tu osiągają one głęboką czerwoną barwę, wysoki poziomem kwasowości i mocny aromat ciemnych wiśni.


    Barbera d’Alba jest na ogół winem pełniejszym, bogatszym i bardziej dojrzałym niż Barbera d’Asti, chociaż te ostatnie mogą dorównywać Barberze z Alby, jeżeli tylko będą pochodzić z odpowiednio starych winnic. Barbera jest jednym z naszych ulubionych win przeznaczonych do codziennego picia — smakuje wspaniale zwłaszcza w połączeniu z makaronem, pizzą czy dowolnym pomidorowym daniem.


    Wino Barbera produkowane jest w dwóch odmianach:


    
      	Wino tradycyjne, dojrzewające w dębowych kadziach (które nie nadają winu dębowego posmaku lub wzbogacają je wyłącznie bardzo delikatną nutą dębu), które kosztuje około dwadzieścia pięć do pięćdziesięciu złotych.


      	Nowocześniejsze wino, posiadające silny posmaku dębowy, które dojrzewa w barriques (małych, nowych beczkach z francuskiego dębu) i kosztuje od pięćdziesięciu do dziewięćdziesięciu pięciu złotych (koszt cennych barriques musi się zwrócić!).

    


    Chociaż oba rodzaje Barbery są bardzo dobre, prawie zawsze przedkładamy lżejsze, tradycyjne i tańsze wino nad jego nowocześniejsze odmiany. Prawdę mówiąc, dębowy posmak wina zaczął nas nudzić, choć od czasu do czasu nie odmawiamy kieliszka dobrej, starej, dębowej Barbery. Interesującą cechą winogron, z których produkuje się to wino, jest praktyczny brak garbników, przez co leżakowanie w dębowych beczkach może dobrze uzupełnić walory tego trunku.


    [image: 21574.png] Godnymi polecenia producentami wina Barbera d’Alba są Vietti i Giacomo Conterno. Ten pierwszy produkuje także doskonały trunek Barbera d’Asti, noszący nazwę „La Crena”.


    Nebbiolo


    Trzecim czerwonym trunkiem przeznaczonym do codziennego spożycia jest Nebbiolo (d’Alba lub Langhe). Produkuje się go z winogron Nebbiolo hodowanych w winnicach leżących poza granicami stref Barolo lub Barbaresco. Wino to jest lżejsze i mniej skomplikowane niż wspomniane dwie odmiany, a także dużo tańsze (kosztuje od trzydziestu pięciu do czterdziestu pięciu złotych). Wariantem tego trunku jest Roero Rosso, produkowane niemalże wyłącznie z odmiany Nebbiolo. Więcej informacji na temat tych win znajdziesz w4. rozdziale naszej książki Italian Wines for Dummies.


    Białe wina w roli drugoplanowej


    Prawie wszystkie trunki z Piemontu są winami czerwonymi, ale w regionie tym produkuje się także dwa interesujące wina białe. Gavi, nazwane tak od nazwy miasta w południowej części krainy, jest bardzo wytrawnym trunkiem o silnie zaznaczonej kwaśności, wytwarzanym z gron odmiany Cortese. Kosztuje on na ogół od dwudziestu ośmiu do pięćdziesięciu złotych, choć za Gavi Black Label wyprodukowany w wytwórni La Scolca trzeba zapłacić około sto złotych.


    Arneis jest białym winem wytwarzanym w strefie Roero, leżącej w pobliżu Alby. Do jego produkcji wykorzystuje się na ogół zapomnianą już odmianę Arneis, która przetrwała dzięki Alfredowi Currado, właścicielowi winiarni Vietti. To wytrawne lub półwytrawne wino o bogatej fakturze. Najlepiej smakuje w przeciągu dwóch lat od chwili wyprodukowania. Jego butelka kosztuje zwykle od czterdziestu pięciu do sześćdziesięciu złotych. Poza Vietti godnymi polecenia są też wytwórnie Bruno Giacosa i Ceretto.


    Piękna Toskania


    Florencja, Siena, Dawid Michała Anioła, Krzywa Wieża w Pizie... niezwykle malownicza Toskania z całą pewnością nie może narzekać na brak atrakcji. Co się zaś tyczy win toskańskich, chyba tylko jedno z nich może równać się sławą z wymienionymi wyżej zabytkami. Mowa rzecz jasna o Chianti.


    Chianti: niedoceniany włoski majstersztyk


    Chianti to nazwa dużej strefy winiarskiej, która obejmuje większą część Toskanii. Strefa ta, ciesząca się statusem DOGC (zasłużenie lub nie), dzieli się na osiem okręgów. Wina Chianti mogą nosić nazwę okręgu pochodzenia winogron użytych do ich produkcji lub ogólnej apelacji Chianti, o ile niemożliwe jest użycie nazwy mniejszej apelacji (jeżeli na przykład owoce pochodziły z dwóch różnych okręgów).


    W sercu strefy Chianti leży okręg znany jako Chianti Classico, z którego pochodzą najlepsze, a także powszechnie dostępne wina. Jedynym okręgiem mogącym rywalizować z Chianti Classico pod względem jakości trunków jest Chianti Rufina (nie mylić ze znaną wytwórnią win Chianti, która nosi nazwę Ruffino) — stąd pochodzą równie popularne napoje, spośród których wyróżniają się teprodukowane w znanej winiarni Frescobaldi.


    Na różnice między poszczególnymi winami Chianti wpływają nie tylko poszczególni producenci, lecz także czas leżakowania trunków. Wina oznaczane jako Riserva muszą dojrzewać w winiarni przez co najmniej dwa lata, często w beczkach z francuskiego dębu. Najlepsze napoje tego typu są przechowywane przez bardzo długi czas. Chianti mogą też różnić się ze względu wykorzystane do ich produkcji winogrona. Najlepsze tego typu wino wytwarza się wyłącznie z odmiany Sangiovese, podczas gdy inne mogą zawierać do 25% soku z innych odmian, także „międzynarodowych” — jak Cabernet Sauvignon, Merlot czy Syrah.


    Chianti jest bardzo wytrawnym winem czerwonym, które, jak większość win włoskich, najlepiej smakuje przy jedzeniu. Zwykle posiada umiarkowany lub pełny smak, zależnie od regionu, producenta, rocznika i procesu starzenia, najczęściej odznacza się wiśniowym (czasami też fiołkowym) aromatem, a jego smak przywodzi na myśl cierpkie wiśnie. Najwspanialsze Chianti cechują się bardzo skoncentrowanym owocowym aromatem; zwykle smakują najlepiej w pięć do ośmiu lat po roku produkcji, choć najlepsze roczniki mogą dojrzewać przez dziesięć i więcej lat.


    Choć Chianti nie stanowi wina szczególnie ekstrawaganckiego, jest dziś ono znacznie bardziej skoncentrowane niż kiedykolwiek wcześniej, a przez to nieco — w niektórych przypadkach — zbyt bogate jak na nasz gust. Gorące lata, takie jak w roku 1997, 2000 i 2003, przyczyniły się do powstania dojrzałych, mocnych win o zdecydowanie zarysowanej fakturze i wysokiej zawartości alkoholu. Dodatek międzynarodowych odmian winogron i leżakowanie w barriques (zwłaszcza w przypadku win Riserva) również nie pozostały bez wpływu na końcowy efekt. Dlatego też teraz musisz wybierać Chianti uważniej niż wcześniej.


    Warto poszukać Chianti z rocznika 1999 i 2001. Były to jedne z najlepszych lat dla toskańskich win.


    [image: 21582.png] Poniżej przedstawiamy listę naszych ulubionych producentów. Uszeregowaliśmy ich w kolejności alfabetycznej i podzieliliśmy na dwie grupy: A (naszym zdaniem najlepsi) i B (pozostali godni polecenia). Więcej informacji na temat Chianti znajdziesz w 8. rozdziale książki Italian Wines for Dummies.


    Innym wspaniałym producentem jest Montevertine, którego wina od prawie trzydziestu lat nie posiadają na etykietach nazwy Chianti, jednak również wykonane są w 100% z winogron Sangiovese hodowanych w rejonie Chianti Classico.


    [image: 21633.png]


    

Najlepsi producenci Chianti

    
      
        
        
      

      
        
          	
            



            Grupa A


            Antinori Badia a Coltibuono Castellare Castell’in Villa Castello dei Rampolla Castello di Brolio Castello di Fonterutoli Fattoria La Massa Felsina Fontodi Frescobaldi Il Palazzino Isole e Olena Nozzole Riecine Riseccoli Ruffino San Giusto a Rentennano Selvapiana Vecchie-Terre di Montefili

          

          	
            



            Grupa B


            Carpineto Castello Banfi Castello d’Albola Castello di Ama Castello di Gabbiano Castello di Verrazzano Castello di Volpaia Cecchi-Villa Cerna Dievole Fattoria di VitticioLa Brancaia Le Corti Nittardi Melini Monsanto-Il Poggio Querciabella San Fabiano Calcinaia San Felice Villa Cafaggio

          
        

      
    


    


    [image: 21644.png] Spośród wszystkich wysokiej klasy win Chianti posiada jeden z najbardziej atrakcyjnych stosunków jakości do ceny. Za butelkę tego trunku należy zwykle zapłacić od dwudziestu dwóch do trzydziestu czterech złotych (butelka lepszego Chianti Classico może kosztować od trzydziestu pięciu do pięćdziesięciu pięciu złotych). Chianti Classico Riserva jest zwykle nieco droższe (kosztuje od sześćdziesięciu do stu złotych).


    Monumentalne Brunello di Montalcino


    W odróżnieniu od Chianti, święcącego tryumfy od wielu setek lat, inne doskonałe toskańskie wino zdobyło sobie międzynarodową popularność niecałe trzydzieści siedem lat temu, gdy znana rodzina Biondi-Santi przedstawiła krytykom swoje najstarsze trunki Brunello di Montalcino. Okazało się, że napoje z roczników 1888 i 1891 wciąż nadawały się do picia! Reszta, jak to się mówi, jest historią.


    Dziś Brunello di Montalcino jest winem DOCG, uznaje się je za jedno znajbardziej długowiecznych trunków na świecie. Ma też odpowiednią dla swojego statusu cenę. Za jedną butelkę należy bowiem zapłacić od stu do czterystu pięćdziesięciu złotych (w przypadku win pochodzących z wytwórni Soldera).


    Wino to zostało nazwane od ufortyfikowanego miasta Montalcino, które znajduje się na południe od strefy Chianti. Brunello di Montalcino wytwarzane jest ze specjalnego szczepu Sangiovese (tej samej odmiany, której używa się do produkcji Chianti). Wino to jest niezwykle skoncentrowane, mocno garbnikowe, wykonane w sposób tradycyjny wymaga około dwudziestu lat leżakowania i potrzebuje oddychać przez kilka godzin przed podaniem. Wostatnich czasach producenci zaczęli wytwarzać też nieco mniej wymagające odmiany Brunello.


    Rosso di Montalcino to nieco tańsze (kosztujące od pięćdziesięciu do sześćdziesięciu pięciu złotych) i bardziej przystępne wino, które jest wytwarzane z takich samych winogron hodowanych w tym samym rejonie, co Sangiovese, z których uzyskuje się Brunello. Rosso di Montalcino — wyprodukowane przez dobrego producenta Brunello — jest naprawdę wspaniałym i niedrogim winem, pozwalającym uzyskać przedsmak wielkości swojego „starszego brata” bez konieczności zaciągania długów.


    
      Brunello o amerykańskich korzeniach


      Największym producentem wina Brunello di Montalcino jest amerykańska rodzina Mariani, która pochodzi z Long Island w stanie Nowy Jork. W roku 1978 założyli oni wytwórnię Castello Banfi w strefie Montalcino, a dziś są głównymi ekspertami w zakresie winogron i terroiru tego rejonu.

    


    [image: 21653.png] Aby docenić Brunello di Montalcino, spróbuj jednego z win producentów wymienionych na poniższej liście (uszeregowanej w kolejności zgodnej z naszym osobistym gustem). Tradycyjni producenci, tacy jak Biondi-Santi, Soldera, Costanti, Canalicchio di Sopra i Pertimali, wytwarzają wina wymagające piętnastu do dwudziestu lat dojrzewania w przypadku dobrych roczników (aktualnie są to roczniki 2001, 1999, 1997, 1995, 1990, 1988, 1985 i 1975). Brunello, pochodzące ze znanych nowoczesnych wytwórni, takich jak Caparzo, Altesino czy Col d’Orcia, nabierają pełni smaku już po dziesięciu latach. Jeżeli chcesz pić młodsze wino, sięgnij raczej po Rosso di Montalcino. Więcej informacji na temat producentów Brunello di Montalcino znajdziesz w 8. rozdziale książki Italian Wines for Dummies.


    Najlepsi producenci wina Brunello di Montalcino



    
      
        
        
      

      
        
          	
            Soldera, Case Basse (bardzo drogie)Biondi-Santi (bardzo drogie) Altesino (zwłaszcza winnica Montosoli) Costanti Pertimali di Livio Sassetti Castello Banfi Canalicchio di SopraIl Greppone Mazzi

          

          	
            Il Poggione Ciacci Piccolomini Poggio Antico Caparzo (zwłaszcza wino „La Casa”) Castelgiocondo La Torre

          
        

      
    


    


    Vino Nobile, Carmigiano i Vernaccio


    Spośród trzech innych ważnych czerwonych napojów toskańskich na szczególną uwagę zasługują dwa: Vino Nobile di Montepulciano i Carmignano, a także najsłynniejsze toskańskie wino białe, czyli Vernaccia di San Gimighiano. Wszystkie trzy są trunkami DOGC.


    [image: 21684.png] Strefa winiarska Montepulciano, nazwana tak od miasta Montepulciano, leży na południe od strefy Chianti. Vino Nobile wytwarza się przede wszystkim z uprawianej tam odmiany Prugnolo Gentile (znana też jako Sangiovese). Pochodzące z dobrej wytwórni Vino Nobile może równać się z lepszymi odmianami Chianti Classico. Szczególnie polecamy zaś następujących producentów: Boscarelii, Fattoria del Cerro, Avignonesi, Lodola Nuova, La Brassesca, Dei, Tenuta Trerose, Fassati i Piliziano. Producenci omawianego trunku wytwarzają również lżejsze i mniej wymagające wino Rosso di Montepulciano.


    Strefa Carmignano leży na zachód od Florencji. Chociaż noszące tę samą nazwę wino wytwarza się głównie z winogron Sangiovese, tradycyjnie hoduje się w tym rejonie również odmianę Cabernet Sauvignon. W wyniku tego Carmignano posiada smak charakterystyczny dla Chianti, w którym wyczuwa się lekki odcień trunków z Bordeaux. Godnymi polecenia producentami tego napoju są Villa di Capezzana i Ambra.


    Nazwa wina Vernaccia di Sam Gimignano pochodzi od średniowiecznego miasta San Gimignano, które leży na zachód od strefy Chianti Classico. Jest to rześkie, białe wino, cechujące się delikatnie oleistą fakturą i posmakiem migdałów. Należy je pić, gdy jest młode. Jeżeli chcesz spróbować niezwykłej wariacji na temat Vernacci, spróbuj trunku typu Riserva — Terre di Tulo wyprodukowanego przez Teruzzi&Puthod. Napój ten nie jest może najtańszy (kosztuje około czterdzieści złotych), ale z cała pewnością zasługuje na swoją cenę. Za większość win Vernaccia trzeba zapłacić od dwudziestu pięciu do trzydziestu złotych. Poza napojami ze wspomnianej wytwórnią Teruzzi&Puthod warto też spróbować trunków produkowanych przez winiarnie Montenidoli, Mormoraia, Cecchi i Casale-Falchini.


    Jeszcze dwa czerwone i jedno białe


    Dobrych win toskańskich jest tak wiele, że czasami nie wiemy, kiedy przestać o nich mówić (dlatego też napisaliśmy książkę Italian Wines for Dummies!). Tak czy inaczej, musimy wspomnieć jeszcze o trzech.


    Pomino to białe i czerwone wino, które pochodzi z maleńkiego rejonu o tej samej nazwie, leżącego w granicach rejonu Chianti Rufina. Jego pagórkowaty teren i szczególnie łagodny klimat sprawiły, że od dawna uprawia się tam przede wszystkim francuskie odmiany winorośli. Rodzina Frescobaldi, główny producent wina Chianti Rufina, jest też największym posiadaczem ziemskim w Pomino, wytwarzającym zarówno Pomino Rosso (czerwone), jak i Pomino Bianco (białe), choć większe uznanie należy się temu pierwszemu. Pomino Rosso uzyskiwane jest z winogron Cabernet Sauvignon. Cabernet Franc, Merlot, Sangiovese, Canaiolo, a także, w przypadku Frescobaldich, z Pinot Nero (włoska nazwa odmiany Pinot Noir). Brzmi to obłędnie, ale wynik jest wspaniały! Do produkcji Pomino Blanco używa się zaś owoców Chardonnay, Pinot Bianco, Trebbiano, a niekiedy także Pinot Grigio. Poza rodziną Frescobaldi godnym polecenia producentem jest Fattoria Petrognano. Butelka Pomino kosztuje około pięćdziesiąt do sześćdziesięciu złotych.


    Maremma to region graniczny Toskanii, położony w jej południowo-zachodniej części. Z wielu win pochodzących z tego rejonu szczególne wrażenie wywarło na nas czerwone Morellino di Scansano i białe Vermentino. Pierwsze z nich odziedziczyło nazwę po winogronach uprawianych w okolicach miasta Scansano (a ściślej mówiąc, mianem tym określa się tam odmianę Sangiovese). Większość win Morelino di Scansano to niewymagające lekkie trunki, dostępne za około dwadzieścia siedem do czterdziestu pięciu złotych, a stanowiące tańszą alternatywę dla Chianti, choć niektóre jego odmiany odznaczają się naprawdę wysoką jakością. Najlepsze wina tego rodzaju produkują Fattoria Le Pupille iMoris Farms.


    Vermentino, aromatyczne białe wino odmianowe, popularne w Sardynii i Ligurii, zyskało sobie niedawno wielką popularność także w Toskanii, zwłaszcza na wybrzeżu. Jest rześkim, aromatycznym trunkiem o umiarkowanie pełnym smaku, zwykle pozbawionym dębowej nuty. Najczęściej można go nabyć za trzydzieści pięć do czterdziestu pięciu złotych. Wielu znanych toskańskich producentów win, takich jak Antinori czy Cecchi, wytwarza dobre Vermentino.


    Super Toskany


    Kiedy w latach siedemdziesiątych XX wieku sprzedaż Chianti spadła, przewidujący producenci ponownie skupili na sobie uwagę świata, tworząc nowe wina, które zostały ochrzczone mianem „Super Toskanów”. Do pierwszych trunków tego typu należy Sassicaia z Marchese Incisa della Rocchetta, Tignanello i Solaia z wytwórni Marchesi Antinori. Te i podobne wina nie mogą nosić miana Chianti, głównie z racji tego, że nie są one produkowane w rejonie Chianti, a także z tego powodu, że wykorzystywane do ich produkcji winogrona (zwykle Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Marlot i/lub Sangiovese) nie odpowiadają zasadom DOC Chianti.


    Obecnie na rynku znajduje się kilkadziesiąt Super Toskanów. Wytwarzane są one z różnych odmian winogron. Jedni producenci preferują wyłącznie odmiany toskańskie, podczas gdy inni łączą odmiany lokalne z międzynarodowymi. Wspólna dla tych trunków jest natomiast cena — koszt zakupu takiego wina to sto do stu siedemdziesięciu złotych, czasami nawet do ponad dwustu dwudziestu złotych. Pochodzące z dobrych roczników wysoko cenione przez koneserów wina, takie jak Sassicaia, Ornellaia, Masseto i Solaia, mogą kosztować ponad czterysta pięćdziesiąt złotych (patrz spis roczników w sekcji „Toskania” Dodatku C).


    Super Toskany dość mocno różnią się smakiem, który w przypadku pewnych gatunków może przypominać bardzo dobre wina typu Chianti, innym razem przywodzi zaś na myśl trunki z Bordeaux czy Kalifornii. Głównymi czynnikami, jakie wpływają na walory smakowe tych win, są: ilościowy stosunek użytych winogron oraz cechy miejsca, w których były one hodowane.


    
      [image: 21693.png] Sangiovese przy stole


      Lżejsze wina Chianti dobrze komponują się z makaronami, prosciutto i pieczonym kurczakiem lub gołąbkiem. Chianti Classico i Riserva pasują do cielęciny, jagnięciny, pieczonego indyka, steków i pieczonej wołowiny. Mocnym Brunello di Montalcino i Super Toskanami warto popijać bażanty, steki, dziczyznę lub świeżo krojony parmezan. Wina takie powinny mieć temperaturę pokojową (od 16ºC do 19ºC).

    


    Dziś, gdy Chianti odzyskało dawną pozycję na światowych rynkach, Super Toskany straciły nieco na znaczeniu, wciąż jednak są wytwarzane przez większość dużych producentów Chianti.


    [image: 21704.png] Poniżej przedstawiamy listę dwunastu naszych ulubionych Super Toskanów. Wina uszeregowaliśmy alfabetycznie, podając odmiany winogron użytych do ich produkcji oraz nazwę producenta (w nawiasie).


    
      	Ceparello — wyłącznie Sangiovese (Isole e Elena),


      	Grattamacco — Sangiovese, Malvasia Nera, Cabernet Sauvignon (Grattamacco),


      	Masseto — wyłącznie Merlot (Tenuta dell’Ornellaia),


      	Ornellaia — głównie Cabernet Sauvignon; nieco Merlot i/lub Cabernet Franc (Tenuta dell’Ornellaia),


      	Percarlo — 100% Sangiovese (San Giusto a Rentennano),


      	La Pergole Torte — wyłącznie Sangiovese (Montevertine),


      	Prunaio — głównie Sangiovese (Viticcio),


      	Sammarco — 80% Cabernet Sauvignon, 20% Sangiovese (Castello del Rampolla),


      	Sassicaia — 75% Cabernet Sauvignon, 20% Sangiovese (Tenuta San Guido),


      	I Sodi di San Niccolò — głównie Sangiovese (Castellare di Castellina),


      	Solaia — 80% Cabernet Sauvignon, 20% Sangiovese (Antinori),


      	Tignanello — 80% Sangiovese, 20% Cabernet Sauvignon (Antinori).

    


    [image: 21712.png] Młode Super Toskany (czyli dojrzewające mniej niż dziesięć lat) należy zdekantować dwie do trzech godzin przed ich podaniem. Dłuższą listę takich win znajdziesz w 8. rozdziale książki Italian Wines for Dummies.


    Tre Venezie


    Trzy regiony leżące w północno-wschodniej części Włoch (patrz rysunek 10.1) noszą potoczną nazwę Tre Venezie (Trzy Wenecje), ponieważ niegdyś stanowiły one część Imperium Weneckiego. Pomijając barwne skojarzenia historyczne, w każdym z tych regionów wytwarza się białe i czerwone wina, które cieszą się wielką popularnością — zarówno we Włoszech, jak i poza granicami kraju.


    Trzy łagodne wina z Werony


    Istnieje spora szansa, że jeżeli Twoim pierwszym winem włoskim nie będzie Chianti lub Pinot Grigio, wypijesz jedno z trzech wielkich win weneckich, a mianowicie: białe Soave, czerwone Valpolicella lub również czerwone Bardolino. Te niezwykle popularne trunki pochodzą z północno-wschodniego rejonu Włoch, który otacza piękne jezioro Garda oraz równie malowniczą Weronę, miasto Romea i Julii..


    Z dwóch pochodzących z Werony win czerwonych Valpolicella ma pełniejszy smak (najbardziej znanymi jego producentami są Bolla i Masi). Lżejsze Bardolino wyśmienicie nadaje się do picia w letnie dni, zwłaszcza jeżeli zostanie lekko schłodzone. Soave jest z kolei białym winem o neutralnym smaku pozbawionym dębowego aromatu. W zależności od producenta w bukiecie tego trunku można też wyczuć mniej lub bardziej wyraźną nutę owoców i orzechów.


    [image: 21720.png] Większość win Valpolicella, Bardolino i Soave kosztuje od szesnastu do trzydziestu złotych, podobnie jak dwa inne znane białe trunki z tego regionu: Bianco di Custoza i Lugana. Nieco więcej mogą kosztować lepsze napoje z Werony, zwłaszcza pochodzące od wymienionych niżej producentów:


    
      	Soave: Pieropan, Inama, Gini, Santa Sofia,


      	Valpolicella: Allegrini, Quintarelli, Dal Forno, Le Ragose, Bertani, Alighieri, Tommasi, Masi,


      	Bardolino: Guerrieri-Rizzardi, Cavalchina, Fratelli Zeni.

    


    Amarone della Valpolicella (znane także po prostu jako Amarone) toczerwone wino, które cechuje się niezwykle pełnym smakiem; jest ono wariantem Valpolicelli. Wytwarza się je z tych samych odmian winogron (patrz tabela 10.1), ale dojrzałe owoce są przed fermentacją suszone na słomianych matach przez kilka miesięcy, dzięki czemu cukier i naturalne aromaty ulegają skondensowaniu. Otrzymane z takich winogron wino jest bogate, mocne (14% do 16% alkoholu) i długowieczne; doskonale nadaje się do picia w mroźne zimowe noce, wspaniale komponując się z dojrzałymi serami. Do najlepszych producentów Amarone zaliczają się: Quintarelli, Bertani, Masi, Tomassi, La Ragose, Allegrini i Dal Forno.


    Sojusz włosko-austriacki


    Jeżeli zdarzyło Ci się podróżować po Włoszech, prawdopodobnie zauważyłeś, że pod względem kulturowym nie jest to jednolity kraj, lecz raczej luźna federacja dwudziestu mniejszych państewek połączonych jedną władzą polityczną. Dobrym tego dowodem może być region Trydent-Górna Adyga. Nie dość, że ten najbardziej wysunięty górzysty obszar (patrz rysunek 10.1) diametralnie różni się od pozostałej części Włoch, to zamieszkały przez ludność niemieckojęzyczną rejon Górna Adyga (Południowy Tyrol) jest całkowicie inny niż sąsiadujący z nim od południa Trydent — a przecież oba te rejony tworzą jeden region administracyjny. Wynika to głównie faktu, że przed I wojną światową Południowy Tyrol należał do Austro-Węgier. Wina produkowane w tych dwóch rejonach również są całkowicie inne.


    W Górnej Adydze produkuje się trunki czerwone, choć w większości eksportuje się je do Niemiec, Austrii i Szwajcarii. W innych krajach łatwiej jest spotkać wina białe z tego rejonu, takie jak Pinot Grigio, Chardonnay, Pinot Bianco, Sauvignon i Gewürtztraminer, które można kupić za dwadzieścia pięć dotrzydziestu siedmiu złotych.


    [image: 21729.png] Jednym z produkowanych w Górnej Adydze trunków czerwonych, których warto szukać, jest Lagrein — napój wytwarzany z lokalnej odmiany winogron noszącej tę samą nazwę. Jest to mocne, ciężkie wino, mające delikatnie korzenny posmak i rustykalny charakter, które jest jednocześnie trunkiem bardzo charakterystycznym i niepowtarzalnym. Szczególnie dobre Lagrein wytwarzają Alois Lageder i Hofstätter.


    [image: 21740.png] W Górnej Adydze oraz w pobliskiej Friuli wytwarza się najwspanialsze we Włoszech białe wina. Najlepszymi ich producentami są: Alois Lageder, Hofstätter, Tiefenbrunner i Peter Zemmer. Poniżej krótko podsumowujemy każdą z tych marek.


    
      	Pinot Bianco od Lagedera, pochodzące z winnicy Haberlehof, oraz jego Sauvignon z winnicy Lehenhof, stanowią niemalże podręcznikowy przykład jakości tych odmian winogron; wina z nich produkowane są jednymi z najlepszych trunków tego rodzaju, jakie zdarzyło się nam pić.


      	Z wytwórni Hofstätter pochodzi wino wytwarzane z winogron Gewürtztraminer, które rosną w winnicy Kolbenhof; jest ono jednym z najlepszych trunków produkowanych z tej kapryśnej odmiany. Dodatkowo Hofstätter produkuje wino Villa Barthenau, jeden z najlepszych napojów Pinot Noir.


      	Müller Thurgau, wytwarzane przez wytwórnię Tiefenbunner, pochodzi z zakładu Feldmarschall (najwyżej położonej winnicy w tym rejonie); zasługuje ono na miano najlepszego wina wykonywanego z tej dość przeciętnej odmiany.


      	Peter Zemmer produkuje dość dobre wina Chardonnay i Pinot Grigio, których cena waha się od dwudziestu pięciu do trzydziestu dwóch złotych.

    


    
      Pinot Grigio, cud marketingowy


      Pinot Grigio, najlepiej sprzedające się w USA importowane wino, wytwarzane jest we wszystkich trzech regionach Tre Venezie. Najlepsze jego gatunki pochodzą z wytwórni Cavit, ale Folonari, MezzaCorona i Santa Margherita również sprzedają się bardzo dobrze. Ta ostatnia zyskała sobie szczególnie mocną pozycję na rynku amerykańskim, ciesząc się niezwykłym powodzeniem w restauracjach. Można powiedzieć, że Pinot Grigio jest nowym Chardonnay.


      Niektórzy ludzie sądzą, że za taką popularność wina odpowiada melodyjne brzmienie jego nazwy.


      Według nich miłośnicy wina lubią mówić „Pinot Grigio”, tak jak kiedyś lubili mówić „Pouilly-Fuissé”. Jest jednak rzeczą oczywistą, że ludzie uwielbiają również umiarkowany, przyjemnie kwaskowaty smak Pinot Grigio oraz jego dość neutralny aromat. Wino takie świetnie nadaje się zarówno do picia samodzielnie, jak i do większości potraw. Popularność tego trunku jest tak wysoka, że niektórzy kalifornijscy producenci zaczęli hodować odmianę Pinot Grigio i umieszczają tę nazwę na etykietach swoich win. Kalifornijskie napoje tego typu mają pełniejszy, bardziej owocowy smak, a także bywają nieco słodsze ichor ich włoskich odpowiedników.

    


    W Trydencie (stanowiącym południową część regionu Trydent-Górna Adyga) także produkuje się znane wina. Należą do nich na przykład doskonałe Chardonnay, wytwarzane przez firmy Pojer&Sandri oraz Roberto Zeniego (ale polecamy wszystkie trunki tych dwóch producentów). Z kolei wytwórnia Elisabetty Foradori specjalizuje się w winach czerwonych, produkowanych z lokalnej odmiany Teroldego Rotaliano. Szczególnym uznaniem krytyków cieszą się trunki Granato i Sgarzon. W Trydencie wytwarza się również Ferrari, jedno z najbardziej znanych włoskich win musujących (więcej o włoskich producentach win tego typu w rozdziale 14.).


    Dalekie strony: Friuli-Wenecja Julijska


    Włochy znane są w całym świecie przede wszystkim ze swoich win czerwonych, jednakże w ciągu ostatnich kilku lat region Friuli-Wenecja Julijska (patrz rysunek 10.1), a zwłaszcza jego główny producent, niedawno zmarły Mario Schiopetto, rozsławił Włochy również na rynku win białych.


    Najlepsze friulskie wina pochodzą z leżących przy granicy ze Słowenią regionów Collio i Colli Orientali del Friuli. Wytwarza się tu także trunki czerwone, ale swoją sławę obszar ten zawdzięcza przede wszystkim napojom białym. Poza Pinot Grigio, Pinot Bianco, Chardonnay i Sauvignon hoduje się tu również lokalne odmiany Tocai Friuliano i Ribolla Gialla (obie dają wino dość bogate, pełne i gęste).


    [image: 21748.png] Naprawdę dobrym winem friulskim jest Vintage Tunina, które pochodzi z wytwórni Silvio Jermanna. Uzyskuje się je z pięciu odmian winogron, między innymi z Pinot Bianco, Sauvignon i Chardonnay. Vintage Tunina jest trunkiem światowej klasy, bogatym, pełnym i długowiecznym. Kosztuje od siedemdziesięciu pięciu do stu złotych, ale jest wart swej ceny. Wino to powinno leżakować przez co najmniej dziesięć lat. Jest też wyśmienitym dodatkiem do dań z drobiu lub makaronu.


    Poniżej przedstawiamy naszych ulubionych producentów z Fiuli (kolejność alfabetyczna):


    Znani producenci wina we Friuli



    
      
        
        
      

      
        
          	
            Abbazia di Rosazzo/Walter Filiputti Borgo Conventi Girolamo Dorigo Livio Felluga Gravner Jermann Miani Lis Neris-Pecorari Piozner Doro Princic

          

          	
            Ronco del Genso Ronco del Gnemiz Ronco del Rosetti, z Zamó Ronco del Tassi Russiz Superiore, z Marco Felluga Mario Schiopetto Venica & Venica Vie di Romans Villa Russiz Volpe Passini

          
        

      
    


    


    Więcej informacji na temat producentów z północno-wschodnich Włoch znajdziesz w 7. rozdziale książki Italian Wines for Dummies.


    Migawki z pozostałych części Włoch


    Wina włoskie nie są wytwarzane jedynie w pięciu omówionych przez nas szczegółowo regionach Włoch. Tezę tę potwierdza choćby pobieżne przyjrzenie się innym obszarom tego kraju (więcej na ten temat znajdziesz w książce Italian Wines for Dummies). Położenie wszystkich omawianych miejsc możesz odszukać na rysunku 10.1.


    
      	Lombardia: w północnej części tego północnego regionu, niedaleko granicy ze Szwajcarią leży obszar Valtellina, w którym z winogron Nebbiolo wytwarza się cztery stosunkowo lekkie wina czerwone: Sassella, Inferno, Grumello o Valgella. Większość z tych trunków jest niedroga (kosztują od dwudziestu dwóch do czterdziestu pięciu złotych) i, w odróżnieniu od Barolo i Barbaresco, dobrze smakują, gdy są młode. W Lombardii, a ściślej: w rejonie Franciacorta produkuje się najsłynniejsze włoskie wina musujące (więcej o nich i o innych tego typu trunkach w rozdziale 14.).


      	Emilia-Romana: rejon ten słynie z Lambrusco, jednego z najbardziej znanych na świecie win włoskich. Jeżeli chcesz spróbować czegoś nietypowego, postaraj się znaleźć wytrawną odmianę tego trunku. Może to co prawda wymagać wycieczki do Emili-Romany, ale to w sumie dobrze. Leżące w tym rejonie Bolonia i Parma cieszą zasłużoną sławą wspaniałych centrów gastronomicznych.


      	Liguria: w tym ciągnącym się na południe od Piemontu i wzdłuż Włoskiej Riwiery rejonie znajduje się Cinque Terre, jedno z najbardziej malowniczych miejsc we Włoszech. Z Ligurii pochodzą dwa dobre białe wina, Vermentino i Pigato, które wydają się stworzone do makaronu z pesto, sztandarowej liguryjskiej potrawy.


      	Marche: verdicchio to wytrawne, niezbyt drogie białe wino, które dobrze komponuje się z daniami rybnymi. Jest przy tym powszechnie dostępne, a jego jakość poprawia się z każdym rocznikiem. Sugerujemy skosztowanie Verdicchio dei Castelli di Jezi z wytwórni Fazina-Battaglia, Colonnara lub Umani Ronchi (kosztuje ono zwykle od dwudziestu do dwudziestu sześciu złotych). Rosso Conero, najlepsze wino czerwone z Marche kosztuje od trzydziestu pięciu do czterdziestu ośmiu złotych, co w tym przypadku jest odpowiednim stosunkiem jakości do ceny.


      	Umbria: w rejonie tym, znanym z takich miast, jak Perugia czy Asyż, produkuje się dobre wina białe i czerwone. Białe Orvieto jest powszechnie dostępne i kosztuje około dwadzieścia pięć złotych (polecamy zwłaszcza te pochodzące z toskańskich wytwórni Antinori i Ruffino). Do interesujących umbryjskich win czerwonych należy zaliczyć Torgiano, przypominające nieco Chianti (radzimy spróbować Rubesco Riserva DOCG z wytwórni Lungarotii) oraz Sagrantino diMontefalco DOCG — wino o wyraźnym charakterze i umiarkowanie pełnym smaku, które wytwarza się z lokalnej odmiany Sangrantino.


      	Lacjum: z tego regionu, w którego centrum znajduje się Rzym, pochodzi wszechobecne, niedrogie Frascati — lekkie, neutralne wino, które uzyskuje się z winogron Trebbiano. Jedną z popularniejszych jego odmian jest Fontana Candida.


      	Abruzzo: pochodzi stąd Montepulciano d’Abruzzo, tanie, mało wymagające wino o niskiej zawartości kwasu i garbników, które jest wspaniałym trunkiem na co dzień, zwłaszcza jeżeli pochodzi ze znanej wytwórni, jak na przykład Masciarelli. Z Abruzzo pochodzą także dwaj inni wytwórcy, Cataldi Madonna i świętej pamięci Eduardo Valentini, którego Trebia d’Abruzzo jest prawdopodobnie najlepszym na świecie białym winem produkowanym ze stosunkowo przeciętnej odmiany Trebbiano.[image: 17488]


      	Kampania: z tego rejonu, a ściślej mówiąc, z okolic Neapolu pochodzą jedne z najlepszych win w południowych Włoszech. Cechujące się pełnym smakiem i dużą zawartością garbników Taurasi DOCG z odmiany Adlianico należy do najlepszych i najbardziej długowiecznych trunków włoskich. Najlepsze jego gatunki pochodzą z wytwórni Mastroberardino (polecamy zwłaszcza jego Taurasi, które jest produkowane z winogron pochodzących z jednej winnicy; nosi ono nazwę Radici), Feudi di San Gregorio i Terredora. Ci sami producenci wytwarzają również dwa wyjątkowe białe trunki: Greco di Tufo i Fiano di Avellino. Oba są gęstymi, długowiecznymi winami o pełnym smaku, sprzedawanymi za czterdzieści do pięćdziesięciu pięciu złotych. Innym wartym polecenia trunkiem kampanijskim jest lekka Falanghina (kosztuje od dwudziestu ośmiu do trzydziestu pięciu złotych).


      	Basilicata: Ta kraina, stanowiąca środkową część „podeszwy” włoskiego buta, jest kolebką ważnego wina czerwonego, Aglianico dei Vulture. Przypomina ono Taurasi, ale nie ma tak intensywnego i pełnego smaku. Jego najlepszymi producentami są D’Angelo i Paternoster.


      	Apulia: W tym regionie wytwarza się więcej wina niż gdziekolwiek indziej we Włoszech. Większość produkowanych tu gatunków to niedrogie czerwone trunki o pełnym smaku, takie jak Salice Salentino (wytwarzane z lokalnej odmiany Negromaro) i Primitivo.


      	Sycylia: Niegdyś znana wyłącznie z produkcji słodkiego wina wzmacnianego Marsala, obecnie produkuje wiele dobrych trunków białych i czerwonych. Do słynnych wytwórni, takich jak Corvo (znana też jako Duca di Salaparuta) czy Regaleali, dołączyli niedawno nowi producenci: Planeta, Morgante, Donnafugata czy Benanti, którzy wytwarzają niezwykle interesujące trunki włoskie, głównie czerwone. Do ich produkcji często używa się winogron z wyjątkowej sycylijskiej odmiany Nero d’Avola.


      	Sardynia: Na tej dużej wyspie, która leży nieopodal zachodniego wybrzeża Włoch, wytwarza się delikatne wina białe i pełne charakteru trunki czerwone. Do ich produkcji używa się zarówno odmian lokalnych, jak i międzynarodowych, takich jak Cabernet Sauvignon. Głównymi producentami w tym rejonie są Sella&Mosca, Argiolas i Santadi. Zpopularnych win sardyńskich wymienić należy białe Vermentino iczerwone Cannonau (lokalna odmiana Grenache), oba możliwe donabycia w cenie od dwudziestu pięciu do trzydziestu pięciu złotych za butelkę.

    

  


  
    Rozdział 11. Hiszpania, Portugalia, Niemcy i inne kraje


    W tym rozdziale:


    
      	Hiszpania dorasta.


      	Wspaniałe znaleziska z Portugalii.


      	Niemcy, które chodzą własnymi drogami.


      	Austria, Węgry i Grecja.


      	Niezwykłe wina z Alp.

    


    W przeszłości nikt nie używał terminu „wina europejskie” w stosunku do trunków z Francji, Hiszpanii, Włoch, Niemiec czy Portugalii, gdyż nie miały one ze sobą nic wspólnego.


    Dziś jednak musimy wziąć pod uwagę dwie rzeczy, które zmieniły się od tamtego czasu, wpływając na nasz sposób postrzegania win z tych krajów. Po pierwsze, Europa uległa zjednoczeniu, przez co wytwarzanie trunków we wszystkich krajach członkowskich UE podlega jednemu zbiorowi przepisów prawnych. Po drugie, wina pochodzące spoza Europy (czyli na przykład z Australii, Chile, Kalifornii czy RPA) w inny sposób korzystają z nazw odmian i wprowadzają na rynek produkty obce dla starego (tj. europejskiego) modelu.


    Kiedy porównamy wina pochodzące z Europy oraz spoza niej (tzw. wina z Nowego Świata), możemy zauważyć, że wina ze Starego Kontynentu, choć mocno różne, posiadają też wiele cech wspólnych. W większości przypadków na etykietach znajdujemy nazwę miejsca produkcji, nie zaś odmiany winogron (patrz rozdział 4.); proces ich wytwarzania nierzadko jest niezwykle tradycyjny, a duża część win posiada unikalny smak, który jest typowy dla określonego regionu — nie dostosowuje się go do ogólnych wytycznych krajowych (choć, niestety, nawet wina europejskie powoli podlegają procesom „umiędzynaradawiania”). Dodatkowo są one zwykle mało owocowe w smaku. W odróżnieniu od nich, wina z Nowego świata oddają charakterystykę poszczególnych odmian winogron, najczęściej cechując się przy tym niezwykle owocowym aromatem.


    Pomimo wspomnianych wyżej podobieństw wina pochodzące z poszczególnych krajów dość mocno się różnią. Francję i Włochy opisaliśmy już w osobnych rozdziałach — z racji znaczenia tych krajów dla światowej produkcji wina. W tej części książki przedstawimy zaś wytwórstwo trunku w pozostałych państwach europejskich.


    Intrygujące wina ze starej Hiszpanii


    Hiszpania jest gorącym, suchym i górzystym krajem, w którym winnice zajmują większą powierzchnię niż w jakimkolwiek innym kraju. To trzeci producent wina na świecie, zaraz po Francji i Włoszech.


    Hiszpańskie trunki wyrwały się niedawno z wieloletniej drzemki, dzięki czemu kraj jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznych rynków winiarskich. Przez wiele lat czerwone wina pochodzące z legendarnego rejonu Rioja (rijoha) i klasyczne wzmocnione wino z rejonu Sherry cieszyły się dużym szacunkiem w wielu innych krajach (więcej na temat sherry w rozdziale 15.). Obecnie do tego prestiżowego klubu w starają się też dołączyć dobre trunki z wielu innych regionów. Na rysunku 11.1 przedstawiamy miejsca w Hiszpanii, w których wytwarza się inne wina wysokiej jakości.


    [image: Obraz21891.PNG]


    Rysunek 11.1. Regiony produkcji wina w Hiszpanii. © Akira Chiwaki


    
      	Ribera del Duero, znany głównie ze swoich doskonałych win czerwonych, pomógł na powrót zainteresować świat winami hiszpańskimi.


      	Priorato, ten niegościnny, górski region, z którego pochodzą bardzo popularne wina czerwone, leży w północno-zachodniej Hiszpanii — na północ od Tarragony.


      	Penedés to rejon, w którym wytwarza się wiele gatunków białego iczerwonego wina, a także liczne wina musujące (znane jako cava, patrz też rozdział 14.).


      	Rias Baixas (rijas bajczas) to fragment terenu Galicji, w którym wytwarza się zyskujące sobie coraz większą popularność wino Albariño.


      	Nawarra, region znany ze swoich różowych win wytrawnych, powoli zyskuje też opinię dużego producenta win czerwonych.


      	Toro szybko dał się poznać jako jeden z najlepszych regionów, w których wytwarza się wina czerwone.


      	Rueda znana jest z niedrogich win białych, które odznaczają się wysoką jakością.

    


    [image: 21900.png] Hiszpańskie przepisy dotyczące produkcji wina, podobnie jak włoskie, wyróżniają dwa stopnie klasyfikacji QWPSR: niższą Denominaciónes de Origen (DO) i wyższą Denominaciónes de Origen Calificada (DOC), dodaną w 1991 roku. Jak na razie wyłącznie regiony Rioja i Priorato posiadają klasyfikację DOC (znaną też jako DOCa). Wina, które nie zaliczają się do podanych wyżej kategorii, są oznaczane terminem Vino de la Tierra (odpowiednik francuskiego Vin de Pays). Więcej na temat systemów kwalifikacji wina znajdziesz w rozdziale 4.


    Rioja przewodzi stadu


    Rioja, region leżący w północnej części Hiszpanii (patrz rysunek 11.1.), jest tradycyjnie największym producentem wina w całym kraju (choć obecnie zaczynają doganiać go w tym względzie także Ribera del Duero i Priorarto). Spośród produkowanych w tym rejonie trunków 75% to wina czerwone, 15% — różowe, a 10% — białe.


    Główną odmianą winogron uprawianych w tym rejonie jest Tempranillo (tempranijo) — najbardziej znana hiszpańska odmiana tych owoców. Zgodnie z lokalnymi przepisami hodowcy mogą uprawiać również trzy inne odmiany do produkcji win czerwonych: Garnacha (Grenache), Graciano (Carignan) i Mazuelo. Wina czerwone są tu na ogół wytwarzane z dwóch lub więcej odmian. Niektórzy producenci od niedawna używają też odmiany Cabernet Sauvignon.


    Rioja dzieli się na trzy strefy: chłodniejsze i znajdujące się pod większym wpływem Atlantyku Rioja Alavesa i Rioja Alta oraz cieplejszą Rioja Baja. Większość najlepszych win produkowanych w tym regionie pochodzi zchłodniejszych rejonów, choć niektóre z nich wytwarza się z winogron rosnących we wszystkich trzech strefach.


    Tradycyjna produkcja czerwonego Rioja zakładała między innymi wieloletnie starzenie trunku w małych beczułkach z amerykańskiego dębu, dzięki czemu uzyskiwano jasne, delikatne i lekko zmęczone wino (co jednak wyłącznie pogłębiało jego charakter), choć jednocześnie tracono owocowy posmak. Swego czasu próbowano też zastąpić leżakowanie w beczkach leżakowaniem w butelkach, by nadać winu nieco świeższy aromat. Innym sposobem stosowanym przez postępowych winiarzy było zastąpienie części beczek z dębu amerykańskiego (nadającego winom tradycyjny waniliowy posmak) beczkami z dębu francuskiego (patrz rozdział 5.).


    Obok sposobu wytwarzania drugą cechą, która odróżnia czerwone wina Rioja, jest czas leżakowania trunków. Niektóre z nich w ogóle nie dojrzewają w beczkach — kieruje się je do sprzedaży, gdy są jeszcze młode. Część leżakuje (w dębowych beczkach i butelkach) przez dwa lata; te noszą nazwę crianza; cechują się świeżym, owocowym smakiem. Wina dojrzewające przez trzy lata określa się mianem reserva. Najlepsze trunki dojrzewają przez co najmniej pięć lat, zyskując miano gran reserva. Wszystkie te określenia są umieszczane na etykiecie. Jeżeli nie znajdziesz ich na etykiecie przedniej, na pewno umieszczono je na tylnej — wraz z pieczęcią poświadczającą autentyczność wina z Rioja.


    [image: 21909.png] Ceny takich win zwykle zaczynają się w granicach dwudziestu sześciu złotych za czerwone crianza i mogą dochodzić do stu złotych w przypadku niektórych gran reserva. Najlepszymi rocznikami dla win Rioja są: 2004, 2001, 1995, 1994, 1989, 1982 i 1981.


    [image: 21922.png] Poniższe wytwórnie produkują wina nieodmiennie cechujące się wysoką jakością:


    
      	CVNE (Compañía Vinícola del Norte de España), powszechnie określania mianem CUNE (kune),


      	Bodegas Muga,


      	R. Lopez de Heredia,


      	La Rioja Alta,


      	Marqués de Murrieta Ygay,


      	Marqués de Riscal.

    


    [image: 21932.png] Większość białych win produkowanych w Rioja to bardzo młode, neutralne w smaku i delikatne wina, choć Marqués de Murrieta i R. Lopez de Heredia produkują tradycyjne, starzone w dębowych beczkach trunki białe o złotawej barwie, które wytwarza się z kilku odmian winogron, wśród których dominuje Viura. Wina od obu tych producentów nie przestają nas fascynować. Są pełne smaku, bogate i bardzo interesująco natlenione, a także dość dobrze dojrzewają. Owszem, nie jest to trunek, który przypadnie do gustu każdemu, ale z całą pewnością posiada on własny charakter! W tym przypadku jest on na tyle silny, że napój dobrze komponuje się z daniami, do których tradycyjnie podaje się wino czerwone, a także z typowymi potrawami kuchni hiszpańskiej, takimi jak paella czy owoce morza. Butelka białego wina Murietta kosztuje zwykle około trzydzieści pięć złotych, trunki Lopez de Heredia — dziesięć złotych więcej.


    Wyzwanie Ribera del Duero


    Ribera del Duero, region oddalony od Madrytu o dwie godziny drogi samochodem, jest jednym z najdynamiczniej rozwijających się winiarskich terenów w całej Hiszpanii. Prawdopodobnie nigdzie indziej winogrona Tempranillo nie dają tak dobrych wyników. Wino z nich uzyskiwane odznacza się finezją oraz głębokim smakiem i barwą. Przez wiele lat rejon Ribera del Duero zdominowany był przez jednego producenta, legendarnego Vegę Sicilia. Warto w tym miejscu dodać, że najsłynniejszym hiszpańskim winem jest produkowane właśnie w jego wytwórni Unico (80% Tempranillo, 20% Cabernet Sauvignon), które jest trunkiem o silnie skoncentrowanym, mocnym smaku idużej zawartości garbników, zdolnym do niezwykle długiego leżakowania. Dojrzewa on w beczkach przez dziesięć lat, a następnie dużo dłużej w butelkach. Unico jest dostępne wyłącznie w najlepszych hiszpańskich restauracjach. Jeżeli masz szczęście i trafisz na sklep, w którym sprzedają to wino, przygotuj się na wydatek około siedmiuset złotych (za butelkę, rzecz jasna). Nawet jego młodszy brat bliźniak, czyli cechujące się mniej intensywnym smakiem i aromatem Vega Sicilia Valbuena, kosztuje zwykle około dwieście dwadzieścia złotych.


    [image: 21945.png] Vega Sicilia nie jest jednym znanym czerwonym winem produkowanym w Ribera del Duero. W ciągu ostatnich piętanstu lat podobną sławę uzyskała Pesquera, pochodząca z wytwórni Alejandro Férnandeza i wytwarzana wyłącznie z odmiany Tempranillo. Jest to mocne, bogate wino o dużej zawartości garbników, silnie dębowym posmaku i wyraźnie owocowym charakterze. Pesquera reserva kosztuje około sześćdziesiąt złotych, zaś jej młodsze roczniki — około czterdzieści pięć złotych. Wina reserva, pochodzące z również należącej do Férnandeza winiarni Condado de Haza, można kupić za około siedemdziesiąt pięć złotych. Trzej inni godni polecenia producenci z regionu Ribera del Duero to Bodegas Mauro, Viña Pedrosa i Bodegas Téofilo Reyes. Wszyscy oni produkują czerwone wina, które mogą się równać jakością z Pesquerą.


    Priorato: powrót z przeszłości


    W XII wieku mnisi wznieśli klasztor w tym jałowym i niegościnnym rejonie górskiego pasma Sierra de Montsant, leżącego w Katalonii — około sto sześćdziesiąt kilometrów na południowy zachód od Barcelony. Następnie zaczęli uprawiać winorośle na otaczających klasztor stromych wzgórzach. Po pewnym czasie opuścili jednak swój klasztor i winnice, gdyż warunki okazały się dla nich zbyt ciężkie. Region ten otrzymał zaś nazwę Priorato, czyli po hiszpańsku „klasztor”.


    Przenieśmy się teraz do wieku XX, a ściślej mówiąc, do lat osiemdziesiątych. Przedsiębiorczy producenci wina, tacy jak Alvaro Palacios, ponownie przybyli w to miejsce, odkrywając, że świetnie nadaje się ono do produkcji mocnych win czerwonych — zwłaszcza jeśli wykorzysta się w tym celu winorośle zasadzone w tym miejscu jeszcze na początku wieku.


    W ostatnim czasie Priorato jest bodajże najczęściej wymienianym rejonem winiarskim w całej Hiszpanii. Nie jest to jednak wdzięczny cel dla turystów, gdyż nawet dziś pozostaje niegościnny. Tutejsza gleba, złożona głównie zwulkanicznych łupków, jest tak mało żyzna, że nie da się na niej uprawiać wiele poza winoroślą. Ostry, kontynentalny klimat oznacza mroźne zimy i gorące, suche lata. Strome zbocza muszą być przekształcane w terasy, a w wielu winnicach nie da się używać maszyn. Co gorsza, plony z winnic są zwykle bardzo niskie.


    Z tego nieprzyjaznego rejonu pochodzą jednak niezwykle mocne i bogate wina, wytwarzane głównie z rdzennie hiszpańskich odmian Garnacha i Carignan. Wiele z nich odziedziczyło szorstkość swojego miejsca pochodzenia, która ma odzwierciedlenie w wysokiej zawartości alkoholu i garbników. Niektóre z nich są tak mocne, że przypominają w smaku słodkie porto. Ponieważ wytwarzanie win w Priorato nie jest — z racji kiepskich plonów — zbyt opłacalne, ceny trunków z tego regionu muszą być odpowiednio wysokie (zwykle zaczynają od dziewięćdziesięciu złotych za butelkę).


    [image: 21954.png] Jeżeli chciałbyś spróbować dobrych czerwonych win z Priorato, poszukaj następujących gatunków: Clos Mogador, Clos Erasmus, Alvaro Palacios, Clos Martinet, l’Hermita, Morlanda Mas d’En Gil i Pasanau.


    Pięć innych ważnych regionów Hiszpanii


    Wina hiszpańskie nie kończą się na trunkach z Rioja, Ribera del Diero i Priorato. Można znaleźć również tańsze gatunki.


    Penedés


    Region Penedés leży w Katalonii — na południe od Barcelony (patrz rysunek 11.1). Wytwarza się tu większość hiszpańskich win musujących (znanych tu jako cava), o których opowiemy szerzej w rozdziale 14.


    Co się zaś tyczy win innych niż musujące, wizytę w Penédes należy zacząć od Torres, jednej z najsłynniejszych na świecie rodzinnych wytwórni wina. Około 1970 roku Miguel Torres opracował metodę wytwarzania trunków hiszpańskich z francuskich odmian winogron, takich jak Cabernet Sauvignon czy Chardonnay, oraz łączenia ich z lokalnymi odmianami w rodzaju Tempranillo lub Garnacha.


    [image: 22082.png] Wszystkie wina Torres są klarowne, dobrze wykonane, niezbyt drogie ipowszechnie dostępne. Ich cena zaczyna się od dwudziestu złotych za butelkę czerwonego Sangre de Toro (Garnacha-Carignan), Coronas (Tempranillo-Cabernet Sauvignon) bądź białego Viña Sol. Z kolei wykwintne Mas La Plana Black Label, mocne acz eleganckie wino Cabernet Sauvignon, kosztuje około sto złotych.


    [image: 22092.png] Freixenet, główny producent win cava, wytwarza też inne trunki. Wśród nich znajduje się odmianowe René Barbier oraz dwa niezwykłe napoje z Segura Viudas (marka win musujących należąca do Freixenet), oba w cenie od trzydziestu dwóch do trzydziestu pięciu złotych. Creu de Lavit jest subtelnym i złożonym jednocześnie winem białym, wytwarzanym z Xarel-lo (szarel-lo), lokalnej odmiany stosowanej zwykle do produkcji trunków musujących. Czerwone Mas d’Aranyo produkuje się zaś głównie z odmiany Tempranillo. Szczególnie zaś polecamy wspomniane Creu de Lavit.


    
      Jak czytać etykiety win hiszpańskich


      Na etykietach win hiszpańskich mogą się znajdować następujące terminy:


      Blanco: białe.


      Bodega: winiarnia.


      Cosecha lub Vendimia: rocznik.


      Crianza: w przypadku wina czerwonego oznacza to, że leżakowało ono co najmniej dwa lata, z czego co najmniej sześć miesięcy w dębowych beczkach; w przypadku win białych i różowych oznacza zaś rok leżakowania, z czego minimum sześć miesięcy w beczkach (w niektórych regionach standardy bywają wyższe).


      Gran reserva: wina produkowane wyłącznie w wyjątkowych latach; czerwone muszą leżakować co najmniej pięć lat, z czego przynajmniej dwa w dębowych beczkach; białe — co najmniej cztery lata, z czego sześć miesięcy w beczkach.


      Reserva: wina wytwarzane w lepszych latach; czerwone muszą leżakować co najmniej trzy lata, z czego rok w dębowych beczkach, białe — co najmniej dwa lata, z czego sześć miesięcy w beczkach.


      Tinto: czerwone.

    


    Rias Baixas: Białe wino z Galicji


    Galicja leży w północno-zachodniej części Hiszpanii — na brzegu Atlantyku i przy granicy z Portugalią (patrz rysunek 11.1). Początkowo nie była znana z produkcji wina, jednakże w Rias Baixas, małym rejonie na południu Galicji, pojawiło się nowe białe wino, które nosi nazwę Albariño. Jest ono wytwarzane z odmiany o tej samej nazwie. Obecnie Rias Baixas jest jednym z najpopularniejszych na świecie rejonów produkujących białe wino. Wodróżnieniu od dużej części winiarskich regionów Hiszpanii w wiecznie zielonym Rias Baixas panuje raczej wilgotny i chłodny klimat.


    W regionie tym funkcjonuje około dwieście winiarni, choć zaledwie dziesięć lat temu było ich zaledwie sześćdziesiąt. Współczesne techniki, chłodny klimat iwinorośle dające niskie plony sprawiły, że Albariño odniosło duży sukces, zwłaszcza w USA, który to kraj jest jego największym importerem. Osobiście uwielbiamy to delikatne wino o bardzo słabym posmaku dębu i wyraźnym kwiatowym bukiecie, przywodzącym na myśl zapach moreli, białych brzoskwiń, gruszek i zielonych jabłek. Doskonale komponuje się ono z rybami i owocami morza. Odmiana Albariño (w północnej Portugalii znana jako Alvarinho) nadaje trunkowi dość kwaśny charakter, dzięki czemu świetnie nadaje się on na apéritif.


    [image: 22103.png] Godnymi uwagi Albariño są Bodega Morgadio, Lusco, Bodegas Martin Codax, Fillaboa, Pazo de Señorans, Pazo San Mauro, Pazo de Barrantes i Vionta. Ich ceny zawierają się w przedziale od trzydziestu pięciu do pięćdziesięciu złotych.


    Nawarra


    Dawno, dawno temu słowo Nawarra przywodziło na myśl tanie, proste, wytrawne wina różowe (lub, w przypadku ludzi lubiących przygodę, wizję gonitwy byków w Pampelunie, stolicy Nawarry). Dziś rejon ten znany jest przede wszystkim z czerwonych trunków, które są podobne, choć nieco tańsze od ich odpowiedników z leżącego na południowym zachodzie rejonu Rioja.


    [image: 22112.png] Wiele czerwonych win nawarskich wytwarza się z odmian Tempranillo iGarnacha, ale używa się tu również Cabernet Sauvignon, Merlot i różnych nowych kombinacji wszystkich tych czterech odmian. Warto poszukać trunków noszących oznaczenia następujących trzech wytwórni: Bodegas Julian Chivite, Bodegas Guelbenzu oraz Bodegas Magana.


    El Toro


    Toro jest regionem w północno-zachodniej części Hiszpanii, położonym na zachód od Ribera del Duero. W średniowieczu wytwarzano tu wina dość znane w całym kraju. Rejon ten jest jednak na tyle gorący, jałowy i nieprzyjazny, że po pewnym czasie na długie stulecia zarzucono tu produkcję trunku, awznowiono ją pod koniec XX wieku, kiedy zagraniczne rynki zaczęły masowo importować hiszpańskie wina. Producenci odkryli, że klimat i gleba w Toro są idealne do produkcji mocnych, wysoce garbnikowych win czerwonych, wytwarzanych głównie z winogron Tempranillo. Trunki takie mogą śmiało konkurować ze swoimi rywalami z pobliskiej Ribera del Duero. Godnymi uwagi producentami z Toro są: Bodegas Fariña, Vega Sauco, Estancia Piedra, Bodegas y Viñas Dos Victorias, Gil Lina i Dehesa La Granja (posiadana przez Alejandra Fernandeza).


    Verdejo z Ruedy


    [image: 22121.png] W leżącym na zachód od Ribera del Duero regionie Rueda z winogron Verdejo wytwarza się najlepsze hiszpańskie wina białe. Cechują się one klarownością i świeżością, mocnym owocowych charakterem, a także niską ceną (kosztują od dwudziestu do dwudziestu dwóch złotych). Najlepsze trunki tego rodzaju pochodzą z wytwórni Marquis de Riscal.


    Portugalia: nie tylko porto


    Portugalia cieszy się zasłużoną sławą producenta wspaniałego wina deserowego, jakim jest porto (o którym piszemy w rozdziale 15.). Miłośnicy trunku potrafią jednak docenić także inne portugalskie trunki (zwłaszcza wytrawne czerwone), odkrywając bogactwo gatunków, jakie oferują producenci z tego kraju. Większość takich napojów wytwarza się z lokalnych odmian winogron, których są setki. Sądzimy, że niezbyt drogie portugalskie wina odegrają w tym stuleciu dość dużą rolę na rynku światowym.


    [image: 22132.png] Najwyższą rangą win portugalskich jest Denominação de Origen (DO), którą posiadają wina z trzydziestu dwóch regionów. Wina stołowe dzielą się zaś na Vinho Regional (odpowiednik francuskiego Vin de Pays; osiem regionów) oraz proste Vinho de Mesa (wina stołowe).


    Portugalskie „zielone” białe


    [image: 22142.png] W upalne słoneczne wieczory nie ma nic lepszego od butelki lekkiego i pełnego życia białego Vinho Verde. Trunek ten cechuje się wysoką kwaśnością, dzięki czemu zostawia w ustach poczucie świeżości; doskonale komponuje się z rybą z rusztu i owocami morza.


    Region Minho, kolebka Vinho Verde, leży w północno-zachodnim zakątku Portugalii, granicząc z hiszpańskim regionem Rias Baixas. Dzięki bliskości Atlantyku obszar ten cieszy się dużą ilością opadów i bujną roślinnością (co jest jednym z możliwych źródeł pochodzenia nazwy wina).


    
      Jak czytać etykiety win portugalskich


      Na etykietach win portugalskich mogą się znajdować następujące terminy:


      Colheita: rocznik.


      Garrafeira: wino reserva, które albo leżakowało co najmniej dwa lata w beczce i rok w butelce (w przypadku win czerwonych), albo sześć miesięcy w beczce i sześć miesięcy w butelce (w przypadku win białych).


      Quinta: winnica lub wytwórnia.


      Reserva: wino najwyższej jakości pochodzące z jednego rocznika.


      Tinto: czerwone.

    


    Na rynku dostępne są dwa rodzaje Vinho Verde. Najpopularniejsze wina tego typu (Aveleda i Casal Garcia) to półwytrawne trunki przeciętnej jakości, które najlepiej serwować schłodzone. Kosztują one zwykle około czternaście do szesnastu złotych.


    [image: 22155.png] Droższe Vinho Verde (kosztujące trzydzieści pięć do czterdziestu pięciu złotych) to wina odmianowe, które wytwarza się z odmiany Alvarinho (w Rias Baixas nazywane Albariño), Loureiro lub Trajadura. Są one bardziej złożone, wytrawne i skoncentrowane od tańszych odmian Vinho Verde. To również jedne znajlepszych portugalskich win białych. Niestety, są one także trudniejsze do znalezienia. Najłatwiej kupić je w lepszych sklepach winiarskich lub też w samej Portugalii.


    Większość trunków z Vinho Verde to wina czerwone. Musisz jednak uważać, gdyż cechują się one bardzo wysoką kwaśnością — należy się więc do nich przyzwyczaić (nam się to jeszcze nie udało).


    Ważne portugalskie wina czerwone


    [image: 22165.png] Najprawdopodobniej najlepsze portugalskie wino czerwone, Barca Velha, pochodzi z regionu Douro, gdzie rosną winogrona przeznaczone do produkcji porto. Wytwarzana przez winiarnię Ferreira Port Barca, Velha jest winem o intensywnym, skoncentrowanym i pełnym smaku; musi ono dość długo dojrzewać. Można uznać je za portugalski odpowiednik Unico, choć jest dużo tańsze od tego ostatniego (kosztuje od stu czterdziestu do stu pięćdziesięciu złotych). Podobnie jak w przypadku hiszpańskiego specjału, trunek ten wytwarzany jest w małych ilościach i wyłącznie w najlepszych latach.


    [image: 22177.png] Na szczęście wytwórnia porto Ramos Pinto (obecnie posiadana przez Roederer Champagne) produkuje niedrogie, powszechnie dostępne i odznaczające się bardzo wysoką jakością wytrawne wino Douro. Duas Quintas (kosztujące około dwadzieścia sześć złotych) posiada dojrzały śliwkowy bukiet i welwetową fakturę. Jest niezwykle bogate, ale równocześnie bardzo elastyczne.


    Z rejonu Douro pochodzą też inne wspaniałe wytrawne wina czerwone, z których duża część produkowana jest z tych samych owoców, z których tradycyjnie wytwarza się porto. Warto poszukać trunków z następujących wytwórni: Quinta do Vale D. Maria, Quinta do Vallado, Quinta do Crasto, Quinta do Cotto, Quinta de la Rosa, Quinta do Vale Meão, Quinta de Roriz, Quinta da Leda Vale do Bomfim oraz Chryseia.


    [image: 22185.png] Do win portugalskich, które warto spróbować, zaliczają się również:


    
      	Quinta do Carmo: właścicielem większej części tej winnicy, położonej w dynamicznym rejonie Alentejo w południowej Portugalii, jest Château Lafite-Rotschild. Quinta de Carmo jest trunkiem o pełnym smaku ibogatym bukiecie. Kosztuje około pięćdziesiąt pięć złotych. Don Martinho, wino mniej prestiżowe niż Quinta de Carmo, można kupić za połowę tej ceny.


      	Quinta de Pancas: jedno z niewielu portugalskich win Cabernet Sauvignon — Quinta de Panas — pochodzi z rejonu Alenquer, leżącego na północ od Lizbony. Kosztuje około trzydzieści trzy złote.


      	Quinta de Parrotes: produkowane z lokalnej odmiany Castelão Frances i wytwarzane w tym samym rejonie, co Quinta de Pancas. Przy cenie dwudziestu dwóch złotych za butelkę trudno o lepszy interes.


      	Quinta da Bacalhôa: wino Cabernet Sauvignon-Merlot, produkowane i butelkowane w wytwórni Joào Pires z Azeitao (miasto leżące na południe od Lizbony). Bacalhôa elegancją dorównuje winom z Bordeaux. Kosztuje około pięćdziesiąt pięć złotych.


      	Czerwone wina z wytwórni J. M. da Fonseca Successsores (zbieżność nazwy z wytwórnią porto Fonseca jest dziełem przypadku). Ta wytwórnia produkuje jedne z najlepszych win czerwonych w całej Portugalii. Polecamy zwłaszcza trunki Quinta da Camarate, Morgado do Reguengo, Tinto Velho Rosado Fernandes, a także wszystkie wina garafeira.


      	Wina Joao Portugal Ramos: ten niestrudzony producent wina we własnych trzech winiarniach oraz konsultant w wielu innych zmienia wszystkie swoje produkty w żyłę złota, zachowując jednocześnie ich tradycyjny charakter. Poza tymi, które sprzedaje pod nazwą wytwórni, polecamy też wina Marquês de Borba i Villa Santa.

    


    Niemcy: europejski indywidualista


    Niemieckie wina posiadają zupełnie inny charakter niż wszystkie pozostałe. Przede wszystkim zwykle mają jeden kolor — biały. Posiadają owocowy charakter, zawierają mało alkoholu, rzadko wyczuwa się w nich dębową nutę, przy czym na ogół są półwytrawne lub półsłodkie. Na etykietach umieszcza się przede wszystkim nazwę odmiany winogron, co w innych krajach jest raczej niespotykane.


    Niemcy są również najbardziej wysuniętym na północ krajem, w którym produkuje się wino, co oznacza, że dominuje tam raczej chłodny klimat. Poza cieplejszymi obszarami czerwone winogrona nie są w stanie w pełni dojrzewać, co tłumaczy przewagę produkcji win białych. Częste zmiany klimatu sprawiają, że w przypadku lepszych win niemieckich rocznik jest sprawą bardzo ważną. Najlepsze trunki pochodzą z winnic usytuowanych wzdłuż takich rzek, jak Ren czy Mozela, a także na stromych, dobrze nasłonecznionych stokach, gdzie klimat jest bardziej umiarkowany.


    Riesling i jego hordy


    Chłodny klimat Niemiec jest wręcz stworzony do hodowli szlachetnej odmiany Riesling, która stanowi 20% wszystkich winorośli w tym kraju.


    Inną istotną, lecz mniej znaną odmianą niemieckich winogron jest Müller-Thurgau, będąca krzyżówką odmian Riesling i Silvaner (bądź Chasselas). Wyprodukowane z niej trunki są łagodniejsze od rieslingów i odznaczają się łagodniejszym charakterem oraz dość dużą przeciętnością.


    Poza wspomnianymi dwoma odmianami w Niemczech uprawia się też spore ilości winogron Silvaner, Kerner, Scheurebe i Rulämder (Pinot Gris). Najpopularniejszą odmianą owoców czerwonych jest Spätburgunder (Pinot Noir), hodowany głównie w cieplejszych rejonach kraju.


    Niemieckie wina: styl i przepisy


    W przeciwieństwie do innych sposobów klasyfikacji wina niemiecki system klasyfikacji tego trunku nie jest oparty na francuskim systemie AOC. Podobnie jak w przypadku innych win europejskich, napoje niemieckie zawierają zwykle na etykiecie nazwę miejsca pochodzenia, będącą często połączeniem nazwy miejscowości oraz konkretnej winnicy, jak na przykład w przypadku trunku Piesporter Goldtröpfchen.


    W odróżnieniu od innych europejskich win nazwy niemieckich trunków zawierają zwykle także nazwę odmiany winogron (na przykład Piesporter Goldtröpfchen Riesling). Ponadto najlepsze wina posiadają tzw. Prädikat, określający stopień dojrzałości winogron w chwili zbiorów (Piesporter Goldtröpfchen Riesling Spätlese). Trunki posiadające takie oznaczenie zajmują najwyższe miejsce w hierarchii.


    Idea przyznawania najwyższej rangi winom wytwarzanym z najdojrzalszych winogron jest pomysłem całkowicie obcym systemom stosowanym w krajach, w których największe uznanie zdobywają trunki produkowane w najlepszych rejonach lub winnicach. Niemiecki system podkreśla zaś, że najważniejsza jest dojrzałość owoców, która w chłodnym klimacie nie jest łatwa do osiągnięcia.


    Prädikat może oznaczać sześć poziomów dojrzałości, które wymieniamy poniżej, w kolejności od najniższego do najwyższego:


    [image: 17440]



    
      	Kabinett (kabinet),


      	Spätlese (szpetlejze),


      	Auslese (auslejze),


      	Beerenauslese (beerenałslejze), skracany do BA,


      	Eiswein (ajswajn),


      	Trockenbeerenauslese (trokenbeerenałslejze), skracany do TBA.

    


    [image: 22193.png] Na trzech najwyższych poziomach ilość cukru w gronach jest tak wysoka, że wytwarzane z nich wino zawsze jest słodkie. Z tego też powodu wiele osób błędnie uważa, że system Prädikat służy do oznaczania słodkości trunku. W rzeczywistości jednak określa on zawartość cukru w gronach w czasie zbioru, nie zaś jego ilości w napoju. Na niższych poziomach cały cukier w winach może sfermentować, dając trunek wytrawny, dlatego w przypadku napojów Prädikat nie ma bezpośredniego związku z ich słodkością.


    [image: 22202.png] Wina, które dzięki dojrzałości winogron uzyskują jedną z klas Prädikatu, oznaczane są jako QmP (Quälitatswein mit Prädikat), czyli trunki wysokiej jakości o specjalnych właściwościach (nadzwyczajnej dojrzałości). W świetle przepisów EU są to napoje QWPSR. Jeżeli niska dojrzałość winogron nie kwalifikuje wina do kategorii QmP, wciąż może być ono napojem wysokiej jakości — musi tylko zostać zaliczonym do drugiej klasy trunków QWPSR, zwanej QbA (Qualitätswein bestimmter Anbaugebiet), co oznacza wino wysokiej jakości z określonego rejonu. Czasami wyrażenie to skracane jest do samego wyrazu Qualitätswein, po którym zawsze pojawia się nazwa obszaru.


    Niższa kategoria trunków, czyli wina stołowe, dzielą się na Landwein (napoje pochodzące z określonego regionu) oraz Deutscher Tafelwein. Należy do nich jednak mniej niż 10% trunków produkowanych w Niemczech. Większość dostępnych w sklepach tanich win niemieckich stanowią trunki klasy QbA.


    Wytrawne, półwytrawne lub łagodne


    Powszechnie twierdzi się, że wszystkie wina niemieckie są słodkie. Wrzeczywistości jednak spora ich część jest dość wytrawna (a czasami nawet bardzo wytrawna). Niemcy produkują bowiem wina każdego rodzaju — od bardzo słodkich po bardzo wytrawne.


    Większość niedrogich trunków pochodzących z Niemiec (jak na przykład Liebfraumilch) cechuje się lekkim, słodkawym smakiem, dzięki czemu bardzo dobrze pije się je bez żadnego jedzenia. Niemcy określają je nieco poetyckim, ale bardzo trafnym słowem lieblich, czyli „delikatne”. Najwytrawniejsze wina noszą nazwę trocken (wytrawne). Z kolei wina słodsze niż trocken, lecz wytrawniejsze niż lieblich, noszą miano halbtrocken (półwytrawnych). Określenia te mogą, lecz nie muszą pojawiać się na etykietach.


    [image: 22212.png] Dość dobry wskaźnik słodkości wina niemieckiego stanowi jego zawartość alkoholu. Jeżeli jest ona niska, poniżej 9%, wino zawiera zapewne dużo nieprzefermentowanego cukru, a więc jest słodkie. Wyższa zawartość alkoholu sugeruje przejście pełnego procesu fermentacji — czyli charakter wytrawny.


    Chociaż zazwyczaj preferujemy białe wina wytrawne, sądzimy, że odrobina słodyczy nie zaszkodzi, a może wręcz poprawić jakość trunku. Dzieje się tak, ponieważ słodycz równoważy naturalnie wysoką kwaśność winogron. Dzięki temu większość półwytrawnych win niemieckich nie jest tak słodka, jak można by było sądzić.


    [image: 22220.png] Jednym ze sposobów utrzymania odpowiedniego poziomu słodyczy w winie jest süssreserve (słodka rezerwa). Polega ona na nieprzechowywaniu iniedopuszczeniu do fermentacji ok. 25% soku winogronowego. Reszta jest fermentowana w pełni, dając wytrawne wino. Następnie obie części są łączone, dzięki czemu sok nadaje trunkowi naturalną, owocową słodycz.


    Czy pleśń może być szlachetna?


    Koneserzy trunku na całym świecie darzą dużym szacunkiem słodkie, deserowe wina, uznając je za jedne z najlepszych napojów na świecie. Większość z tych trunków zawdzięcza swoją słodycz paskudnemu, ale absolutnie magicznemu grzybowi z gatunku botrytis cinerea, znanemu powszechnie jako pleśń szlachetna.


    Może ona zarazić winogrona późną jesienią, jeżeli spełnione zostaną określone warunki co do temperatury i wilgotności powietrza. W wyniku działania grzyba grona ulegają odwodnieniu, co koncentruje ich zawartość cukru i naturalnego aromatu. Wino z tak zarażonych owoców jest niezwykle bogate i wręcz niewyobrażalnie złożone. Zwykle bywa też dość drogie, gdyż za butelkę takiego trunku trzeba zapłacić co najmniej dwieście złotych.


    [image: 22353.png] Wina o Prädikacie BA lub TBA są wytwarzane niemalże w całości z gron zainfekowanych szlachetną pleśnią (noszących nazwę gron zbotryfikowanych), zwykle też cechują się słodyczą oraz bogactwem faktury. Wina auslese wytwarzane są zwykle z winogron częściowo zbotryfikowanych — na ogół są słodkie, choć nie tak mocno, jak wina klasy BA i TBA.


    Innym sposobem na uzyskanie egzotycznej słodyczy jest wymrożenie winogron wczesną zimą. Kiedy zostaną one zebrane i wytłoczone, większość wody zbierze się w postaci lodu, zaś słodki, skoncentrowany sok ulegnie fermentacji, w wyniku której powstanie niezwykle słodkie wino — tak zwane Eiswein (wino lodowe). Od trunków BA i TBA różni się ono brakiem specyficznego aromatu, który uzyskuje się w wyniku działania pleśni, czasami określanego mianem miodowej nuty.


    [image: 22363.png] Wina lodowe i botrytyzowane noszą nazwę „win późnych”, stosowaną nie tylko w Niemczech, ponieważ ich specjalne cechy są wynikiem procesów, które zachodzą w winogronach celowo pozostawionych na gałęziach na dłużej niż zwykle.


    Regiony winiarskie Niemiec


    W Niemczech istnieje trzynaście regionów winiarskich — jedenaście wzachodniej i dwa we wschodniej części kraju (patrz rysunek 11.2).


    Najbardziej znanymi są: Mosel-Saar-Ruwer, nazwany od rzeki Mozeli oraz jej dwóch dopływów, nad którymi leżą winnice, a także Rheingau, ciągnący się wzdłuż Renu, która to rzeka użycza swojej nazwy trzem innym rejonom winiarskim: Rheinhessen, Pfalz (wcześniej znanemu jako Rheinpfalz) iniewielkiemu Mittelrhein.


    Mosel-Saar-Ruwer


    Mosel-Saar-Ruwer jest regionem niezwykłej urody. Winnice ciągną się tuwzdłuż stoków opadających w kierunku meandrów Mozeli. Z obszaru tego pochodzą jedne z najlżejszych win niemieckich (zwykle zawierają one poniżej 9% alkoholu), które cechują się również delikatnością, świeżością i niezwykłym urokiem. Choć hoduje się tu wiele odmian winogron, 57% wszystkich upraw stanowi odmiana Riesling. Trunki pochodzące stąd można rozpoznać po charakterystycznych zielonych butelkach (wina z innych regionów zwykle sprzedawane są w butelkach ze szkła brązowego).


    [image: 22372.png] W rejonie Mozeli działają dziesiątki bardzo dobrych producentów, wytwarzających doskonałe wina typu riesling. Do naszych ulubionych zaliczają się następujący (w kolejności alfabetycznej):


    Egon MüllerDr. Fischer Friedrich Wilhelm Gymnasium Karlsmühle Dr. Loosen Maximin Grünhauser


    Merkelbach Meulenhof J.J. Prüm Reichsgraf von Kesselstatt Willi Schaeffer Selbach-Oster Zilliken
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    Rysunek 11.2. Winiarskie regiony Niemiec. © Akira Chiwaki


    Rheingau


    Rheingau to jeden z mniejszych regionów winiarskich w Niemczech. Także tutaj winnice umiejscowione są na stromych zboczach, które rozciągają się nad rzeką. Tym razem jest nią bardzo ważny dla produkcji wina Ren. Ponad 80% wszystkich uprawianych tu winogron należy do odmiany Riesling, którą hoduje się na południowych stokach wzgórz, co wzmacnia słodki charakter gron. W Rheingau produkuje się zarówno bardzo wytrawne wina, jak i słodkie trunki z późnych zbiorów. Spośród wszystkich producentów działających w tym regionie szczególnie polecamy Georga Breuera, Knyphausena, Franza Künstler, Schlos Schönborn, Leitz i Roberta Weila.


    Rheinhessen


    Rheinhessen (rajnhessen) jest największym winiarskim rejonem Niemiec, w którym produkuje się duże ilości popularnych trunków do codziennego spożycia. Stąd właśnie pochodzi Liebfraumilch, do dziś będące jednym znajważniejszych (z handlowego punktu widzenia) win tego rejonu. Najwyższej jakości trunki z Rheinhessen pochodzą z położonego nad samą rzeką rejonu Rheinterrasse. Szczególnie godni polecenia producenci to między innymi Gunderloch, Heyl zu Herrensheim i Strub.


    Palatynat


    Niewiele mniejszy od Rheinessen Palatynat zyskał sobie uznanie w oczach koneserów — głównie za sprawą bogatych i pełnych win białych oraz równie dobrych czerwonych, których specyfika wynika głównie z ciepłego klimatu tego regionu. Do najważniejszych uprawianych tu odmian winogron należą Müller-Thurgau, Riesling, Silvaner i Kerner. Bardzo ważne dla produkcji lepszych trunków są również odmiany Scheurebe i Blauburgunder (Pinot Noir). Najlepsze wina z Palatynatu pochodzą z wytwórni Dr Bürklin-Wolff, Rainer Lingenfelder, Müller-Catoir i Basserman-Jordan.


    Nähë


    Innym ważnym regionem, w którym wytwarzane są wina wysokiej jakości, jest Nähë (nehe), leżący na zachód od Rheinhessen, a nazwę zawdzięczający rzece. Pochodzące stąd Rieslingi są szczególnie intensywne i pełne w smaku. Najlepszymi producentami win z Nähë są między innymi Diel, Kruger-Rumpf, Prinz zu Salm-Dahlberg i Dönnhoff.


    
      [image: 22394.png] Tajny kod niemieckich nazw


      O ile nie znasz niemieckiego bądź nie orientujesz się dobrze w geografii Niemiec, odczytywanie nazw miejscowych może stanowić dla Ciebie pewien problem. Warto jednak wiedzieć, że forma dzierżawcza rzeczowników tworzona jest poprzez dodanie przyrostka –er. Jeżeli zatem na etykiecie umieszczono nazwę kończącą się na ten przyrostek, na przykład Zeller czy Hochheimer, zaraz po niej powinna występować nazwa winnicy (na przykład Zeller Swartze Katz, Hochheimer Kirchenstück). Nazwy regionów zawsze pojawiają się na etykietach win QbA, a także posiadających Prädikat.

    


    Szwajcarskie wina domowe


    Granicząca z Niemcami, Francją i Włochami Szwajcaria wydaje się miejscem naturalnie stworzonym do hodowania winogron i produkowania dobrego wina. Winnice można tu spotkać przede wszystkim na terenach leżących w kantonach niemiecko- włosko- i francuskojęzycznych, ale niewielu koneserów miało okazję kosztować wytwarzanych tam trunków, gdyż produkcja jest w tamtym miejscu na tyle mała, że ledwie wystarcza na zaspokojenie popytu na lokalne wino w samej Szwajcarii.


    Mniej więcej połowa trunków szwajcarskich to wina białe. Większość z nich wytwarza się z odmiany Chasselas, którą hoduje się także w Niemczech, wschodniej Francji i dolinie Loary, choć nie gra ona tam tak dużej roli, jak w Szwajcarii. Wina Chasselas są zwykle wytrawne, mają pełny smak pozbawiony dębowej nuty, za to cechujący się ziemnym i mineralnym aromatem. Innymi hodowanymi tam odmianami winogron białych są Pinot Gris, Sylvaner, Marsanne, Petit Arvinne i Amigne, z czego dwie ostatnie to rdzenne odmiany szwajcarskie. Wina czerwone wytwarza się głównie z odmiany Merlot (zwłaszcza we włoskojęzycznym rejonie Ticino), Pinot Noir i Gamay.


    Ze względu na zróżnicowanie terenu w Szwajcarii (wzgórza różnej wysokości, duże jeziora, kotliny górskie) w kraju tym istnieje wiele stref mikroklimatycznych. Dzięki temu możliwa jest tam produkcja wielu różnych win, od pełnych czerwonych po delikatne, ostre białe.


    Do najsłynniejszych regionów winiarskich w Szwajcarii należą: Vaud (nad Jeziorem Genewskim), Valais (na wschodzie, leżące wzdłuż doliny Rodanu), Neuchâtel (w zachodniej Szwajcarii, na północ od Vaud), Ticino (na południu, przy granicy z Włochami) oraz Thurgau (na północny, przy granicy z Niemcami).


    Kiedy uda Ci się znaleźć gdzieś wina szwajcarskie, być może zaskoczy Cię ich niezbyt atrakcyjna cena (zwykle od czterdziestu pięciu do dziewięćdziesięciu złotych) — jest ona wynikiem wysokich kosztów produkcji. Jednak trunki z tego kraju cechują się zwykle bardzo dobrą jakością.


    Austria — doskonałe wina białe (i czerwone)


    Austria jest jednym z najbardziej interesujących nas krajów. Poza wspaniałymi winnicami, przyjaznymi ludźmi i klasycznym pięknem stołecznego Wiednia uwielbiamy też wiele lokalnych win. Najciekawszą ich cechą jest sposób, w jaki trunki te ewoluowały — w miarę poznawania przez winiarzy sposobów na maksymalne wykorzystanie cech winogron.


    Austria odpowiada za mniej niż 1% światowej produkcji wina, produkując dwadzieścia osiem milionów skrzynek trunku rocznie. Wszystkie winnice mieszczą się na wschodzie kraju, gdzie Alpy przechodzą we wzgórza, na których zakłada się niewielkie winnice. Chociaż na rynku można zaleźć sporo tanich win z tego kraju, Austriacy starają się utrzymać opinię producentów trunków wysokiej jakości, co znacząco wpływa na cenę ich produktów.


    Chociaż słodkie wina austriackie znane są od dawna, wina czerwone i białe zyskały rozgłos dopiero w ciągu ostatnich dwudziestu lat. Te pierwsze są w zdecydowanej mniejszości, gdyż stanowią zaledwie 25% łącznej produkcji krajowej — klimat Austrii jest zbyt chłodny, by hodować tam winogrona czerwone, które rosną głównie w graniczącym z Węgrami rejonie Burgenland, jednym z najcieplejszych obszarów w całym kraju. Wina czerwone są zwykle umiarkowane lub pełne w smaku, na ogół z posmakiem korzennym i owocowym, nierzadko odznaczając się znaną na całym świecie lekko dębową nutą. Większość z nich wytwarzana jest z nietypowych, rodzimych odmian, takich jak Blaufrankisch (Lemberger), łagodniejsza St. Laurent czy też Blauer Zeigelt (będąca hybrydą dwóch poprzednich).


    Białe wina austriackie — poza esencjonalnymi winami z późnego zbioru, wytwarzanych z gron albo zbotryfikowanych, albo wysuszonych — są trunkami wytrawnymi o umiarkowanym lub pełnym smaku, na ogół pozbawionym dębowej nuty.


    Najważniejszą odmianą winogron uprawianych w Austrii jest rdzenna biała odmiana Grüner Veltliner, z której wytwarza się lekkie, rześkie wina o bogatej fakturze i ziołowym lub czasem korzennym posmaku (szczególnie silnie daje się odczuć aromat zielonego pieprzu). Trunki te świetnie komponują się z potrawami i zwykle odznaczają się wysoką jakością.


    Riesling, hodowany zwykle w leżącym na północnym wschodzie rejonie dolnej Austrii, jest główną odmianą służącą do produkcji win białych. Niektórzy koneserzy sądzą nawet, że najlepsze austriackie wina białe to właśnie rieslingi (chociaż inni twierdzą to samo o odmianie Grüner Veltliner). Na etykietach można też znaleźć nazwy wielu innych odmian owoców, na przykład Müller-Thurgau, z których wyrabia się Welchriesling — charakterystyczne wytrawne wino białe o dość wysokiej jakości i stosunkowo niskiej cenie (szczególną popularność zyskało sobie ono w środkowej Europie). Oprócz niego używa się tu winogron Pinot Blanc (uzyskujących tu doskonałe wyniki) i Muscat. Styria słynie zaś z upraw odmiany Cabernet Sauvignon, której odpowiada cieplejszy klimat tej leżącej nad słoweńską granicą krainy.


    W niektórych rejonach Austrii, na przykład w leżącym nad Dunajem Wachen, wina są nazywane zgodnie z systemem niemieckim (nazwa miasta z przyrostkiem –er, po której następuje nazwa winnicy i odmiany winogron). W innych rejonach stosuje się przede wszystkim nazwę odmiany (lub, ostatnio coraz częściej, nazwę własną), po której następuje nazwa regionu.


    [image: 22406.png] Austriackie przepisy dotyczące wina różnią się od praw niemieckich, w których kategoria QWPSR dzieli się na podkategorie Qualitätswein i Prädikatswein (jedną z różnic jest ta, że Kabinett stanowi kategorię win Qualitätswein). Niektórzy sądzą jednak, że w przypadku Austrii znacznie lepiej spisałby się system oparty na specyfice terroiru niż dojrzałości winogron, gdyż mógłby on lepiej oddać zróżnicowanie terenów, na których znajdują się poszczególne winnice. W 2003 roku władze kraju częściowo wprowadziły zbiór przepisów znanych jako Districtus Austria Controllatus (DAC).


    Powrót Węgier


    Ze wszystkich krajów wschodnioeuropejskich, które wyrwały się spod jarzma komunizmu i wróciły do dawnych produkcji wina na skalę międzynarodową, najlepiej radzą sobie Węgry. Poza tradycjami winiarskimi, sięgającymi czasów starożytnych, kraj ten cieszy się dużą ilością lokalnych i zaadaptowanych odmian winogron, obfitością terenów, na których można zakładać winnice, a także szerokim spektrum klimatu, gleby czy wysokości.


    Węgrzy są narodem dumnym i twórczym, a przynajmniej takie odnieśliśmy wrażenie, gdy w czasie wycieczki nasz lokalny przewodnik wspominał (i to nie raz), że to właśnie oni wynaleźli hologram, gaźnik, soczewki kontaktowe, długopisy i inne znane przedmioty codziennego użytku. Od chwili odzyskania niepodległości spożycie wina na Węgrzech znacznie wzrosło, co zmotywowało producentów do poprawy jakości trunków. Na rozwój tego sektora rynku wpłynęły też zagraniczne inwestycje w winnice i wytwórnie win.


    Na Węgrzech co roku produkuje się około sześćdziesiąt milionów skrzynek trunku rocznie, z czego większość stanowią wina białe. Choć kraj ten leży w północnej części Europy (w porównaniu z Włochami czy Grecją), w wyniku braku dostępu do morza i otoczenia ze wszystkich stron górami jego klimat jest stosunkowo ciepły. Na kształtowanie się mikroklimatów mają wpływ trzy duże akweny śródlądowe: jezioro Beusiedel na północnym zachodzie, leżące na granicy z Austrią; Balaton, największe jezioro w Europie, znajdujące się w zachodniej części kraju, a także Dunaj, biegnący z północy na południe przez środek kraju. Na Węgrzech istnieją dwadzieścia dwa regiony winiarskie, ale ich nazwy niewiele mówią mieszkańcom innych krajów.


    Jednym z bardziej znanych rejonów jest Tokaj-Hegyalja (tokaj hedziajla), który wziął nazwę od miasta Tokaj, a swoją reputację zawdzięcza światowej klasy winu deserowemu Tokaji Azsu (tokaj aszu). Słowo Azsu odnosi się do winogron zbotryfikowanych (patrz „Czy pleśń może być szlachetna?” we wcześniejszej części tego rozdziału). Trunek ten wytwarza się z lokalnych odmian białych winogron Furmint i Harslevelu, czasami też z poddanych botryfikacji gron Muscat. Z regionu tego pochodzą też wytrawne wina stołowe, takie jak na przykład odmianowe Tokaji Furmint.


    Tokaji Azsu występuje w czterech odmianach, które oznacza się przez trzy, cztery, pięć lub sześć puttonyos, stanowiące miarę słodkości wina (sześć puttonyos oznacza wino najsłodsze). Samo słowo puttonyos oznacza koszyk, do którego zbiera się zbotryfikowane winogrona. Wszystkie Tokaji Azsu sprzedaje się w półlitrowych butelkach, z których jedna kosztuje zwykle od czterdziestu pięciu do trzystu złotych — w zależności od stopnia słodkości.


    Wina tego typu różnią się między sobą nie tylko ze względu na słodkość, lecz także na styl. Niektóre trunki tego rodzaju posiadają świeższy, żywszy i bardziej owocowy charakter, inne odznaczają się smakiem i bukietem suszonych owoców, część z nich cechuje posmak herbaty lub czekolady. Różnice te wynikają przede wszystkim ze stosowania różnych technik winiarskich.


    [image: 22414.png] Tokaji Azsu jest wytwarzane w złożonym procesie, w którym udział bierze pewna ilość gron zbotryfikowanych (zwykle ucieranych na coś w rodzaju pasty) oraz gron zdrowych. Im więcej użyje się gron pokrytych pleśnią, tym słodsze będzie uzyskane wino. Metoda produkcyjna pozostawia bardzo wiele miejsca na indywidualne eksperymenty. Oprócz stosunku ilościowego poszczególnych rodzajów gron różnice mogą dotyczyć:


    
      	Tego, w czym moczone są zbotryfikowane grona przed ich fermentacją; niektórzy producenci moczą je w częściowo sfermentowanym winie, inni zaś w soku ze świeżych, zdrowych winogron.


      	Tego, czy wino powinno leżakować w nowych, czy starych beczkach dębowych.


      	Tego, czy wino powinno stykać się z tlenem w czasie dojrzewania (co uzyskuje się poprzez pozostawianie wolnego miejsca w beczkach).

    


    Poza słynnym regionem Tokaju-Hegyalja na Węgrzech znajduje się wiele obszarów, na których wytwarza się wina białe i czerwone, głównie wytrawne i półwytrawne. Większość z nich nosi nazwę użytej do ich produkcji odmiany owoców; zwykle są też dość tanie. Najsłynniejszą lokalną odmianą czerwonych winogron jest bardzo popularna w Polsce Kadarka.


    [image: 22422.png] Węgry są obecnie członkiem Unii Europejskiej, dlatego też stosowana tam klasyfikacja win przypomina system znany w innych krajach UE (patrz rozdział 4.). Wina najwyższej klasy noszą nazwę Minosegi Bor, niżej zaś znajdują się Tajbor (wino krajowe) i Asztali Bor (wino stołowe).


    Chwała Grecji


    Ciężko jest nam uwierzyć w to, że kraj, w którym w zasadzie wynaleziono wino i produkowane je już w VII w. p.n.e., dziś jest regionem, w którym produkcja tego trunku dopiero się rozwija. Ale tak widocznie musiało być. Co prawda Grecy nigdy nie przestali produkować wina, lecz rozwój wytwórstwa tego trunku został spowolniony przez okupację turecką, polityczne niepokoje i inne złożone zjawiska, na skutek których współczesna era greckiego przemysłu winiarskiego rozpoczęła się dopiero w latach sześćdziesiątych XX wieku. Dziś jednak wina z tego kraju rozwinęły się na tyle, że warto coś o nich wiedzieć.


    Choć Grecja jest krajem południowym, słynnym ze swojego słońca, warunki uprawy winogron są dość zróżnicowane, gdyż spora część winnic znajduje się wysoko (jakby nie patrzeć, Grecja to kraj mocno górzysty). Produkowane tu trunki to głównie wina białe (60%), z których większość jest wytrawna, choć wytwarza się też napoje deserowe.


    Jednym z największych atutów i zarazem problemów Grecji jest różnorodność lokalnych odmian winogron (jest ich ponad trzysta). Jedynie we Włoszech uprawia się ich więcej. Z jednej strony daje to miłośnikom wina szerokie pole do eksperymentowania, z drugiej zaś nieznane szerzej nazwy nie skłaniają przeciętnych klientów do kupowania takich produktów. Na szczęście dla sprzedawców w Grecji produkuje się też bardzo dobre trunki ze znanych międzynarodowych odmian, takich jak Chardonnay, Merlot, Syrah czy Cabernet Sauvignon. Mimo to producenci przykładają zdecydowanie większą uwagę do odmian greckich niż międzynarodowych.


    Z wielu rdzennych greckich odmian winogron za najważniejsze uznaje się cztery: dwie białe i dwie czerwone:


    
      	Assyrtiko: odmiana białych winogron, z której wytwarza się delikatne, orzeźwiające, niezwykle wytrawne wino, które można bardzo długo przechowywać. Odznacza się ono cytrusowo-mineralnym bukietem. Chociaż Assyrtiko uprawia się w wielu rejonach Grecji, najlepsze owoce pochodzą z wyspy Santorini. Każde produkowane tam wino jest wytwarzane w co najmniej 90% z tej właśnie odmiany.


      	Moschofilero: bardzo aromatyczne winogrona o różowej skórce, używane do produkcji wytrawnych win białych i delikatnie różowych. Uprawia się je zwykle w rejonie Mantinia, leżącym w centralnej, górzystej części Peloponezu. Każde wino, które nosi na etykiecie nazwę Mantinia, musi składać się w co najmniej 85% z soku winogron Moschofilero. Wina wykonane z tej odmiany są dość kwaśne i zawierają niewiele alkoholu, cechują się natomiast aromatem moreli i brzoskwiń. Dobrze jest zacząć przygodę z greckimi trunkami właśnie od Moschofilero, ponieważ bardzo lekko się go pije.


      	Agiorghitiko: nazwa tej odmiany oznacza św. Jerzego — kilku producentów umieszcza przetłumaczoną nazwę na swoich winach, zwłaszcza tych kierowanych na rynki krajów anglojęzycznych (gdzie noszą nazwę „St. George”). Jest to bodajże najpopularniejsza i najczęściej uprawiana w Grecji odmiana winogron czerwonych. Jej kolebką jest leżąca na Peloponezie Nemea (wina noszące nazwę tej prowincji składają się wyłącznie z soku odmiany Agiorghitiko). Te i inne napoje wytwarzane z tych winogron cechują się umiarkowaną lub głęboką barwą, złożonym bukietem o śliwkowej i porzeczkowej nucie, a także pewnym podobieństwem do Cabernet Franc lub korzennych win Merlot. Agiorghitiko dobrze łączą się z innymi odmianami winogron — zarówno greckimi, jak i międzynarodowymi.


      	Xinomavro: najważniejsza odmiana czerwonych winogron. Uprawiana jest ona w leżącej na północy Macedonii. Wina wykonane z Xinomavro zawierają wiele garbników i są dość kwaśne, co czyni je podobnymi do włoskich Nebbiolo z Piemontu. Zwykle odznaczają się one również złożonym, korzennym bukietem z nutami suszonych pomidorów, oliwek i/lub jagód. Trunki takie są zwykle dość ciemnej barwy, ale jaśnieją w miarę dojrzewania; mogą leżakować przez bardzo długi czas. Odmiana Xinomavro pochodzi z macedońskiego regionu Naoussa (wina noszące jego nazwę są wykonane wyłącznie z Xinomavro).

    


    Innymi ważnymi dla produkcji win greckich rodowitymi odmianami winogron są: Roditis (o różowej skórce), z którego wytwarza się białe wino Watras, a także Savatiano, najpopularniejsza odmiana, z której produkuje się trunki białe — przede wszystkim słynną Retsinę, do której w procesie fermentacji dodaje się żywicę sosnową (co daje efekt porównywalny ze smakiem niektórych mocno dębowych win Chardonnay). Coraz większym uznaniem cieszy się także odmiana Mavrodaphne, z której wykonuje się zarówno wytrawne, jak i słodkie wina czerwone.


    Do regionów, których nazwy najczęściej można spotkać na etykietach, należą:


    
      	Macedonia: najbardziej wysunięta na północ część Grecji, cechująca się górskim terenem i chłodnym klimatem. Stąd pochodzi wino Naiussa.


      	Peloponez: duży, w większości górzysty półwysep na południu Grecji, odznaczający się mocno zróżnicowaną glebą i klimatem. Produkuje się tu miękkie, czerwone wino Nemea, wytrawne białe Patras i Mantionia, a także słodkie wino Mavrodaphne de Patras (czerwone) i Muscat de Patras (białe).


      	Kreta: największa wyspa grecka, na której wytwarza się białe i czerwone wina, z których spora część to trunki odmianowe; na etykiecie tych napojów znajduje się również nazwa użytych do ich produkcji winogron.


      	Inne wyspy greckie: poza Kretą najważniejszymi dla produkcji wina wyspami są: Santorini, Rodos, Samos i Cefalonia.

    


    [image: 22514.png] Współczesne greckie wina odznaczają się zwykle bardzo wysoką jakością, co dotyczy zwłaszcza win produkowanych w małych, niezależnych winiarniach. Poniżej wymieniamy kilkanaście spośród naszych ulubionych wytwórni, uszeregowanych alfabetycznie i zawierających podział na regiony:


    
      	Z Macedonii: Alpha Estate, Somaine Gervassilou, Kir Yianni Estate i Tsantali-Mount Athos Vineyards.


      	Z Peloponezu: Anotopoulos Vineyards, Gaia Estate (czyt. jia, ma również winiarnie na Santorini), Katogi&Strofilia (działająca również w Macedonii), Mercouri Estate, Papatonis Winery, Domaine Skouras, Domaine Spiropoulos i Domaine Tselepos.


      	Z wysp: Boutari Estates (sześć wytwórni w całej Grecji, w tym na Krecie i Santorini), Gentilini (na Cefalonii) oraz Domaine Sigalas (Santorini).

    


    [image: 22524.png] Grecja jest krajem członkowskim UE, zatem jej system apelacji musi być zgodny z dwustopniowym systemem europejskim. Na samym szczycie hierarchii (w kategorii QWPSR) znajdują się dwie kategorie win greckich:


    
      	AOQS: Appellation d’Origine de Qualité Supérieure (tak, to francuski termin) — dla win wytrawnych i półwytrawnych


      	AOC: Appellation d’Origine Contrôlée — dla win deserowych i wzmocnionych

    


    Wina stołowe produkowane w określonych rejonach noszą nazwę vins de pays (wina regionalne). Do tej kategorii zalicza się także dużą część naprawdę dobrych trunków. Dodatkowo wina greckie mogą posiadać też status reserve, który mogą otrzymać QWPSR leżakujące co najmniej dwa lata (wina białe) lub trzy lata (czerwone); grande reserve (podobnie, choć limit jest w obu przypadkach dłuższy o rok) i cava (wino stołowe, czyli niższa kategoria trunków w ujęciu przepisów UE; identyczne wymagania dla klasy reserve, jak w przypadku QWPSR).

  


  
    Część IV. Wina z Nowego Świata


    [image: Obraz22533.PNG]


    W tej części…


    Podobnie jak uczynił Kolumb w 1492 roku, my również wyruszymy w stronę Nowego Świata, gdzie winiarze hodują wybrane przez siebie odmiany winogron, po czym wytwarzają z nich świeże, nowoczesne i aromatyczne wina, które od pewnego czasu rozpalają wyobraźnię koneserów.


    Ta część zawiera tylko dwa rozdziały, ale opisano w nich najatrakcyjniejsze rynki produkcji i handlu winem, takie jak Stany Zjednoczone, Australię, Nową Zelandię, Chile, Argentynę i Republikę Południowej Afryki. Przedstawimy najciekawsze trunki pochodzące z tych krajów i wyjaśnimy, co czyni je tak niezwykłymi.

  


  
    Rozdział 12. Południowa półkula dochodzido głosu


    W tym rozdziale:


    
      	Stary Świat, Nowy Świat.


      	Australijskie wina są gorące.


      	Nowe wina z Nowej Zelandii.


      	Chile i Argentyna się zdarzają.


      	Postęp winiarski w RPA.

    


    Co wspólnego mają ze sobą wina z Północnej i Południowej Ameryki, Republiki Południowej Afryki, Australii i Nowej Zelandii? Cóż, na pewno łączy je to, że nie produkuje się ich w Europie. Można by rzec, że są to trunki „nieeuropejskie”.


    Kraje leżące poza Europą określa się często mianem Nowego Świata. Wyrażenie to z lekka pobrzmiewa kolonializmem — z całą pewnością zostało ono wymyślone przez Europejczyka, dla którego jego rodzimy kontynent, ojczyzna wszystkich klasycznych regionów winiarskich, w których wytwarza się 60% wszystkich win na świecie, to Stary Świat. Cała reszta to krainy nowobogackie.


    Kiedy po raz pierwszy usłyszeliśmy termin Nowy Świat w kontekście rozmowy o winie, z początku wydał nam się on absurdalny. W jaki sposób można bowiem wrzucać do jednego worka tereny tak bardzo się od siebie różniące, jak Dolina Napa, Finger Lakes, Coonawara i chilijska dolina Maipo? Potem jednak zaczęliśmy się nad tym zastanawiać. W Europie wina wytwarza się od tak dawna, że ich produkcja została skrupulatnie skodyfikowana. Dokładne przepisy mówią o tym, na jakich stokach należy sadzić winorośle, jakie odmiany powinny rosnąć na jakiej glebie, jak słodkie lub wytrawne powinno być dane wino itp. Decyzje o tym podejmowali dziadkowie i pradziadkowie współczesnych producentów trunków. Z kolei w krajach leżących poza Europą wytwarzanie wina jest procesem bardzo otwartym. Każdy może tam samodzielnie decydować o tym, jakie odmiany owoców będzie hodować i jakie napoje z nich wytworzy. To właśnie łączy wszystkie trunki z Nowego Świata.


    Im częściej się nad tym zastanawiamy, tym więcej znajdujemy podobieństw między poszczególnymi winami z Nowego Świata, zwłaszcza poprzez porównanie ich do trunków europejskich. Doszliśmy zatem do bardzo ogólnego wniosku, że Nowy Świat jest tym rejonem, w którym istnieją zupełnie inne przepisy, inne podejście do filozofii tworzenia wina oraz inne metody wytwarzania wina.


    Gdybyśmy tylko mieli taką możliwość, moglibyśmy zapełnić te trzysta kilkadziesiąt stron opisami win, które są produkowane wyłącznie w USA, Kanadzie, Chile, Argentynie, Australii, Nowej Zelandii i RPA. Na szczęście trunki z Nowego Świata można odkrywać, nie posiadając wiedzy na temat tradycji winiarskich czy historii poszczególnych krajów.


    W tym rozdziale przedstawimy zatem wina z Australii, Nowej Zelandii, Chile, Argentyny i RPA. W następnym zaś opiszemy trunki ze Stanów Zjednoczonych, po czym przyjrzymy się nieco bliżej napojom kanadyjskim.


    
      
        
          
          
          
          
        

        
          
            	

            	
              Stare i nowe


              Nowy Świat różni się od Europy także pod względem produkcji wina. Należy jednak pamiętać, że i tutaj, jak wszędzie, istnieją wyjątki, gdyż niektórzy europejscy winiarze stosują nowe, liberalne metody produkcji, zaś na przykład w Kalifornii dominują techniki ściśle klasyczne. Poza tym poniższe zestawienie jest sporym uogólnieniem, do którego zawsze należy podchodzić z pewną rezerwą.
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  Potęga win australijskich



  Postawmy sprawę jasno: Australia to jedno ze światowych mocarstw winiarskich. W kraju tym stosuje się bodajże najbardziej zaawansowane technologicznie i nowatorskie metody produkcji, zaś światowy sukces trunków australijskich budzi zazdrość producentów wina z innych państw.


  W Australii nie rosną rdzenne odmiany winorośli, gdyż roślina przybyła tam z południowej Afryki w 1788 roku. Początkowo większość win australijskich była bardzo słodka i bogata w smaku, sporą część stanowiły też trunki wzmocnione. Dziś jednak kraj słynie przede wszystkim z orzeźwiających, mocno owocowych białych i czerwonych win stołowych, wśród których rzadko zdarzają się trunki niskiej jakości. Obecnie Australia zajmuje szóste miejsce pod względem wielkości produkcji wina i czwarte na liście eksporterów.


  Na tym niewiele mniejszym od całej Europy kontynencie znajduje się około dwóch tysięcy winiarni. Wiele z nich to małe, rodzinne przedsiębiorstwa, ale cztery wielkie korporacje — Foster’s Wine Group, Constellation Wines, Pernod Ricard i McGuigan Simeon Wines — wraz z rodzinną firmą Casella Wines wytwarzają dwie trzecie wszystkich win australijskich.


  Produkcja wina, winogrona i terroir


  Większość rejonów winiarskich leży w południowej, chłodniejszej części kraju. Szczególnie dużo jest ich w stanie Wiktoria, południowej części Australii Południowej, Australii Zachodniej, a także w chłodniejszych partiach Nowej Południowej Walii.


  Sukces win australijskich wynika z ciepłego, suchego klimatu kraju, któryzapewnia winiarzom doskonałe surowce do wytwarzania trunku. Projekty badawcze pozwalają zaś hodowcom i winiarzom na dostęp do najnowocześniejszych metod i technologii.


  Główną odmianą winogron uprawianych w Australii jest Syrah. Poza nią uprawia się tu również Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot, Semillon (czytaj: semelon, a nie — jak w innych miejscach — semiją), Pinot Noir, Riesling i Sauvignon Blanc. Na etykietach zwykle znajdują się nazwy odmian, co oznacza, że dane wina składają się w co najmniej 85% z ich soku.


  [image: 22614.png] Wina Shiraz są szczególnie interesujące, gdyż występują w wielu gatunkach: od niedrogich trunków o świeżym, owocowym smaku i aromacie dojrzałych śliwek lub jeżyn, po wykwintne napoje, przejawiające w smaku charakter swojego regionu pochodzenia (na przykład korzenne i pikantne aromaty win z chłodniejszych części kraju, jak dolina Yarra czy wzgórza Adelajdy), a także słodkie, dojrzałe wina z ciepłych regionów (na przykład dolina McLaren, Barossa czy Clare).


  Istnieją dwa zasadnicze rodzaje win australijskich:


  
    	Większość trunków produkowanych na eksport to tanie wina odmianowe, kosztujące zwykle poniżej dwudziestu złotych za butelkę. Najczęściej oznaczane są jako wyprodukowane w południowo-zachodniej Australii (South East Australia), co oznacza, że winogrona mogły pochodzić z dużego terytorium obejmującego trzy stany. Często są one opatrzone krzykliwymi etykietami, cechują się przynajmniej pełnym smakiem i na ogół przeznaczone są do wczesnego spożycia.


    	Droższe wina noszą zwykle oznaczenia konkretnych regionów, na przykład pojedynczych stanów (jak Australia Południowa czy Wiktoria), a nawet obszarów jeszcze mniejszych (Coonawarra lub dolina Yarra). Chociaż trunki te są dobre tuż po skierowaniu na rynek, ich jakość poprawia się w miarę leżakowania. W Australii istnieje obecnie sześćdziesiąt regionów winiarskich oraz ponad sto Miejsc Geograficznych (Geographical Indication, GI).

  


  [image: 22624.png] W tym rozdziale przedstawimy najsłynniejsze rejony winiarskie Australii, które znajdują się w poszczególnych stanach. Jeżeli wiedza ta nie zaspokoi Twojej ciekawości, więcej na temat tego kraju możesz znaleźć w książce Oza Clarke’a Australian Wine Companion (Websters International, 2004) lub doskonałej pozycji Jamesa Hallidaya Wines of Australia (Mitchell Beazley, 2003).


  Winiarskie regiony Australii


  Najważniejszy dla produkcji trunku stan to Australia Południowa, której stolicą jest Adelajda (patrz rysunek 12.1); wytwarza się tu 50% wszystkich win australijskich. Choć w dużej części założonych tu winnic powstają tanie i bardzo popularne trunki, zakłady położone bliżej Adelajdy wytwarzają wina, które są uważane za jedne z najlepszych w kraju. Do szczególnie znanych regionów należą:


  
    	Dolina Barossa: ten leżący na północ od Adelajdy ciepły region jestjednym z najstarszych terenów, z których pochodzą cenione wina. Szczególnie znane są pochodzące stamtąd Shiraz, Cabernet Sauvignon i Grenache, a także bogate Semillon oraz Riesling (hodowane w chłodniejszym klimacie wzgórz). Tutaj mieści się również najwięcej dużych winnic, wliczając w to również zakłady Penfolda.


    	Dolina Clare: ten leżący na północ od doliny Barossa teren jest bardzo zróżnicowany pod względem klimatycznym. Wytwarza się tu jedne znajlepszych wytrawnych rieslingów w kraju, a także dobre wina Shiraz iCabernet Sauvignon.


    	Dolina McLaren: rozciąga się na południe od Adelajdy; posiada łagodny klimatem, na co spory wpływ ma morze. Z regionu tego pochodzą szczególnie dobre wina Shiraz, Cabernet, Sauvignon Blanc i Chardonnay.


    	Wzgórza Adelajdy: ten dość chłodny rejon, zajmujący część obszaru miejskiego Adelajdy, znajduje się pomiędzy doliną McLaren i Barossa; pochodzą z niego dobre wina Sauvignon Blanc, Chardonnay, Pinot Noir i Shiraz.


    	Kredowe Wybrzeże: ta niezwykła strefa, ciągnąca się wzdłuż wybrzeża Australii Południowej, jest ważnym producentem dobrych win, głównie za sprawą występującej tam kredowej gleby. Szczególną sławę zdobyły dwa z sześciu regionów Kredowego Wybrzeża: Coonawarra (gdzie produkuje się jedne z najlepszych australijskich win Cabernet Sauvignon) oraz Padthaway, skąd pochodzą znane białe trunki, głównie Chardonnay, Sauvignon Blanc i Riesling.

  


  [image: Obraz22634.PNG]


  Rysunek 12.1. Regiony winiarskie Australii. © Akira Chiwaki


  
    Dziwne pary


    Choć wina kupażowane powstają na całym świecie, odmiany łączonych win na ogół należą do jednej grupy, na przykład Cabernet Sauvignon z Merlot i Cabernet Franc czy Semillon z Sauvignon Blanc. Australijczycy wynaleźli jednak dwa zupełnie oryginalne połączenia:


    
      	Shiraz z CabernetSauvignon,


      	Sémillon z Chardonnay.

    


    Na etykiecie jako pierwszą zawsze wymienia się odmianę, której w danym winie jest więcej, czasami też pojawia się informacja o procentowym stosunku użytych odmian.

  


  Na wschód od Australii Południowej leży zdecydowanie mniejszy stan Wiktoria, w którym powstaje 15% krajowego wina. W odróżnieniu od Australii Południowej, w której mieszczą się największe winnice, w Wiktorii zakładów jest około pięćset, przy czym przeważają tu małe gospodarstwa. W Wiktorii wytwarza się różne wina, od bogatych, wzmocnionych deserowych, po delikatne Pinot Noir. Najważniejszymi regionami w tym regionie są (idąc z północy na południe):


  
    	Rzeka Murray: w tym ciągnącym się na terenie Nowej Południowej Walii obszarze znajduje się region Mildura, znany z winiarni Lindemans; to jeden z największych australijskich producentów wina. Hoduje się tu winogrona używane do produkcji dobrych, niedrogich trunków.


    	Rutherglen: ten stary rejon winiarski, położony na gorącym północnym wschodzie, jest oazą tradycji wyrobu tego trunku. Jego specjalnością stanowią wzmocnione wina deserowe Muscat i Tokaj.


    	Dolina Goulburn: dolina ta leży w centrum stanu, a znana jest przede wszystkim z pełnych win czerwonych, zwłaszcza wywarzanych z odmiany Shiraz.


    	Heathcote: obszar, który rozciąga się na wschód od Goulburn i na północ od stołecznego Melbourne. Znany jest przede wszystkim z niezwykłej gleby, dzięki której wytwarza się tam bogate, acz eleganckie wina Shiraz i Cabernet.


    	Dolina Yarra: duże zróżnicowanie geograficzne i klimatyczne tego położonego w pobliżu Melbourne obszaru pozwala na produkcję wielu różnych rodzajów trunków. Szczególnie znane są produkowane tam wina Cabernet, Pinot Noir, Shiraz. Chardonnay i Sauvignon Blanc.


    	Półwysep Mornington i Geelong: te dwa chłodne, morskie obszary, leżące na południe od Melbourne i przedzielone Zatoką Port Phillip, specjalizują się w winach Pinot Noir i Chardonnay.

  


  Nowa Południowa Walia ze stolicą w Sydney jest nie tylko najgęściej zaludnionym stanem Australii, ale też pierwszym, w którym zaczęto uprawiać winogrona. Dziś produkuje się tu 31% wszystkich win australijskich. Masowa produkcja skupiona jest w leżącym w środku stanu rejonie Riverina (znanym także pod zdecydowanie egzotyczną nazwą Murrumbidgee). Szczególnie dobre trunki pochodzą z trzech lokalnych regionów:


  
    	Dolina Hunter: historyczny rejon uprawy winorośli, który zaczyna się osiemdziesiąt mil na północ od Sydney. Lower Hunter, część doliny cechująca się ciepłym, wilgotnym klimatem i żyznymi ziemiami, stanowi świetne miejsce do produkcji długowiecznych win Semillon. Upper Hunter to z kolei teren suchszy i bardziej oddalony od wybrzeża.


    	Mudgee: teren podgórski, położony w głębi kraju. Znany przede wszystkim z takich win, jak Merlot i Cabernet Sauvignon, ale produkuje się tu również Chardonnay.


    	Orange: chłodny, wysoko położony region, słynący głównie zcharakterystycznych win białych i bardzo dobrych win czerwonych.

  


  W Australii Zachodniej, będącej największym z sześciu stanów, winnice zajmują stosunkowo niewielką powierzchnię południowo-zachodniej części tego rejonu. W porównaniu z poprzednimi trzema stanami w Australii Zachodniej nie produkuje się wiele trunków, są one jednak zwykle wysokiej jakości. Ciepła isucha Zatoka Łabędzi to historyczne centrum produkcji win, ale obecnie większy rozgłos zyskały dwa inne rejony:


  
    	Rzeka Margaret: teren o klimacie umiarkowanym; leży w pobliżu Oceanu Indyjskiego. W wytwórniach znajdujących się w tym rejonie produkuje się doskonałe wina Sauvignon Blanc-Semillon (na uwagę zasługuje zwłaszcza Cape Mantelle) Chardonnay (zwłaszcza Leeuwin Estate) i Cabernet Sauvignon (Mosswood, Voyager, Cape Mentelle iHoward Park).


    	Great Southern: rejon ten cechuje klimat chłodniejszy niż w przypadku rzeki Margaret, dzięki czemu można wytwarzać tu orzeźwiające idługowieczne rieslingi. Poza nimi na tym sporym i mocno zróżnicowanym terenie produkuje się mocne, aromatyczne wina Cabernet Sauvignon oraz równie dobre Shiraz i Chardoney. Na Południowym Wybrzeżu uprawia się też odmianę Pinot Noir.

  


  Na leżącej przy południowym wybrzeżu Australii wyspie Tasmania istnieje kilka chłodniejszych stref mikroklimatycznych, niezwykle sprzyjających delikatnym odmianom Pinot Noir i Chardonnay, co udowadniają tamtejsi producenci, jak na przykład Pipers Brook. Wytwarza się tam również wina musujące.


  Nowa Zelandia w natarciu


  Historia wytwórstwa wina na Nowej Zelandii jest dość krótka, gdyż przez dłuższy czas tamtejsze prawo dość restrykcyjnie traktowało kwestię produkcji ikonsumpcji alkoholu. Jednakże w latach osiemdziesiątych XX wieku kraj zaczął korzystać z możliwości płynących z jego morskiego klimatu, pozwalającego na produkcję win wysokiej jakości. W obecnej chwili Nowa Zelandia produkuje co prawda dziesięć razy mniej wina niż Australia, jednak z roku na rok wytwarza coraz więcej tego napoju. Ponadto trunki nowozelandzkie są zwykle uważane za napoje najwyższej jakości — w odróżnieniu od wizerunku „win dla wszystkich”, który jest typowy dla trunków australijskich.


  Klimat wysuniętej na południe Nowej Zelandii jest chłodniejszy odaustralijskiego. Na Wyspie Północnej czerwone winogrona hoduje się w pobliżu stołecznego Auckland, na północy wyspy i w pobliżu zatoki Hawkes (znanej przede wszystkim z odmiany Cabernet Sauvignon). W południowych rejonach wyspy uprawia się też główne odmiany winogrona białych: Müller-Thurgau, Chardonnay i Sauvignon Blanc. Martinborough, chłodniejszy rejon na południowym krańcu Wyspy Północnej, słynie zaś z bardzo dobrego Pinot Noir.


  Na południowej wyspie znajduje się największy i najważniejszy z punktu widzenia gospodarki winiarskiej region Marlborough. Stanowi on centrum produkcji trunków z odmiany Sauvignon Blanc oraz Chardonnay.


  Pierwszymi nowozelandzkimi Sauvignon Blanc, które zostały skierowane na eksport, były wina o mocnym aromacie pozbawionym dębowej nuty, posiadające bogatą fakturę i wysoką kwaśność. Miały one również bardzo charakterystyczny, ciężki ziołowy bukiet z nutami szparagów, limonek czy świeżo ściętej trawy. Na początku lat osiemdziesiątych XX wieku wina te niemalże natychmiast rozsławiły Nową Zelandię jako ojczyznę nowego rodzaju win Sauvignon Blanc, które wciąż są popularne za granicą. Są to na ogół najtańsze trunki lokalne, za których butelkę trzeba zapłacić zwykle od dwudziestu pięciu do trzydziestu ośmiu złotych.


  W ciągu ostatniej dekady pojawił się inny rodzaj nowozelandzkich win Sauvignon Blanc. Trunki te są bardziej dojrzałe i mniej delikatne, ale jednocześnie posiadają wyrazistszą fakturę (walory te często są wynikiem starzenia wina w beczkach dębowych i/lub kupażowania go z trunkiem z odmiany Sémillon). Poza tym wina takie odznaczają się aromatem marakui lub dojrzałych grejpfrutów. Producenci słusznie doszli do wniosku, że klienci zainteresują się odmiennym stylem takich napojów. Owe mniej ziołowe i bardziej owocowe Sauvignon Blanc często są trunkami oznaczanymi jako „reserve” lub jako wina pochodzące z jednej winnicy. Zwykle trzeba za nie zapłacić od trzydziestu pięciu dosześćdziesięciu pięciu złotych.


  Coraz większą popularność zdobywa sobie także Pinot Noir. Poza Martinborough na Wyspie Północnej, gdzie uprawia się duże ilości tej odmiany, spore hodowle można znaleźć też na Wyspie Południowej i w rejonie Malborough. Obecnie Pinot Noir jest najczęściej uprawianą odmianą winogron czerwonych — wyprzedziła nawet dotychczas przodującą pod tym względem Cabernet Sauvignon. Nowozelandzkie wina Pinot Noir różnią się smakiem w zależności od regionu pochodzenia. Na przykład trunki z Martinborough są łagodniejsze i bardziej mineralne od tych produkowanych w Marlborough, które są na ogół bardziej miękkie i owocowe. Tego rodzaju różnice regionalne będą się pogłębiać, w miarę jak producenci zaczną wypracowywać własne metody wytwarzania wina.


  [image: 22645.png] Jednym z najlepiej przystosowanych do uprawy odmiany Pinot Nor regionów jest Otago, leżące w środkowej części Wyspy Południowej — to jednocześnie najbardziej wysunięty na południe teren uprawy winorośli. Rośliny sadzi się tam na stokach wzgórz, aby zapewnić im właściwe nasłonecznienie i uchronić przed mrozem. Tutejsze winorośle dają niskie plony, dzięki czemu trunki z nich wytwarzane cechują się niezwykle mocnym, gęstym smakiem. Najlepszymi producentami win Pinot Noir w Nowej Zelandii są Mt. Difficulty i Felton Road, obie z Otago.


  Nowozelandzka produkcja wina została zdominowana przez cztery największe wytwórnie: Montana (w USA sprzedawana pod nawą Brancott), Corbans, Villa Maria i Nobilo. W ostatnich dwudziestu latach pojawiło się jednak wielu drobnych producentów wytwarzających doskonałe trunki, zwłaszcza na Wyspie Południowej.


  
    Współczesne trendy w Nowej Zelandii


    Jednymi z najpopularniejszych win nowozelandzkich są Sauvignon Blanc, zaś następne lata należeć będą prawdopodobnie do Pinot Noir. Jednakże na tych dwóch odmianach nie kończy się repertuar trunków produkowanych w tym kraju. W kategorii win białych bardzo przypadły nam do gustu znacznie lepsze niż kiedyś Chardonnay, Riesling i Pinot Gris. Wielką niespodzianką mogą być również bardzo dobre Cabernet Sauvignon, Merlot i kupaże Bourdeaux, produkowane nie tylko w znanych wytwórniach, które mieszczą się w Zatoce Hawke czy Gimblett Road na Wyspie Północnej, ale także na wyspie Waiheke, położonej kilka kilometrów na wschód od Auckland, gdzie łagodny klimat umożliwia hodowlę odmian Cabernet Franc i Petot Verdot.


    Na koniec warto wspomnieć, że w Nowej Zelandii produkuje się też doskonałe wina szampańskie (patrz rozdział 14.). Większość lepszych trunków tego rodzaju produkowana jest też z dwóch odmian winogron, które są najczęściej wykorzystywane do produkcji oryginalnego szampana: Pinot Noir i Chardonnay. Jednym z najlepszych nowozelandzkich producentów takich win jest Highfield Estate.

  


  Chile wychodzi z cienia


  W kontekście produkcji wina określenie Chile mianem kraju Nowego Świata nie jest do końca właściwe. Hiszpanie założyli tu swoje winnice już w połowie XVI wieku — od tego czasu wytwarzano się w nich trunki na potrzeby rynku krajowego. Zatem ciężko mówić w tym przypadku o jakiejkolwiek nowości. Z drugiej jednak strony od połowy lat osiemdziesiątych XX wieku na chilijskim rynku win zaszło wiele zmian, z których wiele wywołanych zostało przez szybko rosnący eksport i masowe zastosowanie winogron typu francuskiego (na przykład Cabernet Sauvignon, Merlot czy Chardonnay) — zwłaszcza niemalże już zapomnianej w innych krajach odmiany Carmenère.


  Chile jest krajem odseparowanym od innych, gdyż od zachodu oblewa go Ocean Spokojny, od wschodu zaś otaczony jest przez Andy. Położenie takie ma swoje niewątpliwe zalety. Przede wszystkim występująca w praktycznie wszystkich pozostałych krajach produkujących wino filoksera nie zaatakowała jeszcze roślin w Chile, dzięki czemu winorośle mogą rosnąć tam na własnych korzeniach (więcej informacji na temat filoksery znajdziesz w rozdziale 3.). Dodatkowym atutem kraju jest pasmo gór, które biegnie wzdłuż wybrzeża i blokuje wilgoć znad oceanu, którego bliskość ochładza dość gorący klimat.


  Regiony winiarskie w Chile


  Jak w przypadku każdego innego kraju, hodowcy i producenci w Chile początkowo zakładali winnice w miejscach zapewniających — jak nietrudno się domyślić — jak najlepsze plony. Metoda prób i błędów pozwoliła im jednak odkryć nieco mniej oczywiste lokacje, z których część leży w chłodniejszych i trudniej dostępnych rejonach. Wina pochodzące z takich miejsc nierzadko są niezwykle charakterystyczne.


  Początkowo uważana za doskonałe miejsce do hodowli winorośli dolina Maipo stanowi część dużego obszaru Doliny Środkowej (Vallee Central), która leży między Andami a pasmem gór na wybrzeżu. Na wybór tego miejsca mógł mieć wpływ między innymi fakt, że dolina ta otacza Santiago — stolicę, będącą zarazem największym miastem kraju. Większość chilijskich winnic znajduje się na terenie Vallee Central, choć niektóre założone zostały w miejscach, o których dziesięć lat temu jeszcze nikt nie słyszał.


  Poniżej przedstawiamy listę współczesnych regionów winiarskich w Chile — w kolejności od wysuniętych najbardziej na północ do leżących na samym południu:


  
    	Dolina Limari: mały region położony na północny zachód od Santiago — u brzegów Oceanu Spokojnego. Chociaż dominuje w nim klimat suchy i gorący (leży on bliżej równika niż pozostałe regiony winiarskie w Chile, a także w sąsiedztwie pustyni Atacama), bliskość Pacyfiku nadaje mu wyjątkowy mikroklimat, cechujący się porannymi zamgleniami oraz chłodnym wiatrem znad oceanu. Trzy największe wytwórnie wina z Chile — Concha y Toro, San Pedro i Santa Rita — posiadają ziemię w rejonie Limari. W tym coraz ważniejszym dla przemysłu winiarskiego regionie szczególnie obiecująco wygląda hodowla winogron odmiany Sauvignon Blanc, Chardonnay i Syrah.


    	Dolina Aconcagua: leżąca na północ od Santiago dolina Aconcagua nosi nazwę najwyższego szczytu w Chile; jej okolice należą do najcieplejszych rejonów, w których można hodować winogrona. W wyższych partiach masywu występują jednak strefy o klimacie zdecydowanie chłodniejszym. W takich warunkach szczególnie dobre wyniki osiągają hodowle odmiany Cabernet Sauvignon, w ostatnich latach skutecznie uprawia się tam również winogrona Syrah. Najważniejszym producentem w tym regionie jest Viña Erráruriz.


    	Dolina Casablanca: obszar ten był niegdyś uważany za część doliny Aconcagua, choć obecnie uznaje się go za teren posiadający własny klimat i charakter. Był to pierwszy spośród nowych obszarów winiarskich w Chile — do dziś uznawany jest za jeden z najlepszych. Pochodzi stąd część najlepszych Sauvignon Blanc i Chardonnay. Na terenach bardziej górzystych wytwarza się dobre wina Merlot i Pinot Noir. Najsłynniejszym, choć z pewnością nie jedynym producentem z doliny Casablanca, jest Veramonte.


    	Dolina San Antonio: mała dolinka San Antonio — wraz z pobliską doliną Leyda — rozciąga się wzdłuż oceanu i na południe od doliny Casablanca; jest jednym z bardziej interesujących nowych regionów winiarskich. Na chłodnych, stromych zboczach doskonale uprawia się odmiany Pinot Noir i Syrah. Obecnie w rejonie tym wytwarza się najlepsze wina Pinot Noir produkowane poza Burgundią, a także bardzo dobre wino Syrah. W tym rejonie na uwagę zasługuje przede wszystkim winiarnia Viña Matetic.


    	Dolina Maipo: najsłynniejszy region winiarski w Chile; leży nieco na południe od Santiago. Właśnie tu znajdują się najlepsze krajowe wytwórnie trunku, że wymienimy tu tylko winiarnie Concha y Toro, Santa Rita czy Almaviva. Uprawia się tu przede wszystkim odmianę Cabernet Sauvignon, choć z powodzeniem hoduje się również Merlot.


    	Dolina Cachapoal: leżąca na południe od Maipo dolina Rapel dzieli się na dwie części: dolinę Cachapoal i dolinę Colchagua. Pierwsza z nich leży bliżej pasma Andów, a specjalizuje się w produkcji win czerwonych, przede wszystkim Cabernet Sauvignon i Merlot. Godnymi uwagi producentami z tych terenów są przede wszystkim Morandé i Altair.


    	Dolina Colchagua: bryza wiejąca znad oceanu przekształciła tę do niedawna spokojną dolinę w jeden z najważniejszych regionów uprawy winogron czerwonych w całym Chile. Szczególnie dobrze przyjęły się tu odmiany Carmenère, Cabernet Sauvignon, Merlot i Syrah. Dwie najważniejsze winiarnie z doliny Colchagua to Casa Lapostolle i Montes.


    	Dolina Curicó: ten rozciągający się na południe od doliny Rapel teren jest jednym najstarszych i największych regionów winiarskich w Chile. Ze względu na silnie zróżnicowany mikroklimat można skutecznie hodować tam zarówno białe, jak i czerwone winogrona. W Curicó mieszczą się wielkie wytwórnie San Pedro Winery i Viña Miguel Torres.


    	Maule: to nie tylko największy spośród ważnych terenów winiarskich w Chile, ale też najbardziej wysunięty na południe. Ze względu na jego wielkość występuje w jego obrębie wiele różnych stref mikroklimatycznych, co pozwala na produkcję rozmaitych win białych i czerwonych, zwłaszcza zaś Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon czy Merlot. Najlepszym producentem w tej okolicy jest Viña Calita.

  


  Oblicze i smak win


  Wina chilijskie mają nieco mniej owocowy charakter niż kalifornijskie czy australijskie, choć z całą pewnością nie są tak subtelne jak trunki europejskie. Warto też powiedzieć, że choć dłuższy czas Chile słynęło z napojów czerwonych, dziś produkuje się w nim także dobre wina białe, zwłaszcza te pochodzące z chłodniejszych rejonów tego kraju. Większość wytwarzanych tu Sauvignon Blanc nie ma posmaku dębowego — w odróżnieniu od chilijskich Chardonnay.


  [image: 22731.png] Podobnie jak większość win z Nowego Świata, wina z Chile na ogół noszą nazwy odmian winogron, z których są wytwarzane, choć czasami nazywa się je od regionu lub konkretnego miejsca pochodzenia. Atrakcyjna cena (zwykle od dwunastu do dwudziestu pięciu złotych) czyni je bardzo przystępnymi, zwłaszcza jeśli weźmie się pod uwagę ich wysoką jakość. Najważniejszymi producentami kierującymi swoje produkty na eksport są (w kolejności alfabetycznej): Calina, Caliterra, Carmen, Casa Lapostolle, Concha y Toro, Cousiño Macul, Errazuriz, Haras de Pirque, Los Vascos, Montes, Mont Gras, Santa Carolina, Santa Rita i Undurraga. Od niedawna na rynku eksportowym działa też bardzo prężna wytwórnia Viña Matetic z doliny San Antonio.


  Obecnie Chile stara się rozszerzyć swoją ofertę o ekskluzywne wina dla koneserów. Wielu wytwórców produkuje zatem specjalne trunki czerwone, zwykle kosztujące od stu do dwustu złotych. Są one zwykle kupażowane, a nierzadko nadaje im się „międzynarodowy” charakter, co najczęściej oznacza zastosowanie wyłącznie bardzo dojrzałych winogron, które nadają winu mocny, owocowy posmak, wysoką zawartość alkoholu (14% i więcej), a także dojrzewanie w małych beczkach z francuskiego dębu. Wiele z nich (choć nie wszystkie) posiadają jednak jedną wadę. Jak każdy międzynarodowy produkt, nie mają one bowiem wyraźnego charakteru lokalnego, co oznacza, że nie smakują zbyt „chilijsko”. Mamy jednak nadzieję, że w miarę upływu czasu producenci w tym kraju będą wytwarzać coraz więcej dobrych win, których jakość będzie w pełni odpowiadać ich wysokim cenom.


  [image: 17447]Warto szukać następujących win najwyższej jakości:


  
    	Don Melchior Cabernet Sauvignon z wytwórni Concha y Toro (około sto złotych),


    	Don Maximiano Founder’s Reserve z wytwórni Erráruriz (głównie Cabernet Sauvignon, około sto dwadzieścia złotych),


    	Albis, wino białe produkowane przez spółkę winiarni Chilean Haras de Pirque oraz włoskiej firmy Antinori (Cabernet Sauvignon i Carmenère, około sto dwadzieścia pięć złotych),


    	Montes Alpha M („kupaż z Bordeaux”, około sto sześćdziesiąt złotych),


    	Almaviva (delikatne i subtelne wino czerwone, wykonane głównie zodmiany Cabernet Sauvignon z dodatkiem Carmenère i Cabernet Franc, około sto dziewięćdziesiąt złotych),


    	Clos Apalta z wytwórni Casa Lapostolle (kupaż Carmenère, Merlot iCabernet Sauvignon, około sto siedemdziesiąt złotych),


    	Seña, pochodzące z wytwórni w Aconcagua, które wcześniej należało do Roberta Mondavi oraz Eduarda Chadwicka (z wytwórni Viña Erráruriz), a obecnie znajduje się w posiadaniu rodziny Chadwicków (Cabernet Sauvignon, Merlot i Carmenère, około sto czterdzieści złotych)

  


  Argentyna, zawodnik pierwszej ligi


  W Argentynie produkuje się cztery razy więcej wina niż w Chile i prawie tyle samo, co w całych USA. Ten kraj jest największym producentem trunku w Ameryce Południowej, a piątym w rankingu światowym. W ostatnich latach wytwórcy odeszli od masowej produkcji tanich win przeznaczonych na rynek lokalny, skupiając się na napojach nieco wyższej jakości, które kieruje się na eksport. Poza tym Argentyna jest jednym z najbardziej interesujących krajów z punktu widzenia producentów trunku.


  Podobnie jak w Chile, winorośl hoduje się w tym kraju od połowy XVI wieku. Jednak w Argentynie przyjęło się wiele różnych odmian tych roślin, gdyż pewna ich część przybyła tam wraz z włoskimi czy baskijskimi imigrantami. Dzięki temu w kraju tym produkuje się wina z odmian Bonarda i Malbec, które w Chile praktycznie nie występują.


  Regiony i odmiany


  Większość argentyńskich rejonów winiarskich znajduje się w zachodniej części kraju — w pobliżu Andów. Teren jest położony wysoko nad poziomem morza, co zmniejsza wahania pogody, mimo to jednak klimat wciąż jest bardzo suchy: gorący w dzień i chłodny nocą. Odpowiednie nawodnienie winnic zapewniają spływające z gór rzeki.


  Przeważająca część argentyńskich winnic mieści się w regionie Mendoga, który jest największym obszarem winiarskim, leżącym na tej samej szerokości geograficznej, na jakiej znajduje się Santiago. Region ten jest podzielony na wiele mniejszych stref (których nazwy czasami pojawiają się na etykietach), na przykład na Maipú, San Martín, Tupungato czy Luján de Cuyo. Większość najstarszych winnic i wytwórni skupia się wokół miasta Mendoza, chociaż wielu nowych producentów założyło swoje imponujące zakłady w dolinie Uco.


  Drugim co do wielkości regionem winiarskim Argentyny jest znacznie gorętszy obszar San Juan, rozciągający się na północ od Mendozy. Na wschód od niego znajduje się najstarszy obszar winiarski: La Rioja.


  [image: 22742.png] San Juan jest szczególnie znany z winogron Torrontés, pochodzących najprawdopodobniej z hiszpańskiej Galicji. Wytwarza się z nich lekkie, dosyć kwaśne i aromatyczne białe wino, które jest jednym z najbardziej znanych białych trunków argentyńskich. Szczególnie dobrze komponuje się z przystawkami, owocami morza i rybami. Jest to zwykle bardzo tani napój — za butelkę trzeba zapłacić od dwunastu do dwudziestu złotych.


  Czerwone wina argentyńskie cechują się na ogół wyższą jakością niż białe. Mało znana odmiana Malbec, w niewielkich ilościach hodowana w Bordeaux (skąd zresztą pochodzi), jest obecnie sztandarową odmianą winogron argentyńskich. Dobrze przyjęła się zwłaszcza w regionie Mendoza, gdzie hodowcy sprawdzają właśnie, jak poszczególne strefy glebowo-klimatyczne wpływają na walory wytwarzanego z niej trunku. Kwestią sporną jest, czy najlepsze argentyńskie wina czerwone wytwarzane są z odmiany Cabernet Sauvignon, czy Malbec, ale należy zwrócić uwagę na to, że dobre Cabernety produkuje się właściwie w każdym kraju, w którym w ogóle wytwarza się czerwone wina, podczas gdy dobre Malbec pochodzą wyłącznie z Argentyny i położonego na południowym zachodzie Francji regionu Cahors. Wygląda na to, że hodowane w Argentynie włoskie odmiany Bonarda i Barbera mają przed sobą świetlaną przyszłość.


  Nazwy, które warto znać


  Dzięki dużej wysokości nad poziomem morza i słonecznym dniom Argentyna jest jednym z najlepszych na świecie miejsc do uprawy winorośli. Lokalne możliwości coraz częściej odkrywane są przez zagranicznych producentów. Na przykład winiarnia Bodega Norton została zakupiona w 1989 roku przez austriackiego producenta szkła kryształowego — obecnie wytwarza się tam jedne z najlepszych trunków w całym kraju. Inna zagraniczna wytwórnia, Moët&Chanson, jest z kolei największym producentem win musujących (z niej pochodzi również odmianowe wino stołowe Terrazas). Nowoczesna wytwórnia Dodegas Salentein i jej siostrzana winiarnia Finca El Portillo należy do Holendra, amerykański producent Kendall Jackson posiada wytwórnię Viña Calina, zaś kilka innych miejsc, w których wytwarza się wino argentyńskie, zostało zakupionych przez ludzi z Bordeaux, na przykład Bodega J.&F. Lurton należy do rodziny Lurtonów.


  Francuski enolog — Michel Rolland — uzyskał z odmiany Trapiche doskonałe wino. Szczególnie polecamy Oak Cask Cabernet Sauvignon i Oak Cask Malbec (oba gatunki kosztują około dwadzieścia złotych). Już sam fakt, że tej klasy specjalista zainwestował własne pieniądze w winiarnię Clos de los Sieje, dość dobitnie podkreśla potencjał drzemiący w winach argentyńskich.


  [image: 22750.png] Krajowa wytwórnia Datena Zapata od niedawna cieszy się statusem jednego z największych producentów wina w Argentynie. Jej świetny Alamos Malec, dostępny za mniej niż dwadzieścia złotych, prezentuje doskonały stosunek jakości do ceny. Catena Cabernet Sauvignon, Malbec (oba kosztują około czterdzieści złotych) albo super-premium Malbec Alta i Cabernet Sauvignon Alta (około sto złotych) są nie tylko winami z górnej półki, ale także należą do najlepszych trunków produkowanych dziś w całej Ameryce Południowej.


  [image: 22758.png] Innymi argentyńskimi producentami win, których wydałoby polecić, są: Bodega Norton, Bodega J.&F. Lurton, Bodegas Salentin, Bodega Weinert, Trapiche, Etchart, Finca Sophenia, Achaval Ferrer, Pascual Toso, Michel Torino, Las Terrazas, Navaroo Correas, Santa Julia, El Portillo, Dona Paula i Valentinm Bianchi. Pod względem ceny wina argentyńskie przypominają swoje odpowiedniki z Chile, gdyż większość tańszych win można kupić już zadwanaście do dwudziestu złotych, choć niektórzy producenci wyceniają swoje produkty na trzydzieści pięć do czterdziestu pięciu złotych.


  Winiarskie safari w Południowej Afryce


  Winorośle pojawiły się w Południowej Afryce wraz z przybyciem tam Holendrów — w połowie lat pięćdziesiątych XVII wieku. W tym samym czasie protestanccy hugenoci, uciekający z Francji przed prześladowaniami religijnymi, przywieźli ze sobą doświadczenie w dziedzinie produkcji wina. Pod koniec XVIII wieku wytwarzano tam doskonałe trunki wzmocnione Constantia, które zyskały sobie popularność na królewskich dworach w Europie. Produkcja win popularnych stołowych w tym kraju zaczęła się rozwijać od lat osiemdziesiątych, chociaż obecnie Republika Południowej Afryki zajmuje dziewiąte miejsce na liście największych producentów trunków na świecie.


  Większość win stołowych z RPA pochodzi z rejonu zwanego Wybrzeżem, który ciągnie się wzdłuż brzegów Przylądka Dobrej Nadziei. Tradycyjnie przemysł winiarski w RPA opiera się na niewielkiej liczbie dużych firm. Jedną z największych wytwórni jest KMV, która początkowo stanowiła sojusz prywatnych przedsiębiorców. Największy producent wina, firma Distell, posiada kilka przedsiębiorstw do niedawna uchodzących za potentatów branży winiarskiej w RPA: Stellenbosch Farmer’s Winery Group czy Berkgelder Group.


  
    Południowoafrykański styl


    Choć RPA jest teoretycznie częścią Nowego Świata, musimy powiedzieć, że produkowane w niej wina przypominają pod pewnym względem trunki europejskie. Na przykład smak południowoafrykańskiego Cabernet Sauvignon może przypominać nieco wina francuskie, choć istnieją też zauważalne różnice. Z drugiej strony napój taki niezbyt przypomina trunki z typowych „nowych” obszarów: Australii czy Kaliforni. Wina z RPA łączą w sobie francuską subtelność i finezję z owocową dojrzałością win kalifornijskich. Skrótowo rzecz ujmując, wina te plasują się na granicy między Nowym i Starym Światem.

  


  Główne regiony winiarskie RPA


  RPA posiada kilka chłodniejszych stref mikroklimatycznych, z których większość mieści się na południowym wybrzeżu (w pobliżu Przylądka Dobrej Nadziei), a także na wyżej położonych terenach, choć poza tymi rejonami klimat tego kraju jest zdecydowanie suchy i gorący.


  W 1973 roku stworzono zbiór przepisów określających pochodzenie wina, na mocy których powstały poszczególne regiony, okręgi i strefy winiarskie. Niemal wszystkie leżą na południowo-wschodnim wybrzeżu kraju, w promieniu stu pięćdziesięciu kilometrów od stołecznego Kapsztadu, będącego niezwykle malowniczym i fascynującym miastem.


  Oto pięć głównych regionów winiarskich, które znajdują się przede wszystkim na Wybrzeżu:


  
    	Constantia: najstarszy obszar produkcji wina w tym rejonie (leży na południe od Kapsztadu).


    	Stellenbosch: rozciąga się wschód od stolicy; obecnie najważniejszy region pod względem ilości oraz jakości produkowanego wina.


    	Paarl: leży na północ od Stellenbosch; tu mieści się KWV i piękny kompleks winiarni Nederbeurg; drugi co do wazności region winiarski.


    	Dolina Franschhoek: podregion Paarl, w którym działa wielu nowoczesnych producentów.


    	Robertson: leży na wschód od Franschhoek; jedyny ważny z punktu widzenia winiarstwa obszar znajdujący się poza Wybrzeżem; jest to suchy, gorący region, znany przede wszystkim z produkcji Chardonnay.

  


  W niewielkim, nieco chłodniejszym regionie Hermanus/Walker Bay, leżącym w pobliżu Oceanu Indyjskiego, dobre wyniki osiąga hodowla odmian Pinot Noir i Chardonnay, prowadzona przez nowatorską wytwórnię Hamilton Russell Winery. Niedawno pojawił się jedenasty region (Elgin), położony pomiędzy Stellenbosch a Walker Bay. Jest on stosunkowo chłodny; rosną tu niezwykle intensywne w smaku winogrona Sauvignon Blanc i Pinot Noir. Ostatnim dobrze rokującym regionem są położone na północ od Kapsztadu Darling Hills; działa tu przede wszystkim dynamicznie rozwijająca się winiarnia Groote Post.


  [image: 22768.png] Południowoafrykańskie wina odmianowe muszą być wytwarzane w co najmniej 75% z odmian, których nazwa umieszczana jest na etykiecie. Trunki eksportowane do Europy są zgodne z tamtejszymi ostrzejszymi normami, zawierają więc co najmniej 85% soku z jednej odmiany. Około 35% wszystkich win z RPA należy do kategorii Wine of Origin (WO), opartej na francuskich przepisach Appellation Controlée (patrz rozdział 9.); podobnie precyzyjnie ustala ona położenie winnic, dozwolone odmiany winogron, zasady oznaczania roczników itp.


  Steen, Pinotage i spółka


  Najpopularniejszą odmianą winogron w RPA jest Chenin Blanc, często nazywana Steen. Jest to odmiana dość wszechstronna, pozwalająca na uzyskiwanie różnych trunków: od półwytrawnych do półsłodkich, ale można z niej wyrabiać także wina wytrawne, musujące, różowe czy późnego zbioru.


  W ostatnim czasie wśród odmian czerwonych coraz większym powodzeniem cieszą się odmiany Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz i Pinot Noir (dla win czerwonych) oraz Sauvignon Blanc i Chardonnay (dla win białych). Cabernet Sauvignon i Sauvignon Blanc szczególnie dobrze radzą sobie w południowoafrykańskim klimacie (zwłaszcza tutejsze Sauvignon Blanc jest wyjątkowo odporne na niedogodności).


  
    Republika Południowej Afryki w przyszłości


    Uprawa Chenin Blanc i Pinotage należy w RPA do przeszłości, choć w ostatnich latach zauważa się ograniczony powrót do tych odmian. Cabernet Sauvignon, Merlot i Chardonnay wciąż pozwalają na uzyskanie dobrej jakości win, jednak najpopularniejszymi odmianami w RPA są dziś Sauvignon Blanc i Shiraz. Wykorzystanie tego pierwszego jest kwestią oczywistą, gdyż od dawna wytwarza się tu jedne z najlepszych na świecie trunków odmianowych tego rodzaju. Warunki klimatyczne panujące w RPA pozwalają wydobyć cały potencjał tkwiący w tych winogronach, co dotyczy zwłaszcza zakładów w Constantii czy chłodniejszym regionie Elim, który jest położony na przylądku Agulhas. Należy też zauważyć, że chociaż południowoafrykańskie wina Sauvignon Blanc przypominają swoje nowozelandzkie odpowiedniki, zwykle pije się je łatwiej.


    Shiraz jest odmianą, która w ostatnim czasie zdobyła sobie ogromną popularność na półkuli południowej, a także w innych rejonach świata. W RPA cieszy się on szczególnie dużym powodzeniem, gdyż niezwykle skutecznie adaptuje się do różnych warunków i dobrze rośnie w chłodnych i gorących rejonach. Obecnie Shiraz jest najdynamiczniej rozwijającą się odmianą w RPA — w ciągu dziesięciu lat powinien zyskać status winorośli najczęściej wykorzystywanej do produkcji win odmianowych.

  


  Pinotage jest odmianą lokalną — występuje prawie wyłącznie w RPA. Powstała ona w wyniku skrzyżowania Pinot Noir i Cinsault w 1925 roku, chociaż wino odmianowe zaczęto produkować z niej dopiero w 1959 roku. Pinotage nadaje trunkowi wiśniowy aromat Pinot Noir, przy czym zachowana zostaje ziemistość typowa dla Cinsault z doliny Rodanu. Dobry napój tego typu może być naprawdę wyśmienitym winem czerwonym o lekkim lub umiarkowanym smaku, choć można też spotkać gatunki dużo mocniejsze i bardziej wyraziste. Większość win Pinotage kosztuje od dwudziestu sześciu do trzydziestu pięciu złotych, choć za najlepsze gatunki trzeba zapłacić więcej. Kanonkop Estate, wytwórnia specjalizująca się w tej odmianie, sprzedaje trunki wina za około sześćdziesiąt pięć złotych. Z kolei Pinotage, pochodzące z Simonsig Esteta, kosztuje już tylko 28-30 zł.


  Choć wino z tej odmiany jest przyjemne i zdecydowanie warte skosztowania, mimo wszystko uważamy, że przyszłość RPA należy do czerwonych Cabernet Sauvignon, Merlot i Shiraz (oraz ich kupaży), a także białych odmian Sauvignon Blanc i Chardonnay.


  
    Rozdział 13. Ameryko, Ameryko


    W tym rozdziale:


    
      	Złote Wrota do Napy, Sonomy i dalej.


      	Pinot z Oregonu.


      	Pan Czerwony wkracza do Waszyngtonu.


      	Wyspy, rzeki i jeziora win nowojorskich.


      	Wino lodowe z Kanady.

    


    Kiedy konkwistadorzy przybyli do obu Ameryk w poszukiwaniu złota, towarzyszący im hiszpańscy misjonarze przywieźli ze sobą winorośle, które zasadzili w miejscu, w którym leży dzisiejsza Kalifornia. Choć pochodzące z tamtych czasów odmiany wciąż można spotkać w tym rejonie, jakiś czas temu ustąpiły one miejsca odmianom Cabernet Sauvignon, Chardonnay i reszcie ferajny. Jedyną rzeczą, która nie uległa zmianie, jest fakt, że Kalifornia pozostaje najważniejszym miejscem produkcji wina w USA, chociaż ze względu na zatłoczenie południa przez ludzi i samochody wytwórstwo przeniesiono na północ stanu.


    W tym rozdziale opiszemy wina północnoamerykańskie, skupiając się przede wszystkim na dwóch najważniejszych kalifornijskich regionach, czyli dolinie Napa i Sonomie. Opiszemy też inne regiony z Kalifornii, Oregonu, Waszyngtonu i Nowego Jorku. Na koniec przedstawimy też nowe wina z Kanady.


    Nowy Świat win amerykańskich


    Chociaż wino było produkowane w USA już w XIX wieku, przemysł winiarski rozwinął się dopiero w latach siedemdziesiątych XX wieku, gdyż utrzymywana od 1920 do 1933 roku prohibicja, Wielki Kryzys i II wojna światowa poważnie osłabiły tę gałąź przemysłu.


    Przed rokiem 1970 w Kalifornii istniało kilkanaście działających wytwórni wina, podczas gdy dziś jest ich ponad osiemset (nieco ponad dziesięć z nich to „giganty”, reszta to w większości małe, rodzinne przedsiębiorstwa).


    Sytuacja w Kalifornii wzmogła zainteresowanie winem w innych częściach kraju. Dzisiaj winiarnie można znaleźć w każdym z pięćdziesięciu stanów, chociaż na większą skalę trunek wytwarza się wyłącznie w czterech z nich, a mianowicie w Kalifornii (największy producent w USA), Waszyngtonie, Oregonie i Nowym Jorku. Stany Zjednoczone są obecnie czwartym co do wielkości producentem wina na świecie, znacznie ustępując liderom, jakim są Francja i Włochy.


    Własne drogi


    Trunki z USA, w szczególności zaś z Kalifornii, są uznawane za wcielenie typowej dla Nowego Świata filozofii wina. Producenci nie są ograniczeni zasadami, wolno im hodować dowolne odmiany winogron i wykorzystywać do uprawy dowolny teren. Mogą również swobodnie kupażować trunki pochodzące z różnych rejonów (sprowadzanie wina z innego stanu jest trudniejsze, gdyż wymaga stosowania przepisów prawa federalnego).


    [image: 22867.png] Wina amerykańskie wyniosły odmiany winogron na piedestał. Zanim w Kalifornii nie zaczęto nazywać trunków nazwami odmian winogron, Chardonnay, Merlot, Pinot Noir czy Cabernet Sauvignon były jedynie składnikami napoju, znanymi wyłącznie fachowcom. Aby nikt nie pomyślał zaś, że wszystkie wina wykonane z jednej odmiany są takie same, wytwórcy stali się artystami, którzy nadają swoim produktom indywidualny charakter. Widać to szczególnie w przypadku Kalifornii, gdzie warunki naturalne (czyli terroir) do niedawna miały znaczenie zdecydowanie drugorzędne.


    Amerykańscy producenci wina nie wahali się przyjąć nowych technik pozwalających na stworzenie dobrych trunków o silnie owocowym smaku. Dwa ośrodki naukowe: Uniwersytet Stanowy Kalifornii we Fresno i Uniwersytet Kalifornijski w Davis prowadzą najbardziej zaawansowane badania nad metodami tworzenia trunków. Nawet europejscy specjaliści pielgrzymują dziś do Kalifornii, aby zgłębiać wykładaną tam wiedzę.


    Własne zasady


    W USA istnieje system apelacji, który, podobnie jak model francuski, służy do wyznaczania konkretnych regionów winiarskich. W odróżnieniu od systemów europejskich reguły AVA (American Viticultural Areas, czyli amerykańskie regiony winiarskie) zakreślają jedynie ramy geograficzne poszczególnych regionów, nie dyktując działającym tam producentom, jakie powinni sadzić odmiany winogron, jak wiele zbierać z hektara (patrz rozdział 5.) ani jak robić cokolwiek, co łączyłoby charakter konkretnego wina z terenem, na którym zostało ono wyprodukowane. Z tego powodu nazwy AVA mają znaczenie drugorzędne w stosunku do nazw odmiany winogron.


    
      [image: 22875.png] Szwedzki stół AVA


      Wielu wytwórców często decyduje się na przyjęcie szerszego zakresu AVA, aby móc wykorzystywać winogrona i wino z bardziej oddalonych od siebie miejsc, zwiększając tym samym zakres swoich możliwości, Wytwórnia trunków z leżącej w hrabstwie Sonoma doliny Alexander może — jeżeli chce kupować winogrona (lub posiadać winnice) leżące na terenie Sonomy, ale poza obszarem doliny — korzystać z szerokiej apelacji (AVA) Sonomy zamiast bardziej precyzyjnej apelacji doliny Alexander. Istnieje również możliwość łączenia winogron z kilku sąsiednich hrabstw — w tym celu stosuje się jeszcze ogólniejszą AVA Północnego Wybrzeża. Jeśli zaś chce się produkować tańsze wina, można skupować hodowane przemysłowo owoce z całego stanu (na przykład z doliny San Joaquin, gdzie są one tańsze niż w Sonomie), używając AVA Kalifornia.


      Niektórzy winiarze często korzystają z szerokich apelacji nawet w przypadku lepszych win, aby zapewnić sobie maksymalną swobodę doboru surowca (w mniejszych regionach winiarskich, jak na przykład w południowej Pensylwanii nie jest to zbyt częstą praktyką, gdyż w miejscach takich trudno o alternatywne źródło winogron). Co prawda specyfika miejsca jest rzeczą bardzo istotną, nie mniej ważne jest jednak wyprodukowanie wina wysokiej jakości, które będzie można sprzedać za stosunkowo niską cenę. To, który z tych czynników jest istotniejszy, wynika głównie z tego, kim jest oceniający.


      Niezależnie od tego, czy metody amerykańskich producentów są słuszne, czy nie, klienci je popierają. Około 70% wina kupowanego w USA jest produkowane w tym kraju.

    


    [image: 22883.png] Trunek, na którego etykiecie znajduje się nazwa odmiany winogron, musi składać się z niej w co najmniej 75%. Wina ze wskazaniem AVA muszą składać się w co najmniej 85% z winogron hodowanych w tym konkretnym regionie. Trunki posiadające rocznik muszą składać się przynajmniej w 85% z wina pochodzącego z danego roku.


    Kalifornia


    Większość ludzi kojarzy amerykańskie wina przede wszystkim z Kalifornią. Nic w tym dziwnego, gdyż w tym stanie wytwarza się 88% wszystkich win produkowanych w USA.


    Kalifornijska wytwórnia Gallo jest największym producentem win w Stanach Zjednoczonych, odpowiadając za 25% produkcji krajowej. Do niedawna była też najpotężniejszą wytwórnią na świecie, niedawno jednak tytuł ten przeszedł w ręce nowojorskiej korporacji Constellation Brands, która w ostatnich latach przejęła kilka mniejszych firm.


    
      To nic nie znaczy


      Takie słowa, jak reserve, special selection, private reserve, barrel select, vinter’s reserve czy classic, nie mają żadnego konkretnego znaczenia w przepisach amerykańskich. Chociaż niektóre lepsze wytwórnie korzystają z nich w celu oznakowania swoich lepszych produktów, możemy je znaleźć też na etykietach słabszych win — tam pełnią one rolę wyłącznie narzędzia reklamowego (patrz rozdział 4.).

    


    Produkcja dobrych win w USA została jednak zapoczątkowana przez Roberta Mondaviego, który w 1966 roku opuścił swoją rodzinną winiarnię (Charles Krug Winery), aby rozpocząć własny interes. Lepsze wina wytwarzane przez niego oraz innych producentów, którzy poszli w jego ślady, były sprzedawane pod nazwą odmianową (Cabernet Sauvignon, Chardonnay etc.). Praktyka taka była jednocześnie reakcją na obecność takich masowo produkowanych tego typu trunków sprzedawanych w dużych butlach, które mimo to nosiły nazwy znanych europejskich regionów winiarskich, na przykład Burgundii czy Chablis. Dziś nawet wytwórnia Gallo poważnie podchodzi do produkcji win odmianowych, zaś Robert Mondavi Winery stanowi część potężnej Constellation Wines Corporation.


    Tam, gdzie rosną kalifornijskie wina


    W ciepłej Kaliforni nie brakuje słońca potrzebnego do hodowli winorośli. Problemem jest raczej znalezienie obszaru, który byłby na tyle chłodny iposiadający tak ubogą glebę, by winogrona nie dojrzały przed wykształceniem się w nich pełnego smaku i aromatu (patrz rozdział 5.). Bliskość Oceanu Spokojnego i dość duża wysokość nad poziomem morza łagodzą klimat w tym skądinąd bardzo ciepłym rejonie, dzięki czemu winnice można spotkać wniemalże każdym zakątku tego stanu.


    Do najważniejszych rejonów winiarskich (patrz rysunek 13.1) zaliczają się:


    
      	Północne Wybrzeże

    


    Dolina Napa,


    Hrabstwo Sonoma,


    Mendocino i Jeziora.


    
      	Północno-środkowe Wybrzeże

    


    Livermore i doliny Santa Clara (rejon zatoki San Francisco),


    Góry Santa Cruz,


    Hrabstwo Monterey.


    [image: Obraz22898.PNG]


    Rysunek 13.1. Winiarskie regiony Kalifornii. © Akira Chiwaki


    
      	Wzgórza Sierra


      	Południowo-środkowe Wybrzeże


      	
        
          	Hrabstwo San Luis Obispo,


          	Hrabstwo Santa Barbara.

        

      

    


    
      Czerwone wina doganiają Chardonnay


      Przez ostatnie dwadzieścia lat najlepiej sprzedającym się w USA winem odmianowym było Chardonnay, jednakże w ostatnich latach Amerykanie piją coraz więcej win czerwonych, Poza oczywistymi pretendentami do tronu, jak Cabernet Sauvignon (główna odmiana stosowana do produkcji win czerwonych w USA), kupaże Caberneta czy Merlot, na popularności zyskują także Pinot Noir, czerwony Zinfadel i Shiraz (lub Syrah, zależnie od nazewniczych preferencji producenta).

    


    Kiedy wina są dobre


    Warunki klimatyczne zmieniają się w Kalifornii znacznie rzadziej niż w Europie. Jednym z głównych powodów tego stanu rzeczy jest brak opadów deszczu w okresie dojrzewania winogron (opady w niewłaściwym momencie są główną przyczyną spadku jakości trunku w danych rocznikach). Poza tym najważniejasą przyczyną różnic między poszczególnymi rocznikami są susze, które zmniejszają ilość wody dostarczanej do winnic.


    Dolina Napa: mała, lecz wielka


    W miejsce to można dotrzeć po około półtoragodzinnej jeździe samochodem od granic pięknego miasta San Francisco. Spośród dwustu czterdziestu winnic, jakie mieszczą się w małej dolinie, część stanowią najlepsze (a także najdroższe) zakłady w tym stanie. Warto też wspomnieć, że w latach sześćdziesiątych XX wieku było ich zaledwie dwadzieścia pięć). Sama wielkość doliny Napa jest nieporównywalnie mniejsza od jej sławy, gdyż w rejonie tym uprawia się zaledwie 5% wszystkich winogron hodowanych w Kalifornii.


    W południowej części doliny, szczególnie zaś w rejonie Carneros, dominuje klimat nieco chłodniejszy, głównie za sprawą bliskości oceanu i mgieł znad zatoki San Pablo. Rozciągający się na zachód — aż do granicy z hrabstwem Sonoma — rejon Carneros posiada wymarzone warunki do hodowli winogron wymagających nieco niższej temperatury, jak na przykład Chardonnay, Pinot Noir, Merlot czy wszystkie odmiany, z których wytwarza się wina musujące. Im dalej od zatoki, tym klimat robi się cieplejszy (choć noce są tu stosunkowo chłodne).


    Winnice i wytwórnie wina zajmują niemalże cały teren doliny Napa. Wiele z nich mieści się w samej dolinie, część znajduje się zboczach wzgórz i gór na zachodzie (pasmo Mayacamas), inne zaś — w górach położonych po wschodniej stronie doliny (zwłaszcza na stokach Howell Mountain). Winiarze z Napa ustalili w tym miejscu czternaście AVA. Ponadto sama dolina jest osobnym, szerszym AVA, które należy do obejmującego sześć hrabstw AVA Północne Wybrzeże. Wspomniane czternaście regionów to:


    
      	Spring Mountain, Diamond Mountain i Mt. Veeder (wszystkie wzachodniej części gór).


      	Howell Mountain, Stags Leap District, Atlas Peak (wszystkie wewzgórzystych lub górskich częściach wschodniej doliny Napa).


      	Oak Knoll District, Yountville, Oakville, Rutherford i St. Helena (odpołożonych na północy do tych, które znajdują się na południu doliny); ponadto Calistoga ma w przyszłości uzyskać status piętnastego AVA.


      	Dolina Wild Horse (w południowej części doliny Napa).


      	Los Carneros (część w dolinie Napa, część w Sonomie).

    


    Winogrona z Napa


    Niemalże wszyscy producenci wina stołowego w dolinie Napa korzystają z winogron Cabernet Sauvignon i Chardonnay. Spora część stosuje też odmianę Merlot.


    Sześć najważniejszych trunków produkowanych w tym rejonie to białe Chardonnay i Sauvignon Blanc (często nazywane Fumé Blanc) oraz czerwone Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir (głównie z chłodniejszego rejonu Carneros) i Zinfadel. W ciągu ostatnich piętnastu lat coraz większą część rynku zajmują też wina kupażowane. Trunki czerwone kupażuje się zwykle z czerwonych odmian Bordeaux (Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot a czasami nawet Malbec czy Petit Verdot). W białych łączy się zaś białe odmiany Bordeaux (Sauvignon Blanc i Sémillon). Część tak kupażowanych trunków nosi nazwę Meritage (używaną również w innych stanach), choć nie zawsze znajduje się ona na etykiecie.


    Kto jest kim w dolinie Napa


    Jeżeli niemalże każda z wytwórni w dolinie produkuje wina Chardonnay i Cabernet Sauvignon, to jak można odróżnić ich produkty? Dobre pytanie, na które nie ma jednej prostej odpowiedzi. Przedstawimy listę, na której wymieniamy w kolejności alfabetycznej co lepszych producentów trunku z doliny Napa wraz z ich najlepszymi gatunkami wina. Wiemy, że spis ten może nieco przytłaczać swoją długością, ale cóż — to jest Napa!


    Poniżej wymieniamy wina zarówno powszechnie uznane, jak i te, które nam osobiście przypadły do gustu. Producentów win musujących przedstawimy w rozdziale 14.


    
      Od dwunastu do ponad dwustu złotych


      Wina Chardonnay, Cabernet, Pinot Noir czy Merlot mogą kosztować nawet dwanaście złotych, ale trunki lepszej jakości potrafią być dużo droższe. Większość napojów odmianowych ze średniej półki kosztuje zwykle od pięćdziesięciu do stu trzydziestu złotych. Za wina typu reserve, specjalnie selekcjonowane bądź pochodzące z jednej winnicy, trzeba zapłacić od stu dwudziestu do ponad dwustu złotych.


      Najlepszy stosunek jakości do ceny prezentują wina Sauvignon Blanc, na które jest nieco mniejszy popyt niż na Chardonnay, Cabernet, Pinot Noir czy Merlot. Bardzo dobre Sauvignon Blanc można kupić już za około czterdzieści złotych, choć niektóre mogą kosztować nawet dziewięćdziesiąt złotych. Zwykle dobrym zakupem są też czerwone wina Zinfadel (od dwudziestu sześciu do czterdziestu pięciu złotych), ale wzrostowi ich popularności towarzyszą również wyższe ceny. Jeżeli preferujesz białe trunki tej odmiany, które cechują się znacznie słodszym smakiem niż czerwone, możesz sporo zaoszczędzić, ponieważ przeciętnie kosztują one od dwunastu do osiemnastu złotych.

    


    [image: 22907.png] Chociaż wszystkie winiarnie z poniższej listy mieszczą się w dolinie Napa, wytwarzane w nich wina nie zawsze produkowane są z rosnących tam winogron. W takich przypadkach w nawiasie znajdziesz nazwę rejonu ich pochodzenia.


    
      	Acacia Winery: Pinot Noir, Chardonnay,


      	Anderson’s Conna Valley: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,


      	Araujo Estate: Cabernet Sauvignon (winnica Eysele), Syrah,


      	Beaulieu Vieyard: Cabernet Sauvignon Private Reserve (Georges de Latour), Cabernet Sauvignon (Rutherford),


      	Beringer Vineyards: Cabernet Sauvignon (z jednej winnicy), Chardonnay Private Reserve, Merlot (Bancroft Ranch),


      	Bryant Family Vineyard: Cabernet Sauvignon (mała winiarna; trudno dostępne),


      	Burgess Cellars: Zinfadel, Cabernet Sauvignon,


      	Cain Cellars: Cain Five (pięć odmian Bordeaux), Cain Cuvée,


      	Cakebread Cellars: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc, Chardonnay,


      	Caymus Vineyard: Cabernet Sauvignon (zwłaszcza Special Selection),


      	Chappellet: Chenin Blanc, Cabernet Sauvignon,


      	Charles Krug: Cabernet Sauvignon, Chardonnay (Family Reserve),


      	Chateau Montelena: Cabernet Sauvignon, Calistoga Cuvée Red, Chardonnay,


      	Clos du Val: Cabernet Sauvignon, Sémillon, Chardonnay,


      	Corlson: Cabernet Sauvignon,


      	Cuvaison: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Dalla Valle: Cabernet Sauvignon, Maya (kupaż Sauvignon Franc i Cabernet Sauvignon),


      	Diamond Creek: Cabernet Sauvignon,


      	Dominus Estate: Dominus (głównie Cabernet Sauvignon), Napanook,


      	Duckhorn: Merlot, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Dunn Vineyards: Cabernet Sauvignon (zwłaszcza Howell Mountain),


      	Far Niente: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,


      	Fife Vineyards: Zinfadel, Cabernet Sauvignon, Petite Sirah,


      	Flora Springs: Trilogy (kupaż Cabernet Sauvignon, Merlot i Cabernet Franc), Cabernet Sauvignon Reserve, Soliloquy (Sauvignon Blanc),


      	Forman Vineyards: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Franciscan Estate: Chardonnay, Magnificat Red, Cabernet Sauvignon,


      	Franus Winery: Zinfadel, Cabernet Sauvignon,


      	Freemark Abbey: Cabernet Sauvignon (Bosché i Sycamore Vineyards),


      	Frog’s Leap Winery: Cabernet Sauvignon, Zinfadel, Sauvignon Blanc,


      	Grace Family Vineyards: Cabernet Sauvignon (mała produkcja; zamówienia drogą pocztową),


      	Grgich Hills Cellar: Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Zinfadel, Fumé Blanc,


      	Groth Vineyards: Cabernet Sauvignon (Reserve),


      	Harlan Estate: Cabernet Sauvignon (mała winiarnia; bardzo trudno dostępne),


      	Heitz Wine Cellars: Cabernet Sauvignon (Martha’s Vineyard),


      	Hendry Ranch: Zinfadel (wyłącznie z jednej winnicy),


      	Hess Collection Winery: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,


      	Lang & Reed: Cabernet Franc,


      	Long Vineyards: Chardonnay, Riesling, Pinot Grigio,


      	Markham Vineyards: Chardonnay, Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Macayamas Vineyards: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Mount Veeder Winery: Cabernet Sauvignon, Reserve Red,


      	Newton Vineyard: Chardonnay, Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Nickel & Nickel: Cabernet Sauvignon (wyłącznie z jednej winnicy),


      	Opus One: Opus One (głównie Cabernet Sauvignon),


      	Pahlmeyer Winery: Red (kupaż Cabernetów), Merlot, Chardonnay,


      	Patz & Hall: Chardonnay,


      	Joseph Phelps Vineyards: Insignia (kupaż Cabernetów), Cabernet Sauvignon,


      	Pine Ridge Winery: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,


      	Quintessa Estate: Quintessa (kupaż Bordeaux),


      	Robert Mondavi: Cabernet Sauvignon Reserve, Pinot Noir Reserve,


      	Rubicon Estate: (dawna Niebaum-Coppola); Rubicon (głównie Cabernet Sauvignon), Edizone Pennino Zinfadel,


      	Rudd Estate: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon,


      	Saddleback Cellars: Cabernet Sauvignon,


      	Saintsbury: Pinot Noir (wszystkie), Chardonnay,


      	Selene: Merlot, Sauvignon Blanc,


      	Shafer Vineyards: Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Silver Oak Cellars: Cabernet Sauvignon,


      	Silverado Vineyards: Cabernet Sauvignon, Chardonnay (Carneros),


      	Smith-Madrone: Riesling, Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Spottswoode Winery: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Staglin Family Vineyard: Cabernet Sauvignon,


      	Stag’s Leap Wine Cellars: Cask 23 (kupaż Cabernetów), Cabernet Sauvignon (Fay Vineyard i SLV), Chardonnay


      	Stony Hill Vineyard: Chardonnay, Riesling,


      	Storybook Mountain: Zinfadel,


      	Swanson Vineyards: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,


      	Trefethen Vineyards: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Riesling (wytrawne),


      	Turley Wine Cellars: Zinfadel (wyłącznie z jednej winnicy),


      	Turnbull Cellars: Cabernet Sauvignon, Turnbull Red „Black Label”,


      	Viader Vineyards: Viader Red (Cabernet Sauvignon/Cabernet Franc),


      	ZD Wines: Cabernet Sauvignon, Chardonnay.

    


    Przyziemna Sonoma


    Po opuszczeniu San Francisco — przejechaniu przez monumentalny most Golden Gate — po godzinie jazdy dotrzesz do Sonomy, która w dość istotny sposób różni się od doliny Napa. Większość wytwórni w tej ostatniej wygląda nowocześnie (żeby nie powiedzieć „luksusowo”), podczas gdy winiarnie w Sodomie w przeważającej części mają zdecydowanie wiejski charakter. W dolinie Napa inwestują milionerzy, w Sonomie pracują zwykli ludzie (choć, rzecz jasna, istnieją wyjątki).


    Z drugiej strony słynna wytwórnia Gallo znajduje się w Sonomie, podobnie jak winiarnie Sebastiani, Glen Ellen, Korbel, Kendall-Jackson, Simi i Jordan, które ciężko nazwać małymi firmami! Możliwe, że kiedy odwiedzimy ten rejon za dziesięć lat, będzie już wyglądać podobnie do Napa. Sądzimy jednak, że tak się nie stanie, gdyż Sonoma podoba nam się właśnie za to, że ma taki, anie inny charakter.


    AVA z Sonomy


    Sonoma jest rejonem dwukrotnie większym niż dolina Napa, ale mieści się w niej tyle samo wytwórni (nieco ponad dwieście). Klimat jest tu podobny jak w dolinie, choć w pobliżu wybrzeża jest zdecydowanie chłodniej. Uprawia się tu winogrona Chardonnay, Cabernet Sauvignon i Merlot, ale zróżnicowanie terenu i stref mikroklimatycznych sprawia, że świetnie przyjęły się tu trzy inne odmiany: Pinot Noir, Zinfadel i Sauvignon Blanc.


    [image: 23051.png] Poniżej przedstawiamy wszystkie regiony winiarskie (AVA) w hrabstwie Sonoma wraz z najpopularniejszymi uprawianymi tam odmianami winogron (regiony zostały uszeregowane od tych leżących najbardziej na południu do tych na północy):


    
      	Los Carneros (częściowo w dolinie Napa): Pinot Noir, Chardonnay, Merlot i wina musujące,


      	Dolina Sonoma: Chardonnay (w mniejszym stopniu także Pinot Noir, Cabernet Sauvignon i Zinfadel),


      	Sonoma Mountain: Cabernet Sauvignon,


      	Dolina Bennett: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Merlot,


      	Dolina Russian River: Pinot Noir, Chardonnay, Zinfadel, wina musujące,


      	Sonoma-Green Valley (w granicach Russian River Valley): Chardonnay, Pinot Noir, wina musujące,


      	Chalk Hill (w granicach Russian River Valley): Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Dolina Dry Creek: Zinfadel, Cabernet Sauvignon,


      	Dolina Alexander: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Dolina Knight: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Rockpile (nowy AVA w północno-zachodniej części kraju) Zinfadel, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petite Sirah.

    


    W hrabstwie Sonoma istnieją jeszcze dwa inne AVA: Sonoma Północna, w obrębie której zawiera się także dolina Russian River, dolina Alexander, dolina Dry Creek i dolina Knight, a także Wybrzeże Sonomy, czyli zróżnicowany teren w zachodniej Sonomie, leżący wzdłuż wybrzeża. Ponadto cale hrabstwo Sonoma zalicza się do AVA Północnego Wybrzeża.


    [image: 23060.png] Miłośnicy Pinot Noir powinni poszukać win z doliny Russian River, które są produkowane w takich winiarniach, jak Williams&Selyem, Rochioli, Gary Farrell, Lynmar czy Dehlinger. Zgadzamy się też z tymi, którzy sądzą, że dolina Russian River to źródło najlepszych Pinot Noir w całym Nowym Świecie.


    Producenci z Sonomy oraz ich wina


    Poniższa lista jest spisem wybranych producentów z Sonomy; zawiera ona również ich najlepsze wina. Jest uszeregowana alfabetycznie, a przy tym nieco krótsza od listy producentów z doliny Napa.


    [image: 23071.png] Chociaż wszystkie poniższe wytwórnie mieszczą się w hrabstwie Sonoma, część ich win wytwarza się z winogron rosnących gdzie indziej. Na przykład Cline Cellars używa gron hodowanych w hrabstwie Contra Costa, które znajduje się na wschód od San Francisco.


    
      	Arrowood Vineyards: Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Syrah,


      	B.R. Cohn: Cabernet Sauvignon (Olive Hill Vineyard),


      	Benziger Family Winery: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Chalk Hill Estate: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Chateau Souverain: Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,


      	Chateau St. Jean: Chardonnay (Robert Young, Belle Terre Vineyards), Cabernet Sauvignon (Cinq Cépages),


      	Cline Cellars: Mourvédre, Zinfadel,


      	Clos du Bois: Marlstone (kupaż Cabernetów), Chardonnay,


      	Dehlinger Winery: Pinot Noir, Chardonnay, Syrah,


      	Dry Creek Vineyard: Fumé Blanc, Chenin Blanc, Zinfadel,


      	Ferrari-Carano: Chardonnay, Fumé Blanc, Cabernet Sauvignon,


      	Fiosher Vineyards: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Flowers Vineyard & Winery: Pinot Noir, Chardonnay,


      	Foppiano Vineyards: Petite Sirah, Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Gallo Family Vineyards: Chardonnay (Laguna Ranch), Zinfadel (Frei Ranch),


      	Gary Farrell Wines: Pinot Noir, Chardonnay, Zinfadel,


      	Geyser Peak Winery: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Hanna Winery: Sauvignon Blanc, Zinfadel, Cabernet Sauvignon,


      	Hanzell Vineyards: Chardonnay,


      	Hartford Court: Pinot Noir (wszystkie), Zinfadel,


      	Jordan Vineyard: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,


      	Kendall-Jackson: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Zinfadel,


      	Kenwood Vineyards: Cabernet Sauvignon (Artist Series), Zinfadel,


      	Kistler Vineyards: Chardonnay, Pinot Noir,


      	Joseph Swan Vineyards: Pinot Noir, Zinfadel,


      	La Crema Winery: Chardonnay, Pinot Noir,


      	Laurel Glen Vineyard: Cabernet Sauvignon, Reds, Terra Rosa,


      	Lynmar Winery: Pinot Noir, Chardonnay,


      	Marcassin: Chardonnay (wina bardzo rzadkie, zamówienia wyłącznie drogą pocztową),


      	Marietta Cellars: Petite Sirah, Zinfadel, Old Vine Red (kupaże Zinfadela),


      	Marimar Torres Estate: Chardonnay, Pinot Noir,


      	Martin Ray Winery: Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,


      	Martinelli Vineyard: Zinfadel, Chardonnay (dolina Russian River),


      	Matanzas Creek Winery: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Merlot,


      	Paul Hobbs: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Pinot Noir,


      	Peter Michael Winery: Chardonnay, Les Pavots (kupaże Caberneta),


      	Preston of Dry Creek: Zinfadel, Syrah, Barbera,


      	Quivira Vineyards: Zinfadel, Syrah. Petite Sirah,


      	A. Rafanelli Winery: Zinfadel, Cabernet Sauvignon (lista pocztowa),


      	Ravenswood: Zinfadel (z jednej winnicy), Merlot (Sangiacomo Vineyard), Pickberry (kupaż Cabernet Sauvignon/Merlot),


      	J. Rochioli Vineyard: Pinot Noir (wszystkie), Sauvignon Blanc, Zinfadel,


      	Saint Francis Winery: Zinfadel, Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Sausal Winery: Zinfadel (wszystkie), Sangiovese,


      	Sebastiani Vineyards: Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,


      	Seghesio Family Estates: Zinfadel (wszystkie), Sangiovese, Barbera,


      	Sonoma-Cutrer Vineyards: Chardonnay (wszystkie wybrane),


      	Stonestreet: Cabernet Sauvignon (wszystkie), Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Trentadue Winery: Petote Sirah, Old Patch Red,


      	Williams Selyem Winery: Pinot Noir (wszystkie), Zinfadel, Chardonnay (wina bardzo rzadkie, zamówienia wyłącznie drogą pocztową).

    


    Mendocino i Lake


    Hrabstwo Lake leży wokół Clear Lake, sąsiadując od południa z doliną Napa, zaś hrabstwo Mendocino znajduje się na północ od Sonomy.


    Przebywając w tej okolicy, warto wybrać się drogą numer 1, która prowadzi z San Francisco, przejechać wzdłuż pięknego wybrzeża Kalifornii, po czym dotrzeć do starego, malowniczego miasteczka Mendocino. Można też zboczyć z trasy, by rzucić okiem na słynne sekwoje rosnące na wybrzeżu Pacyfiku. W tych rejonach turystów jest znacznie mniej niż w dolinie Napa czy Sonomie, co samo w sobie jest rzeczą dobrą. W winiarniach możesz spodziewać się zaś autentycznie ciepłego przyjęcia.


    Chłodna dolina Anderson w hrabstwie Mendocino doskonale nadaje się do uprawy odmian Chardonnay, Pinot Noir, Gewürztraminer i Riesling, a także odmian służących do produkcji win musujących. Wytwórnia Louis Roederer Cahmpagne zrezygnowała z działalności w dolinie Napa i Sonomie, szybko rozwijając produkcję win musujących w Mendocino. W jego ślady poszli także inni producenci, tacy jak Scharffenberger czy Handley, również specjalizujący się w wytwarzaniu tego typu trunków i działający w dolinie Anderson (w rozdziale 14. znajdziesz więcej informacji o producentach win musujących).


    Poniższa lista jest alfabetycznym spisem polecanych producentów i ich najlepszych win.


    Hrabstwo Mendocino


    
      	Edmeades: Zinfadel (zwłaszcza te z jednej winnicy),


      	Fetzer Vineyards: Pinot Noir Reserve, Cabernet Sauvignon Reserve,


      	Greenwood Ridge Vineyards: Riesling, Pinot Noir, Zinfadel,


      	Handley Cellars: Chardonnay, Gewürztraminer, Sauvignon Blanc,


      	Lazy Creek Vineyards: Gewürztraminer, Riesling,


      	Lolonis Winery: Cabernet Sauvignon (wszystkie), Zinfadel,


      	McDowell Valley Winery: Syrah, Viognier,


      	Navarro Vineyards: Gewürztraminer, Chardonnay (Reserve).

    


    Hrabstwo Lake


    
      	Guenoc Winery: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Langtry Meritage Red (kupaż Cabernetów), Petite Sirah Reserve,


      	Steele Wines: Chardonnay, Zinfadel, Pinot Noir, Pinot Blanc,


      	Wildhurst Vineyards: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot.

    


    Zatoka San Francisco


    San Francisco otoczone jest z trzech stron regionami winiarskimi. Na północy znajduje się hrabstwo Marin, na wschodzie rozciąga się hrabstwo Alameda i dolina Livermore, zaś na południu z miastem graniczy dolina Santa Clara i hrabstwo San Mateo.


    Rozwój terenów miejskich na wschód od San Francisco, od Palo Alto do San Jose (Krzemowa Dolina) i dalej na wschód, odbił się negatywnie na winnicach zakładanych w dolinach Livermore i Santa Clara. Z tego też powodu te dwa stosunkowo chłodne regiony winiarskie są dziś dość małe.


    Leżące na wschód od San Francisco Livermore zawsze było terenem sprzyjającym uprawom odmian Sauvignon Blanc i Sémillon. W dolinie Santa Clara, leżącej na południe od San Francisco i ograniczonej od zachodu górami Santa Cruz, świetnie przyjęły się zaś odmiany Chardonnay, Cabernet Sauvignon i Merlot.


    Poniżej wymieniamy w porządku alfabetycznym nasze ulubione winnice:


    Hrabstwo Marin


    
      	Kalin Cellars: Sauvignon Blanc, Sémillon, Chardonnay, Pinot Noir; winogrona z innych rejonów, w tym także z Livermore,


      	Sean H. Thackrey: Orion Old Vines Red (kupaż Syrah), Sirius (Petite Sirah); winogrona z innych rejonów, w tym z doliny Napa.

    


    Hrabstwo Alameda


    
      	Edmunds St. John: Syrah, Rocks and Gravel (kupaż odmian z doliny Rodanu); winogrona pochodzą z całego stanu,


      	Rosenblum Cellars: Zinfadel (zwłaszcza z pojedynczej winnicy); wykorzystuje głównie winogrona z dolin Sonoma i Napa.

    


    Dolina Livermore


    
      	Concannon Vineyard: Chardonnay, Petite Sirah,


      	Murrietta’s Well: Zinfadel, Red Meritage (kupaż Cabernetów),


      	Wente Family Estates: Chardonnay, Sauvignon Blanc.

    


    Dolina Santa Clara (poza górami Santa Cruz)


    
      	J. Lohr Winery: Chardonnay, Cabernet Sauvignon (Paso Robles).

    


    Hrabstwo San Mateo


    
      	Cronin Vineyards: Chardonnay (wszystkie selekcjonowane),


      	Thomas Fogarty Winery: Gewürztraminer, Chardonnay, Pinot Noir.

    


    Góry Santa Cruz


    Stojąc na szczycie jednego ze szczytów gór Santa Cruz, można zapomnieć, że niecałą godzinę jazdy stamtąd leży San Francisco. Surowe piękno tego regionu przyciągnęło wielu producentów wina, wśród których znaleźć można najlepszych winiarzy w całej Kalifornii (jak na przykład Paul Draper z Ridge Vineyards czy Randall Grahm z Bonny Doon). W pobliżu oceanu klimat jest chłodniejszy, dominują tam więc uprawy Pinot Noir. Po stronie Zatoki San Francisco najważniejszą odmianą czerwonych winogron jest Cabernet Sauvignon. W obu tych rejonach uprawia się też dużo odmiany Chardonnay.


    Poniżej znajdziesz alfabetyczną listę naszych ulubionych producentów z rejonu gór Santa Cruz oraz ich najlepszych win:


    
      	Bargetto: Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Bonny Doon Vineyard: Le Cigare Volant Red (kupaże z doliny Rodanu), Old Telegram (Mourvédre),


      	David Bruce Winery: Pinot Noir (Santa Cruz), Zinfadel (Paso Robles),


      	Cinnabar Vineyards: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,


      	Kathryn Kennedy Winery: Cabernet Sauvignon, Syrah,


      	Mount Eden Vineyards: Chardonnay Estate, Cabernet Sauvignon Estate, Pinot Noir Estate,


      	Ridge Vineyards: Cabernet Sauvignon Monte Bello, Geyserville (kupaż Zinfadeli), Zinfadel (wszystkie),


      	Santa Cruz Mountains Vineyard: Pinot Noir, Cabernet Sauvignon.

    


    Co nowego w starym Monterey


    W hrabstwie Monterey można znaleźć prawie wszystko: piękne wybrzeże, urokliwe miasto Carmel, bardzo chłodne winnice, niezwykle ciepłe rejony, górskie wytwórnie win i winiarnie położone w dolinie Salinas, dużą liczbę małych firm wytwarzających wino, a także kilka wielkich korporacji. Podobnie jak większość kalifornijskich obszarów winiarskich, Monterey uległ sporym zmianom w ciągu ostatnich dwudziestu lat. Dziś istnieje tam siedem regionów winiarskich (AVA), na terenie których działa około siedemdziesiąt pięć wytwórni:


    
      	Arroyo Seco,


      	Dolina Carmel,


      	Chalone,


      	Dolina Hames,


      	Monterey,


      	San Luca,


      	Pogórze Santa Lucia.

    


    
      [image: 23079.png] Pogórze Santa Lucia


      Szukanie kolejnego regionu idealnie nadającego się do produkcji Pinot Noir przypomina nieco poszukiwania Świętego Graala. Jednym z mocnych kandydatów jest chłodny obszar pogórza Santa Lucia, który rozciąga się w południowo-zachodniej części hrabstwa Monterey, od Pacyfiku osłonięty jest przez majestatyczne góry Santa Lucia. Większość obszaru pogórza (na którym niektóre winnice leżą na wysokości czterystu pięćdziesięciu metrów nad poziomem morza) znajduje się powyżej granicy warstwy porannej mgły, jest świetnie nasłoneczniony i chłodzony łagodną bryzą znad Zatoki Monterey. Dość niskie temperatury, niewielka suma opadów, dobrze zirygowane granitowe gleby oraz długi okres wegetacji stanowią idealne warunki dla upraw odmian Chardonnay i Pinot Noir. Ponieważ jednak dobre Chardonnay nie jest w tym rejonie dużą rzadkością, krytycy skupili się na walorach Pinot Noir. Odmiana ta cechuje się zwykle wysoką kwaśnością i mocnym, owocowym charakterem z lekko mineralnym posmakiem. Większość wytwórni w tym rejonie jest dość mała i trudna do znalezienia, ale nie powinno to odstraszać miłośników win Pinot Noir. Szczególnie polecamy zaś następujące winiarnie: Morgan Winery, Praiso Vineyards, Pisoni Vineyard, Sea Smoke Winery, Siduri Wines, Testarossa Vineyards. Część spośród najlepszych trunków Pinot Noir pochodzi z winnic Pisoni, co zresztą jest odnotowywane na etykiecie.

    


    Pogórze Santa Lucia od niedawna zyskuje sobie opinię nowego, modnego regionu uprawy kalifornijskiej odmiany Pinot Noir.


    Podobnie jak w całej Kalifornii, główną odmianą uprawianą w hrabstwie Monterey jest Chardonnay, choć w chłodniejszych jego partiach uprawia się także spore ilości winogron Riesling i Gewürztraminer. Spośród odmian czerwonych w rejonach górskich dominują Cabernet Sauvignon i Pinot Noir.


    Poniżej wymieniamy naszych ulubionych producentów z hrabstwa Monterey, a także jednego wytwórcę wina z sąsiedniego hrabstwa San Benito.


    
      	Bernardus Winery: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Marinus (głównie Cabernet Sauvignon), Pinot Noir,


      	Calera (San Benito): Pinot Noir (zwłaszcza selekcjonowane wina zjednej winnicy), Viognier, Chardonnay,


      	Chalone Vineyards: Chardonnay, Pinot Blanc, Pinot Noir,


      	Chateau Julien: Chardonnay, Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Estancia Estates: Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Gris,


      	Morgan Winery: Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Gris, Syrah,


      	Paraiso Vineyards: Pinot Noir, Chardonnay, Riesling, Syrah,


      	Robert Talbott Vineyards: Chardonnay.

    


    Na tych wzgórzach majom wino!


    Żaden z regionów winiarskich a Ameryce nie może poszczycić się tak romantyczną przeszłością jak pogórze Sierra Nevada. Gorączka Złota z 1849 roku na zawsze odmieniła wizerunek tego regionu, do którego szybko przybyli producenci wina, popularnego wśród pracujących tu górników. Jedną zuprawianych w tamtym okresie odmian winogron był z pewnością Zinfadel, który do dziś króluje w rejonie Sierra Nevada. Na pogórzu tego pasma górskiego można spotkać bardzo stare (niektóre liczące ponad sto lat) winorośle. Duża ich część to właśnie Zinfadel.


    Prawdę mówiąc, rejon ten nie zmienił się zbytnio wraz z upływem czasu. Wciąż jest to najbardziej rustykalny rejon produkcji trunku w całym stanie, a być może także i w kraju, co zresztą tylko przydaje mu swoistego uroku. Wycieczka w to miejsce przypomina powrót do starych, dobrych czasów, kiedy wszystko było zdecydowanie prostsze.


    Pogórze Sierra Nevada to duży rejon winiarski, rozciągający się na wschód od Sacramento, którego większa część przypada na hrabstwa Amador i El Dorado, a także tereny sąsiadujące z nimi od północy i południa. Dwoma najbardziej znanymi regionami winiarskimi na tym obszarze są doliny Shenandoah i Fiddletown. Lata bywają tu dość gorące, ale wieczory są prawie zawsze stosunkowo chłodne, do tego spora część winnic leży dość wysoko, nawet pięćset metrów nad poziomem morza (jak Placerville w El Dorado). Przeważają tu gleby pochodzenia wulkanicznego.


    Poniżej przedstawiamy naszych ulubionych producentów z pogórza Sierra Nevada oraz najlepsze wytwarzane przez nich wina:


    
      	Amador Foothill Winery: Zinfadel,


      	Boeger Winery: Zinfadel, Barbera, Sauvignon Blanc,


      	Karly: Zinfadel,


      	Lava Cap Winery: Barbera, Cabernet Sauvignon, Petite Sirah,


      	Monteviña: Zinfadel, Sirah,


      	Rennaissance Vineyard: Cabernet Sauvignon, Riesling (późny zbiór), Sauvignon Blanc,


      	Renwood Winery: Barbera, Zinfadel (zwłaszcza z Grandpère Vineyard),


      	Shenandoah Winery: Zinfadel, Sauvignon Blanc,


      	Sierra Vista Winery: Zinfadel, Syrah,


      	Sobon Estate: Zinfadel, Viognier,


      	Stevenot Winery: Syrah, Tempranillo, Zinfadel.

    


    Kontrasty San Louis Obispo


    Hrabstwo San Luis Obispo jest rejonem niezwykle zróżnicowanym pod względem winiarskim. Można w nim znaleźć ciepłe, pagórkowate Paso Robles (na północ od miasta San Luis Obispo), gdzie króluje Zinfadel i Cabernet Sauvignon, a także położoną na wybrzeżu chłodną dolinę Edna i Arroyo Grande (na południe od miasta), gdzie hoduje się wyborne Pinot Noir i Chardonnay.


    Paso Robles, wraz ze swoimi dziewięćdziesięcioma wytwórniami wina, stanowi serce Wybrzeża Centralnego, leżące w połowie drogi pomiędzy San Francisco i Los Angeles. Wina pochodzące z dwóch wymienionych powyżej rejonów są tak odmienne, że musieliśmy potraktowaliśmy je osobno. Poniżej znajdziesz spis naszych ulubionych producentów z rejonu San Luis Obispo oraz ich najlepsze wina:


    Paso Robles


    
      	Adelaida Cellars: Pinot Noir, Zinfadel, Cabernet Sauvignon,


      	Eberle Winery: Zinfadel, Cabernet Sauvignon, Viognier,


      	EOS Estate Winery: Zinfadel, Cabernet Sauvignon, Viognier,


      	Justin Vineyards: Isiceles (kupaż Cabernetów), Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Chardonnay,


      	Meridian Vineyards (ma też winnice w dolinie Edna i Santa Barbara): Chardonnay (zwłaszcza Reserve), Syrah,


      	Peachy Canyon Winery: Zinfadel,


      	Rabbit Ridge Vineyards: Zinfadel, Primitivo, Syrah, Pinot Grigio,


      	Tablas Creek Vineyards: Mourvèdre, Grenache, Syrah, Roussanne,


      	Treana Winery: Red (głównie Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah), White (głównie Marsanne i Viognier),


      	Wild Horse Winery: Pinot Noir, Merlot, Cabernet Sauvignon.

    


    Dolina Edna i Arroyo Grande


    
      	Alban Vineyards: Viognier (Estate), Roussanne, Syrah, Grenache,


      	Claiborne & Churchill: Riesling, Pinot Gris, Pinot Noir,


      	Edna Valley Vineyard: Chardonnay, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon,


      	Laetitia Vineyard: Chardonnay, Pinot Nor,


      	Saucelito Canyon Vineyard: Zinfadel,


      	Talley Vineyards: Chardonnay, Pinot Nor.

    


    Santa Barbara, kalifornijski raj


    Najciekawszym regionem winiarskim w stanie, a być może i w całym kraju, jest hrabstwo Santa Barbara. Choć hiszpańscy misjonarze zasadzili tu winorośle już dwieście lat temu, pierwsza większa winiarnia (Firestone Vineyards) zaczęła działalność dopiero 1975 roku. W świetle naszej obecnej wiedzy o tym, jak doskonałym miejscem do produkcji wina jest Santa Barbara, musimy powiedzieć, że tutejsi producenci zmarnowali sporo czasu.


    Chłodne doliny Santa Maria, Santa Ynez i Los Alamos, leżące na północ od miasta Santa Barbara, ciągną się na Zachód, wychodząc na Ocean Spokojny. Warunki takie są idealne do uprawy odmian Pinot Noir i Chardonnay. W dolinie Santa Maria, z której pochodzi większość tych odmian, średnia temperatura okresu wegetacji to zaledwie 10ºC. W położonej bardziej na południe dolinie Santa Ynez bardzo dobrze przyjmuje się też Riesling.


    Na długo zanim filmy i seriale przyciągnęły turystów do Santa Barbary, produkowane tam Pinot Noir rozsławiło ów region na cały kraj. Obecnie uznaje się go jako jeden z sześciu regionów w całych USA, z których pochodzą najlepsze wina tej odmiany (pozostałe pięć to Carneros, dolina Russian River, pogórze Santa Lucia, dolina Anderson w hrabstwie Mendocino i dolina Willamette w Oregonie). Trunki Pinot Noir pochodzące z Santa Barbary mają niezwykle mocny, truskawkowy posmak z delikatnie ziołową nutą. Są to wina dość krótkotrwałe, które najlepiej jest wypić w ciągu czterech do pięciu lat od rocznika produkcji, co różni je od mocnych, ostrzejszych i „długowiecznych” Pinot Noir z doliny Russian River. Kto jednak chciałby trzymać je dłużej, skoro są one tak smaczne?


    Poniżej przedstawiamy kilku renomowanych producentów wina z rejonu Santa Barbara oraz ich najlepsze trunki:


    
      	Alma Rosa: Chardonnay, Pinot Gris i Pinot Noir,


      	Au Bon Climat: Pinot Noir, Chardonnay (zwłaszcza z pojedynczej winnicy), Pinot Gris/Pinot Blanc,


      	Babcock Vineyards: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Pinot Noir,


      	The Brander Vineyards: Sauvignon Blanc,


      	Byron Vineyard: Chardonnay (zwłaszcza Nelson Vineyard), Pinot Noir,


      	Cambria Vinery: Chardonnay, Pinot Noir (Julia’s Vineyard), Syrah,


      	Cottonwood Canyon: Pinot Noir,


      	Daniel Gehrs: Chenin Blanc, Dry Riesling, Gewürztraminer, Syrah,


      	Fess Parker Winery: Chardonnay, Syrah, Pinot Noir,


      	Fiddlehead Cellars: Pinot Noir, Sauvignon Blanc,


      	Firestone Vineyard: Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Foley Estate: Chardonnay, Pinot Noir,


      	Foxen Vineyard: Pinot Noir, Syrah, Viognier, Chenin Blanc,


      	Gainey Vineyard: Chardonnay, Pinot Noir, Sauvignon Blanc,


      	Hitching Post: Pinot Noir, Syrah,


      	IO Wines: IO (kupaż odmian z doliny Rodanu, Syrah/Grenache/Mourvèdre), Syrah,


      	Lane Tanner: Pinot Noir, Syrah,


      	Lincourt Vineyards: Pinot Noir, Syrah, Chardonnay,


      	Longoria Wines: Chardonnay, Pinot Noir, Cabernet Franc, Syrah,


      	The Ojal Vineyard: Pinot Noir, Syrah, Chardonnay,


      	Qupé Cellars: Syrah, Chardonnay, Roussanne, Marsanne, Viognier,


      	Sanford Winery: Pinot Noir (zwłaszcza Sanford&Benedict Vineyard), Chardonnay, Sauvignon Blanc,


      	Santa Barbara Winery: Pinot Noir, Chardonnay, Syrah,


      	Zaca Mesa Winery: Syrah, Roussanne, Chardonnay.

    


    Gdzie indziej w Kalifornii


    Nasz opis godnych polecenia kalifornijskich wytwórni wina zamykają trzy winiarnie: jedna w Dolinie Centralnej, druga w Dunnigan Hills (na północ od Doliny Centralnej), a trzecia w południowej Kalifornii. Choć wszystkie te rejony są zbyt ciepłe, by hodować w nich winorośle, wpływ większych wysokości lub (zwłaszcza w przypadku południowej Kalifornii) oceanu tworzy mikroklimat, który pozwala na wytwarzanie dobrego wina.


    Dolina Centralna


    
      	Bogle Vineyards: Petite Sirah, Sauvignon Blanc, Zinfadel, Merlot.

    


    Dunnigan Hills (hrabstwo Yolo)


    
      	R. H. Phillips Vineyard: Syrah, Sauvignon Blanc, Viognier i Tempranillo (wszystkie noszą markę „EXP”); Chardonnay Estate (Toasted Head).

    


    Południowa Kalifornia (Bel Air, Los Angeles)


    
      	Moraga Vineyards: Red (Cabernet Sauvignon, Merlot), White (Sauvignon Blanc).

    


    Oregon, opowieść o dwóch Pinotach


    Ponieważ Oregon leży na północ od Kalifornii, ludzie zwykle zakładają, że jest to region dość chłodny. I słusznie. Jednakże na klimat Oregonu wpływ ma przede wszystkim fakt, że żadne pasmo górskie nie chroni tego stanu przed wpływem Pacyfiku, który przynosi niskie temperatury i deszcz. Z tego powodu uprawa winogron i wytwarzanie trunków w Oregonie wygląda zupełnie inaczej niż w przypadku Kalifornii.


    Winiarstwo jest stosunkowo nową, lecz dynamicznie rozwijającą się gałęzią oregońskiego przemysłu. W roku 1975 działało tu jedynie kilka wytwórni win, podczas gdy dziś jest ich już trzysta czternaście, z czego sto czterdzieści powstało w ciągu ostatnich czterech lat! Większość z nich to małe, rodzinne przedsiębiorstwa. Jedynym wyjątkiem jest największa w Oregonie wytwórnia King Estate, ale nawet ona nie robi większego wrażenia w porównaniu zkalifornijskimi gigantami.


    Oregon zyskał sławę dzięki produkowanym tam winom wytwarzanym z odmiany Pinot Noir, potrzebującej klimatu zdecydowanie chłodnego (patrz „Przewodnik po czerwonych odmianach winogron” w rozdziale 3.). Pierwszy Pinot Noir z Oregonu powstał w 1970 roku w wytwórni Eyrie Wineyards, ale stan ten zyskał sobie uznanie dopiero po sukcesie roczników 1983 i 1985. Pinot Noir wciąż pozostaje sztandarowym winem Oregonu, a większość tamtejszych wytwórni produkuje trunki z tej właśnie odmiany, które charakteryzują się smakiem i aromatem jagód, dużą głębią i złożonością bukietu. Te cechy sprawiły, że uznawane są one za jedne z najlepszych win Pinot Noir w całych Stanach Zjednoczonych.


    Czerwone wina stanowią ok. 60% produkcji trunków w Oregonie. Białe wytwarzane są przede wszystkim z odmian Pinot Gris, Chardonnay i Riesling.


    Inny Pinot z Oregonu


    Ponieważ Chardonnay jest wiernym towarzyszem Pinot Noir w Burgundii (patrz rozdział 9.), a także cieszy się dużą popularnością w Ameryce, jest to również jedna z ważniejszych odmian uprawianych w Oregonie. Mimo to jakiś czas temu pojawił się inny pretendent do tronu króla białych odmian oregońskich. Mowa tu o Pinot Gris, będącej mutacją odmiany Pinot Noir i cechującej się różowo-żółtawą barwą dojrzałych owoców.


    David Lett, założyciel wytwórni The Eyrie Vineyards i pionier upraw Pinot Noir w Oregonie, jest również człowiekiem, który jako pierwszy zaczął hodować winorośle Pinot Gris w 1970 roku. Następnie dołączyły do niego takie przedsiębiorstwa, jak Ponzi Vineyards i Adelsheim Vineyards. Dziś wina Pinot Gris wytwarzane są w prawie osiemdziesięciu winiarniach na terenie całego Oregonu.


    Istnieją dwie odmiany oregońskiego Pinot Gris:


    
      	Lżejsze, bardziej owocowe (z winogron zbieranych wcześniej), które nigdy nie ma dębowego posmaku; powinno zostać wypite w ciągu sześciu do ośmiu miesięcy po jesiennym winobraniu.


      	Wino o umiarkowanym smaku i złotej barwie, produkowane z gron dojrzewających nieco dłużej; zwykle jest ono starzone w dębowych beczkach — może leżakować pięć do sześciu lat, czasami dłużej.

    


    Ogólnie rzecz biorąc, Pinot Gris z Oregonu jest winem o smaku lekkim lub umiarkowanym, którego aromat przywodzi na myśl gruszki, jabłka, czasami też melony. Ma ono także niezwykle złożony bukiet jak na trunek sprzedawany za tak niską cenę. Świetnie komponuje się z potrawami, nawet jeżeli jest lekko słodkawe. Świetnie pasuje ono do owoców morza i łososia. Do tego wszystkiego jest dość tanie, gdyż zwykle za bbutelkę należy zapłacić od dwudziestu pięciu do trzydziestu ośmiu złotych.


    Obecnie coraz więcej producentów kalifornijskich zaczyna wytwarzać Pinot Gris, ale jest ono winem lżejszym, nierzadko noszącym włoską nazwę Pinot Grigio (między innymi po to, by skorzystać z dużej popularności trunku włoskiego). Najbogatsze Pinot Gris z Oregonu przypominają swoje odpowiedniki z Alzacji. W 2000 roku odmiana ta strąciła Chardonnay z pozycji najczęściej hodowanej w Oregonie i najlepiej sprzedającej się białej odmiany winogron.


    Kto jest kim w dolinie Willamette


    Głównym regionem uprawy odmian Pinot Noir i Pinot Gris w Oregonie jest dolina Willamette (łilamet), leżąca na południe od miasta Portland w północno-zachodniej części stanu. Dzięki swojemu chłodnemu klimatowi obszar ten od trzydziestu lat jest najważniejszym regionem winiarskim w tym stanie. Mieści się w nim ponad dwieście z około trzystu oregońskich wytwórni wina.


    [image: 23282.png] Dolina Willamette jest miejscem godnym odwiedzenie, gdyż zaledwie pół godziny jazdy dzieli je od pełnego życia Portland, w którym znajdują się dobre restauracje, hotele i sklepy.


    Dolina Willamett obejmuje swoim obszarem kilka hrabstw. W leżącym na południowy zachód od Portland hrabstwie Yamhill znajduje się bardzo dużo wytwórni wina, z których wszystkie produkują Pinot Noir. Kilka winiarni mieści się też w hrabstwie Washington (na zachód od Portland) iPolk (na południe od Yamhill). Obecnie w dolinie znajduje się sześć AVA: Chehalem Mountain, Dundee Hills, Yamhill-Carlton District, Ribbon Ridge, McMinnville Foothills i Eola Hills.


    [image: 23291.png] Poniżej przedstawiamy lepszych producentów działających w dolinie Willamette i wytwarzających głównie wina Pinot Noir i Pinot Gris (czasami też Chardonnay i Riesling):


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Adelsheim Vineyard, Amity Vineyards, Anne Amie, Archery Summit, Argyle Winery, Beaux Frères, Benton lane Winery, Bethel Heights Vineyard, Brick House Vineyads, Broaldey Vineyards, Cameron Winery, Chehalem, Cooper Mountain Vineyards, Cristom Vineyards, Domaine Drouhin Oregon, Domaine Serene, Duck Pond Cellars, Edgefield Winery, Elk Cove Vineyards, Eola Hills Wine Cellars, Erath Vineyards, Evesham Wood Winery, The Eyrie Vineyards, Firesteed Winery, Hamacher Wines,

          

          	
            Hinman Vineyards/Silvan Ridge, Ken Wright Cellars, King Estate Winery, Kramer Wineyards, Lange Winery, Montinore Vineyards, Oak Knoll Winery, Panther Creek Cellars, Patricia Green Cellars, Penner-Ash Wine Cellars, Ponzi Vineyards, Redhawk Vineyard, Rex Hill Vineyards, St. Innocent Winery, Shafer Vineyard, Sokol Blosser Winery, Stangeland Vineyards, Torii Mor Winery, Tualatin Vineyards, Van Duzer Vineyards, Willakenzie Estates, Willamette Valley Vineyards, Witness Tree Vineyard, Yamhill Valley Vineyards.

          
        

      
    


    


    Dwa inne winiarskie regiony w Oregonie


    Dwa inne regiony, na jakie należy zwrócić uwagę, znajdują się w południowej części stanu. Są to: dolina Umpqua (wokół miasta Roseburg) i dolina Rigue River, leżąca bardziej na południe, przy granicy w Kalifornią.


    Dolina Umpqua jest znacznie cieplejsza niż Willamette. Na jej terenie zajmuje się też pierwsza wytwórnia wina w Oregonie, założona w 1962 roku. W dolinie Umpqua hoduje się przede wszystkim winogrona Pinot Noir, Chardonnay, Riesling i Cabernet Sauvignon. Do największych wytwórni zaliczają się m.in. Henry Estate i Girardet Wine Cellars, znane ze swoich Pinot Noir i Chardonnay.


    Dolina Rogue River jest rejonem dość ciepłym, a więc lepiej przystosowanym do hodowli odmian Cabernet Sauvignon i Merlot niż Pinot Noir. Z win białych wciąż dominuje tam Chardonnay, ale Pinot Gros zyskuje sobie coraz większą popularność. Bridgeview Vineyards, największa z lokalnych wytwórni produkuje doskonałe Pinot Gris i Pinot Noir. Warto też zwrócić uwagę na cztery inne winiarnie, a mianowicie: Ashland Vineyards, Valley View Winery, Sarah Powell Wines i Foris Vineyards. Ta ostatnia specjalizuje się w produkcji win Merlot i Cabernet Sauvignon.


    Wino na pustyni: Waszyngton


    Choć Waszyngton sąsiaduje z Oregonem, regiony winiarskie w tych dwóch stanach cechują się innym klimatem, ponieważ znajdują się one w różnej odległości od pasma Gór Kaskadowych przecinających oba stany z północy na południe.


    Po stronie zachodniej stanu panuje klimat morski — chłodny, deszczowy i pozwalający na długi okres wegetacji (w Oregonie prawie wszystkie winnice znajdują się po stronie wybrzeża). Na wschód od gór klimat Waszyngtonu jest zdecydowanie bardziej kontynentalny, czyli cechuje się gorącym, suchym latem i mroźną zimą. Większość winiarni waszyngtońskich znajduje się po tej stronie stanu. Ponieważ znajduje się on na północy kraju, korzysta z długich okresów nasłonecznienia, które w okresie wegetacji mogą sięgać nawet 17,4 godziny.


    Waszyngtońscy hodowcy winorośli odkryli, że jeśli zastosuje się odpowiednią meliorację, winogrona mogą rosnąć także w klimacie pustynnym. Świetnie przyjmują się tam odmiany Bordeaux, czyli Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Sauvignon Blanc i Sémillon. Dobrze rozwijają się również uprawy odmiany Syrah, a także Chenin Blanc i wszechobecny Chardonnay.


    Waszyngton stał się sławny przede wszystkim dzięki swoim winom Merlot (wytwórnia Columbia Crest produkuje najlepiej sprzedające się w USA Merlot w kategorii powyżej osiemnastu złotych za butelkę). Ostatnimi czasy duże uznanie zyskują sobie też waszyngtońskie wina Syrah. Prawdopodobnie Waszyngton jest najlepszym miejscem do uprawiania tej fascynującej odmiany. Uprawiane tam Cabernet Sauvignon i Sauvignon Franc również pozwalają na uzyskanie wyśmienitych win odmianowych.


    Na zachód od Gór Kaskadowych również znajduje się pewna liczba wytwórni wina, zwłaszcza wokół Puget Sound, gdzie dobrze przyjęły się odmiany Riesling i Gewürztraminer. W rejonie tym mieszczą się także większe winiarnie, jak na przykład Chateau Ste. Michelle czy Columbia Winery. Obie znajdują się nieopodal Seattle (choć sprowadzają swoje winogrona przede wszystkim z dolin Columbia i Yakima). Nie da się ukryć, że znacznie łatwiej jest robić interesy w Seattle niż na środku pustyni! Cheateau Ste. Michelle oraz jeszcze większa od niej wytwórnia Columbia Crest (obie należą do tej samej spółki) produkują wspólnie ponad połowę wszystkich win wytwarzanych w stanie Waszyngton. Poza nimi na uwagę zasługują również duże wytwórnie The Hogue Cellars i Washington Hills Cellars.


    Podobnie jak Oregon, Waszyngton późno zaczął rozwijać swój przemysł winiarski. Za wyjątkiem założonych w latach sześćdziesiątych XX wieku Chateau Ste. Michelle i Columbia Winery praktycznie wszyscy współcześni producenci założyli swoje firmy w latach osiemdziesiątych. W 1981 roku w Waszyngtonie istniało dziewiętnaście winiarni, dziś jest ich ponad czterysta, co plasuje Waszyngton na drugim miejscu producentów dobrych win wcałych USA.


    W ciągu ostatnich dziesięciu lat poważnej zmianie uległy też gatunki trunków produkowane w Waszyngtonie. W 1993 roku prawie dwie trzecie win z tego stanu było winami białymi, podczas gdy dziś 60% produkcji stanowią napoje czerwone.


    Regiony winiarskie Waszyngtonu


    Waszyngton posiada jeden gigantyczny AVA (makroapelację), czyli dolinę Columbia, w obręb której wchodzi pięć mniejszych AVA, które przedstawiamy poniżej z zachowaniem hierarchii ważności:


    
      	Dolina Yakima: region ten jest drugim pod względem powierzchni AVA Waszyngtonu (po dolinie Columbia); mieści się tu więcej wytwórni wina niż w pozostałych częściach doliny.


      	Dolina Walla Walla: choć z regionu tego pochodzi zaledwie 5% winogron, jest on miejscem, w którym działają najlepsze wytwórnie wina w całym Waszyngtonie, jak na przykład Leonetti Cellar, Woodward Canyon, Waterbrook Winery, Ridge Vineyard czy L’Ecole #41.


      	Red Mountain: stosunkowo młody AVA (2001), który stanowi część AVA Yakima Valley, ale ze względu na czerwoną, gliniastą glebę i wysokie położenie posiada własną apelację. Około dziewięć winiarni, w tym Hedges and Kiona Vineyards, skupia się na produkcji win czerwonych: Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc i Syrah.


      	Horse Heaven Hills: uznawany za odrębny AVA od 2005 roku; region ten leży w najbardziej wysuniętej na południe części doliny Columbia, na północ od rzeki Columbia. Powszechnie uważa się, że jest to idealne miejsce do uprawy odmiany Cabernet Sauvignon. Wiele najlepszych wytwórni wina — z Chateau Ste. Michelle — korzysta z owoców hodowanych w tym regionie.


      	Wahluke Slope: nowy (2006) AVA, cechujący się dość wysoką temperaturą; znany jest przede wszystkim z win Merlot i Cabernet Sauvignon. Mieści się tu także wytwórnia Snoqualmie Vineyards.

    


    
      Waszyngtońskie dziwactwa


      Kiedy ostatnim razem zdarzyło Ci się próbować Lembergera? Nie, nie chodzi nam o ser! Lemberger to mało znana odmiana winogron niemieckich, które hoduje się również w Austrii (tak znane są one pod nazwą Blaufränkirch). Nie musisz jednak czuć się laikiem, jeżeli słyszysz o tej odmianie po raz pierwszy. Prawdę mówiąc, niewiele osób spoza Waszyngtonu miało okazję spróbować wyrabianego z niej wina. Lemberger to czerwona odmiana winogron dobrze przyjmujących się w dolinie Yakima. Trunek z nich wykonany jest wytrawny, lecz dość mocno owocowy, a przy tym niedrogi, co czyni go podobnym do Beaujolais czy Dolcetto. Dobrymi producentami Lembergera są na przykład Hoodsport, Covey Run, Kiona Vieyards i Hogue Cellars. Ten ostatni sprzedaje swojego Lembergera pod nazwą „Blue Franc”.

    


    Do innych AVA należą malutkie Rattlesnake Hills — apelacja podrzędna względem doliny Yakima — oraz Columbia Gorge, piękny teren w południowo-zachodniej części Waszyngtonu, leżący na granicy z Oregonem, a posiadający z grubsza równą liczbę winiarni w obu tych stanach. Kandydatem do statusu AVA jest też region jeziora Chelan, który swoje dwanaście winiarni rozlokował się w północnej części doliny Columbia. Ponad pięćdziesiąt wytwórni mieści się zaś w rejonie Greater Puget Sound/Seattle, obejmującym też wyspy Puget Sound. Teren ten cechuje się chłodnym, wilgotnym klimatem, przez co stanowi wymarzone miejsce do hodowli odmian Pinot Noir, Riesling i Gewürztraminer. Dziewięć winiarni, wliczając Arbor Crest, mieści się w rejonie Spokane, leżącym we wschodniej części Waszyngtonu.


    Kto jest kim w Waszyngtonie


    Nie, nie mamy tu na myśli członków samorządu i senatorów! Chcemy jedynie przedstawić naszych ulubionych producentów wina z Waszyngtonu oraz ich najlepsze wina. Poniższy spis jest uszeregowany alfabetycznie:


    
      	Andrew Will Cellars: Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Arbor Crest Wine Cellars: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Riesling,


      	Badger Mountain Winery: Chardonnay, Cabernet Franc,


      	Barnard Griffin Winery: Sémillon, Chardonnay, Fumé Blanc, Merlot,


      	Betz Family Winery: Cabernet Sauvignon, kupaże Merlot, Syrah,


      	Bookwalter Winery: Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Canoe Ridge Vineyard: Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Chateau Ste. Michelle: Merlot, Cabernet Sauvignon, Chardonnay (zwłaszcza z Cold Creek Vineyard), Riesling „Eroica” (z Dr. Loosen),


      	Chinook Valley: Sauvignon Blanc, Sémillon, Chardonnay,


      	Col Solare: Meritage (głównie Cabernet Sauvignon z winnic Chateau Ste. Michelle/Piero Antinori),


      	Columbia Crest Winery: Reserve Red (kupaż Cabernet-Merlot), Sémillon, Syrah, Merlot, Cabernet Sauvignon, Sémillon-Chardonnay,


      	Columbia Winery: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Merlot (zwłaszcza z Red Willow Vineyard),


      	Covey Run Winery: Chardonnay, Lemberger,


      	DeLille Cellars: Chaleur Estate (kupaż w stylu Bordeaux), chaleur Estate Blanc (kupaż Sauvignon Blanc-Sémillon), D2 (inna nazwa Chaleur Estate), Harrison Hill (Cabernet Sauvignon), Syrah,


      	Gordon Brothers Cellars: Chardonnay, Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Hedges Cellars: Red Mountain Reserve (kupaż w stylu Bordeaux), Cabernet/Merlot, Fumé/Chardonnay, Three Vineyard Red,


      	The Hogue Cellars: Merlot, Cabernet Sauvignon (Reserve), Blue Franc (Lemberger), Chenin Blanc, Sémillon-Chardonnay, Sémillon,


      	Hoodsport Winery: Lemberger, Sémillon,


      	Hyatt Vineyard: Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Januik Winery: Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Kiona Vineyards: Lemberger, Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	L’Ecole #41: Merlot (Seven Hills), Cabernet Sauvignon, Sémillon,


      	Leonetti Cellar: Cabernet Sauvignon (zwłaszcza z Seven Hills Vineyard),


      	Long Shadows Winery: Merlot, Syrah, Riesling,


      	Matthews Cellars: Merlot, Yakima Valley Red (kupaż w stylu Bordeaux),


      	McCrea Cellars: Chardonnay, Syrah,


      	Northstar: Merlot,


      	Owen-Sullivan Winery: Syrah, Cabernet Franc, Merlot,


      	Pepper Bridge Winery: Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Preston Wine Cellars: Cabernet Sauvignon, Merlot (Reserve),


      	Quilceda Creek Vintners: Cabernet Sauvignon,


      	Sagelands Vineyard: Cabernet Sauvignon, Merlot,


      	Seven Hills**: Merlot, Cabernet Sauvignon,


      	Snoqualmie Vineyards: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,


      	Tamarack Cellars: Merlot, Cabernet Sauvignon, Firestone Red,


      	Tefft Cellars: Sangiovese, Cabernet Sauvignon,


      	Thurston Wolfe Winery: Syrah,


      	Washington Hills Cellars: Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay, Sémillon, Cabernet Franc (najlepszym wytwarzanym tu winem jest „Apex”, znany też jako „W. B. Bridgman”),


      	Waterbrook Winery: Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay, Cabernet Franc, Sauvignon Blanc,


      	Woodward Canyon Winery: Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot.

    


    ** wytwórnia Seven Hills Winery mieści się tuż za granicą, na terenie Oregonu, ale jej winnice znajdują się w dolinie Walla Walla w stanie Waszyngton


    Fałszywa Stolica


    Nowy Jork może pod wieloma względami uchodzić za stolicę świata, choć akurat jego wina nie cieszą się należnym mu uznaniem, być może ze względu na to, że amerykański rynek winiarski wciąż jest zdominowany przez Kalifornię. Stan Nowy Jork jest trzecim co do wielkości producentem tego napoju w Stanach Zjednoczonych, mieści się też w nim najstarsza nieprzerwanie działająca wytwórnia trunków w tym kraju, czyli założona w 1839 roku Brotherhood America’s Oldest Winery. W stanie tym znajduje się także największa wytwórnia win na świecie, czyli firma Constellation, której główna siedziba mieści się w dolinie Hudson.


    W centrum i na obrzeżach


    Najważniejszym regionem winiarskim stanu Nowy Jork jest okolica Finger Lakes, w której cztery duże jeziora wpływają łagodząco na skądinąd chłodny klimat. W miejscu tym produkuje się dwie trzecie wszystkich win wytwarzanych w tym stanie. Innymi ważnymi regionami są: dolina Hudson, leżąca nad rzeką Hudson, w zachodniej części stanu oraz Long Island, w obrębie której mieszczą się dwa mniejsze AVA: North Fork of Long Island (najważniejszy) i Hamptons.


    Przed 1969 rokiem większość nowojorskich win wytwarzano z odmian amerykańskich, takich jak Concord, Catawba, Delaware czy Niagara, a także z hybrydowych gatunków francusko-amerykańskich, na przykład Seyval Blanc, Baco Noir czy Meréal Foch.


    Panuje powszechny pogląd, że w chłodnym klimacie, typowym dla Nowego Jorku, nie da się hodować odmian Vitis vinifera. Jednakże przybyły z Rosji nieodżałowanej pamięci Dr Konstantin Frank udowodnił, że możliwe jest hodowanie w tym miejscu winogron Riesling, a następnie skutecznie rozwinął hodowlę innych odmian. Pierwsza uprawa została założona w leżącym w regionie Finger Lakes Hammondsport w 1953 roku, choć pierwsze trunki zostały wyprodukowane dopiero w 1961 roku w winiarni Franka (Dr. Frank’s Vinifera Wine Cellars). Syn Konstantina, nieżyjący już Willy Frank, zarządzał jedną z najlepiej prosperujących wytwórni trunków na całym stanie, wytwarzając rozmaite gatunki napojów musujących oraz win z odmian vinifera. Dziś firmę ten prowadzi Fred Frank, wnuk doktora Konstantina Franka.


    W 1973 roku Alec i Luisa Hargrave doszli do wniosku, że oddalone o około dwie godziny jazdy od Nowego Jorku Północne Rozwidlenie Long Island (Long Island North Fork) cechuje się idealnym klimatem do uprawy winorośli. Dziś na funkcjonują tam trzydzieści dwie wytwórnie win — i wciąż pojawiają się nowe. Podobnie jak z Waszyngtonie, na Long Island szczególnie dobrze przyjęły się odmiany Merlot, Chardonnay, Riesling, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc i Sauvignon Blanc. Hoduje się też winogrona Gewürztraminer, Pinot Noir i wiele innych.


    Kto jest kim w Nowym Jorku


    [image: 23421.png] Przemysł winiarski w Nowym Jorku uległ znacznemu rozwojowi. W 1976 roku istniało w tym stanie jedynie dziewiętnaście winiarni, podczas gdy dziś jest ich ponad sto siedemdziesiąt, z czego większość stanowią, małe rodzinne firmy. Poniżej przedstawiamy listę naszych ulubionych producentów z trzech głównych regionów winiarskich Nowego Jorku.


    


    
      
        
        
      

      
        
          	
            The Finger Lakes


            Anthony Road Wine Company,


            Casa Larga Vineyards,


            Dr. Frank’s Vinifera Wine Cellars (i jego wspólnik produkujący wina musujące, Chateau Frank),


            Fox Run Vineyards, Clenora Wine Cellars, Hazlitt 1852 Vineyards, Hermann J. Wiemer Vineyard, Heron Hill Vineyards, Hunt Country Vineyards,

          

          	
            Knapp Vineyards, Lakewood Vineyards, Lamoreaux Landing Wine Cellars, Lucas Vineyards, McGregor Vineyard, Prejean Winery, Standing Stone Vineyards, Swedish Hill Vineyard, Wagner Vineyards, Widmer’s Wine Cellars.

          
        


        
          	
            Dolina rzeki Hudson


            Adair Vineyards, Baldwin Vineyards, Benmarl Vineyards, Brotherhood Winery, Cascade Mountain Vineyards,

          

          	
            Clinton Vineyards, Magnanini Winery, Millbrook Vineyards, Rivendell Winery.

          
        


        
          	
            Long Island (region North Fork, o ile nie zaznaczono inaczej)

          
        


        
          	
            Bedell Cellars, Castello di Borghes Vineyard, Channing Daughters (Hamptons), Corey Creek Vineyards, Duck Walk Vineyards (Hamptons), Jamesport Vineyards, Laurel Lake Vineyards, Lenz Winery, Lieb Family Cellars, Loughlin Vineyards,


            Macari Vineyards,

          

          	
            Martha Clara Vineyards,Old Brookville-Banfi (hrabstwo Nassau), Osprey’s Dominion, Palmer Vineyards, Paumanok Vineyards, Peconic Bay Vineyards, Pelligrini Vineyards, Pindar Vineyards, Pugliese Vineyards, Raphael, Wolffer Estate (Hamptons).

          
        

      
    


    


    Kanada pachnąca żywicą


    Zwykle bywa tak, że amerykański miłośnik win, którego zapyta się o jego ulubione pochodzące z Kanady trunki, odpowiada co najwyżej zdziwionym spojrzeniem. Dzieje się tak, ponieważ wina z tego kraju kierowane są głównie na rynek lokalny, znają je więc głównie Kanadyjczycy.


    W latach dziewięćdziesiątych XX wieku przemysł winiarski w Kanadzie zaczął rozwijać się w bardzo szybkim tempie, przez co w ciągu kilkunastu lat liczba wytwórni win wzrosła z trzydziestu do ponad czterystu. Działają one w czterech prowincjach, wśród których zdecydowanym liderem jest Ontario (ponad sto winiarni). Drugie miejsce w tym rankingu zajmuje Kolumbia Brytyjska, kolejne przypadają zaś Quebecowi oraz Nowej Szkocji.


    Aby móc skutecznie określać i promować wina wyprodukowane wyłącznie z lokalnych winogron (niektóre winiarnie importują wina do kupażowania), władze Ontario i Kolumbii Brytyjskiej opracowały system noszący nazwę VAQ (Vintner’s Quality Alliance). Definiuje on sposoby wykorzystywania nazw prowincji na etykietach win, określa możliwe do wykorzystywania rodzaje winogrona (odmiany vinifera i pewne gatunki hybrydowe), precyzuje takie terminy, jak wino lodowe, wino późnego zbioru i botryfikacja (patrz rozdział 11.) a także ustanawia normy, które muszą spełniać wina testowane w laboratoriach i przez kiperów.


    Ontario


    Winnice Ontario znajdują się w strefie klimatu chłodnego, choć leżą na ten samej szerokości geograficznej, co znacznie cieplejsze rejony Chianti Classico iRioja (patrz rozdział 10. i 14.). Około 60% produkcji stanowią wina białe, głównie Chardonnay, Riesling, Gewürztraminer, Pinot Blanc, Auxerrois oraz hybrydy Seyval Blanc i Vidal. Czerwone wina wytwarzane są z winogron Pinot Noiur, Gamay, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot i hybryd Maréchal Foch oraz Baco Noir.


    Zasady VQA z Ontario pozwalają na wykorzystanie ogólnej apelacji prowincji oraz trzech wyznaczonych regionów winiarskich (Designated Viticultural Areas, DVA), które przedstawiamy poniżej — zgodnie z hierarchią ich ważności:


    
      	Półwysep Niagara (Niagara Peninsula): teren leżący wzdłuż wybrzeży Ontario.


      	Wyspa Pelee (Pelee Island): oddalona o osiemnaście kilometrów odwybrzeża; znajduje się na terenie Jeziora Eire; znajdziemy tam najbardziej wysunięte na południe winnice kanadyjskie.


      	Północne Wybrzeże Jeziora Eire (Lake Eire North Shore): najcieplejszy obszar winiarski w Ontario.

    


    [image: 23534.png] Ponieważ w zimie temperatury spadają tu poniżej zera, specjalnością Ontario jest wino lodowe, które produkuje się z winogron naturalnie zmrożonych. Trunek ten zdobywa Kanadzie coraz większe uznanie na całym świecie, zwłaszcza w przypadku produktów Inniskillin Winery. Przepisy VQA są szczególnie restrykcyjne w przypadku produkcji wina lodowego, gdyż stanowi ono główny trunek eksportowy.


    Kolumbia Brytyjska


    Szybki wzrost przemysłu winiarskiego w Kolumbii Brytyjskiej sprawił, żew prowincji tej funkcjonuje już ponad siedemdziesiąt wytwórni trunków, w których produkuje się głównie wino białe z takich odmian, jak Chardonnay, Gewürztraminer, Pinot Gris, Pinot Blanc i Riesling. W ostatnich latach zwiększa się jednak produkcja trunków czerwonych; wykorzystuje się tu głównie odmiany Pinot Noir i Merlot.


    Głównym ośrodkiem produkcji win w Kolumbii Brytyjskiej jest Dolina Okanagan; leży ona w południowo-wschodniej części prowincji, a jej klimat znajduje się pod silnym wpływem jeziora Okanagan. Jej główną wytwórnią jest Mission Hill. W obrębie tego regionu znajduje się pięć DVA, które wymieniamy poniżej, zachowując ich hierarchię (od najważniejszej do najmniej ważnej):


    
      	Dolina Okanagan (Okanagan Valley),


      	Dolina Similkameen (Similkameen Valley),


      	Dolina Fraser (Fraser Island),


      	Wyspa Vancouver (Vancouver Island),


      	Wyspy z Cieśniny (Gulf Islands).

    

  


  
    Część V. Egzotyczne oblicze win


    [image: Obraz23543.PNG]


    W tej części…


    Wino nie kończy się na Chardonnay i Merlot. Prawdę mówiąc, poza trunkami spożywanymi do obiadu istnieje mnóstwo innych win przeznaczonych do picia na przyjęciach, przed posiłkiem lub przy ogniu w długie wieczory. Wśród nich poczesne miejsce zajmuje zaś najwspanialszy trunek świata, czyli Szampan. Innymi winami należącymi do tej kategorii są pozostałe musujące oraz klasyczne deserowe, jak na przykład Sherry i Porto (którego nie sposób nie lubić).


    W następnych dwóch rozdziałach przedstawimy Ci sposoby wytwarzania owych specjalnych win, wskażemy godne skosztowania gatunki, a także opowiemy, w jaki sposób należy je podawać, aby skutecznie wzbogacić posiłek egzotyczną nutą.

  


  
    Rozdział 14. Szampan i inne wina musujące


    W tym rozdziale:


    
      	Kiedy ekstra wytrawne nie oznacza „bardzo wytrawne”.


      	Nie każde wino szampańskie jest szampanem.


      	Opis metody szampańskiej.


      	Co podawać do bąbelków.


      	Wina musujące od piętnastu do pięciuset złotych.

    


    W świecie trunków wina musujące stanowią odrębne królestwo. Wytwarzane są one niemalże w każdym kraju produkującym wina klasyczne, mogą więc cechować się zróżnicowanym smakiem, jakością i ceną. Szampan, czyli wino musujące pochodzące z Szampanii we Francji, jest zdecydowanym królem tych trunków, ale z całą pewnością nie jedynym ich przedstawicielem.


    Cechą charakterystyczną wina musującego jest obecność bąbelków, czyli dwutlenku węgla. Większość przepisów regulujących produkcję takich trunków zakłada, że gaz musi być naturalnym produktem fermentacji — w przeciwnym razie napój nie może być uznawany za prawdziwe wino musujące.


    W wielu miejscach trunki takie są uznawane za produkty niszowe, ale istnieją też takie, w których stanowią one podstawę produkcji. Najważniejszym zregionów koncentrujących się na wytwarzaniu właśnie takich napojów jest, rzecz jasna, wspomniana już wcześniej Szampania (która rozsławiła ten rodzaj wina, choć w rzeczywistości powstało ono gdzie indziej). Dobre wina musujące pochodzą też z włoskiego Asti, francuskiej doliny Loary, północno-zachodniej Hiszpanii oraz wybranych rejonów Kalifornii, Australii, Nowej Zelandii oraz Republiki Południowej Afryki.


    
      Zimny chów


      Wiele regionów, w których produkuje się wino musujące, odznacza się bardzo chłodnym klimatem, który nie pozwala winogronom dojrzeć tak bardzo, by mogły zostać wykorzystane do produkcji zwykłych trunków. Gdyby grona takie zostały przetworzone w zwyczajny sposób, otrzymany w ten sposób napój byłby niezwykle kwaśny, cierpki i rozwodniony, zaś wina czerwone nie miałby odpowiedniej barwy. Złożony proces produkcji wina musującego przekształca jednak wady klimatu w jego zalety, dzięki czemu możliwe jest uzyskanie w pełni wartościowego trunku z niedojrzałych owoców.

    


    Nie wszystko Szampan, co się świeci


    Szampan, czyli wino musujące z Szampanii, jest wcieleniem ideału tego typu trunku z co najmniej trzech powodów:


    
      	To najsłynniejsze wino musujące na świecie — natychmiast kojarzy się wszystkim, nie tylko miłośnikom wina.


      	Technika otrzymywania win musujących jest najlepiej rozwinięta właśnie w Szampanii.


      	Szampan jest nie tylko najlepszym winem musującym na świecie, ale jednym z najlepszych win w ogóle.

    


    [image: 23552.png] W krajach członkowskich UE nazwy „szampan” mogą używać wyłącznie trunki produkowane w Szampanii. W innych rejonach przepisy nie są tak restrykcyjne, przez co słowo to pojawia się na etykietach wielu win musujących, które nie tylko nie pochodzą z Francji, ale często w ogóle nie przypominają smakiem prawdziwego napoju tego typu. Tak swobodne używanie nazwy znanego wina wynika, rzecz jasna, z chęci rozpropagowania własnych produktów. Także w USA, gdzie przepisy zostały nieco bardziej zaostrzone, wciąż można spotkać nazwę „szampan” na etykietach napojów, które nie mają nic wspólnego z Szampanią. Ponadto wielu miłośników trunku często używa słowa „szampan” w odniesieniu do dowolnego wina musującego.


    Niestety większość „szampanów” sprzedawanych w USA nie jest nawet wytwarzana metodą szampańską — na ogół proces ich produkcji trwa zaledwie kilka miesięcy (wytworzenie prawdziwego Szampana wymaga co najmniej kilku lat).


    [image: 23561.png] Używając słowa „szampan”, za każdym razem będziemy mieć na myśli oryginalny trunek z Szampanii. We wszystkich pozostałych przypadkach będziemy używać ogólnej nazwy „wino musujące” (które może oznaczać wszystkie takie produkty albo wszystkie poza prawdziwym szampanem).


    Rodzaje win musujących


    Wszystkie wina musujące posiadają bąbelki, a także prawie zawsze są winami białymi lub (znacznie rzadziej) różowymi. Jest to najszersza możliwa definicja takich trunków.


    Niektóre wina musujące są dość słodkie, inne — bardzo wytrawne, jeszcze inne mają smak, który można określić mianem półsłodkiego bądź półwytrawnego. Część z nich ma mocny, orzechowy aromat, inne zaś cechuje bukiet owocowy. Wśród tych ostatnich można też wyróżnić wina o naturalnym zapachu winogron, a także takie, w których czuć delikatną nutę cytryn, jabłek, wiśni, jagód, brzoskwiń i innych owoców.


    [image: 23573.png] Wina musujące dzielą się — ze względu na metodę produkcji, która wpływa na ich smak — na dwie główne kategorie.


    
      	Wina wyrażające charakter użytych winogron zwykle są owocowe i mało złożone.


      	Wina wyrażające złożoność i bogactwo bukietu (drożdżowego, biszkoptowego, karmelowego, miodowego etc.), wykształcającego się w procesie produkcji i starzenia; trunki takie rzadko są mocno owocowe.

    


    Jak słodkie jest to wino?


    Praktycznie żadne z win musujących nie jest całkowicie wytrawne. Zawierają one pewną ilość cukru, zwykle w wyniku dosładzania pod koniec produkcji. Jednak nie wszystkie takie trunki są słodkie w smaku, gdyż na ogólne wrażenie słodkości wpływ ma nie tyle fizyczna zawartość cukru, co równowaga pomiędzy słodyczą a kwaśnością wina.


    [image: 23582.png] Oto, jak działa ta równowaga. Wina musujące są zwykle bardzo kwaśne, gdyż wytwarza się je z niezbyt dojrzałych winogron. Ponadto dwutlenek węgla zwiększa wrażenie kwaśności. W zależności od tego, jaka jest ilość cukru ikonkretny stosunek między słodyczą a kwaśnością trunku, wino musujące może być wytrawne, delikatnie słodkie, półsłodkie lub nawet całkiem słodkie.


    Sam szampan posiada wiele odmian różniących się poziomem słodyczy, z których najpopularniejsza jest odmiana bardzo wytrawna — znana pod nazwą brut (patrz „Kategorie słodyczy” w dalszej części tego rozdziału). Wina musujące wytwarzane metodą tradycyjną (znane też jako wina szampańskie, patrz Skąd się bierze wino musujące”) produkowane są w takim samym przedziale odmian, co oryginalny szampan.


    [image: 23593.png] Niedrogie wina musujące są zwykle półsłodkie, ponieważ mają trafić donajwiększej liczby klientów (którzy statystycznie preferują raczej słodkie wina). Gatunki oznaczone na etykiecie włoskim słowem spumante bywają przesadnie słodkie (patrz „Włoskie spumante: słodkie lub wytrawne”).


    Jak dobre jest to wino?


    Kiedy smakujesz wino musujące, musisz odpowiedzieć na jedno ważne pytanie: czy ono Ci smakuje? Jeżeli chcesz ocenić wino musujące tak, jak robią specjaliści, musisz wziąć pod uwagę kilka kryteriów, które nie mają zastosowania przy ocenie innych trunków. Oto kilka z nich:


    
      	Wygląd bąbelków. W najlepszych winach musujących są one bardzo małe i płyną ciągłym strumieniem z dna kieliszka w kierunku powierzchni. Jeżeli zaś bąbelki są duże i pojawiają się nieregularnie, możesz podejrzewać, że masz do czynienia z winem niezbyt dobrej jakości. Natomiast jeśli w ogóle ich nie widzisz, prawdopodobnie trunek jest zwietrzały lub za stary (choć równie dobrze może być to wina niewłaściwego albo brudnego kieliszka).

    


    Drobne różnice w jakości szkła mogą mieć wielki wpływ na przepływ bąbelków. Jeżeli wino musujące, które znajdujące się w dwóch różnych kieliszkach, wydziela gaz w inny sposób, winą należy obarczyć szkło. W rozdziale 8. znajdziesz kilka wskazówek na temat tego, jaki rodzaj kieliszków należy wykorzystać do podawania szampana.


    
      	Wrażenie, jakie bąbelki wywołują w ustach. Im lepsze wino, tym mniej agresywne wrażenie wywołuje zawarty w nim dwutlenek węgla. Uczucie podobne do picia wody gazowanej jest akceptowalne wyłącznie wtedy, gdy spożywasz wino kosztujące poniżej dziesięciu złotych.


      	Równowaga kwaśności i słodyczy. Nawet jeżeli wino musujące jest zbyt słodkie lub zbyt kwaśne, należy je ocenić w kategorii stosunku słodyczy do kwaśności, po czym zdecydować, czy oba te czynniki są właściwie zrównoważone.


      	Faktura. Tradycyjnie wykonane wina musujące powinny mieć miękką, delikatną fakturę, powstałą w wyniku leżakowania w obecności nastawu (więcej na ten temat w dalszej części tego rozdziału).


      	Końcówka. Wrażenie goryczy w końcówce picia jest oznaką niskiej jakości wina.

    


    Skąd się bierze wino musujące


    [image: 23601.png] Kiedy drożdże przekształcają cukier w alkohol, jednym z produktów ubocznych tej reakcji jest dwutlenek węgla. Jeżeli fermentacja zachodzi w hermetycznym zbiorniku, gaz nie ma dokąd się ulotnić, zostaje więc zatrzymany w winie, które wskutek tego nabiera cech musujących.


    Większość takich trunków przechodzi zwykle dwa procesy fermentacji: jeden z nich ma na celu przekształcenie soku w zwykłe wino bez bąbelków (zwane winem podstawowym), drugi zaś służy nasyceniu tak otrzymanego napoju dwutlenkiem węgla. Proces ten musi zostać zapoczątkowany poprzez dodanie do wina podstawowego drożdży i cukru, których wzajemne oddziaływanie spowoduje powstanie dwutlenku węgla.


    [image: 23609.png] Im wolniejsza i dłuższa jest fermentacja wtórna, tym bardziej złożony i droższy będzie otrzymany w ten sposób trunek. Niektóre wina musujące wytwarzane są przez dziesięć lat, inne zaś mogą być kierowane do sprzedaży po kilku miesiącach. Napoje wytwarzane przez długi czas mogą kosztować powyżej dwustu złotych, podczas gdy najtańsze trunki tego typu można dostać już za sześć do ośmiu złotych.


    Choć istnieje wiele rodzajów win musujących, zwykle wytwarzane są one na jeden z dwóch sposobów: przez fermentację wtórną w kadziach lub fermentację wtórną w butelkach.


    Fermentowanie w zbiornikach: ekonomia skali


    Najszybszą i najskuteczniejszą metodą produkcji wina musującego jest przeprowadzenie fermentacji wtórnej w dużych, hermetycznych kadziach, które znajdują się pod dużym ciśnieniem. Sposób ten nosi nazwę metody ilościowej, cuve close (co po francusku oznacza zamkniętą kadź) lub metody Charmata (od Eugene’a Charmata, który rozpropagował ów proces).


    Wina musujące wytwarzane taką metodą są na ogół bardzo tanie, gdyż produkuje się je w dużych ilościach, a sprzedawać można je wkrótce po winobraniu. Ponadto same winogrona używane do produkcji napoju tą metodą (jak na przykład Chenin Blanc) są znacznie tańsze od Pinot Noir czy Chardonnay, tradycyjnie wykorzystywanych do produkcji win musujących metodą szampańską.


    [image: 23618.png]Proces Charmata wygląda następująco:


    
      	Wino podstawowe zostaje zaprawione cukrem i drożdżami. Powstały w wyniku wzajemnego oddziaływania tych substancji dwutlenek węgla jest zatrzymywany w winie dzięki hermetycznie zamkniętemu zbiornikowi, panującemu w nim ciśnieniu oraz niskiej temperaturze.


      	Wytrawne wino musujące, które zawiera więcej alkoholu niż wino podstawowe, jest filtrowane (wciąż pod ciśnieniem), aby usunąć resztki drożdży z fermentacji wtórnej.


      	Przed butelkowaniem wino zostaje dosłodzone w celu poprawienia jego ostatecznego charakteru.

    


    Cały proces może trwać zaledwie kilka tygodni, ale czasami przedłuża się on do nawet kilku miesięcy. W tym drugim przypadku wino leżakuje pomiędzy wtórną fermentacją a fazą filtrowania.


    Fermentacja w butelkach: małe jest piękne


    Metoda Charmata jest stosunkowo młodym sposobem produkcji win musujących, gdyż stosuje się go od około stu lat. Starsza i bardziej tradycyjna metoda polega na przeprowadzeniu fermentacji wtórnej w butelkach, w których wino jest następnie sprzedawane.


    Szampan był produkowany taką metodą przez ponad trzysta lat i, zgodnie z francuskimi przepisami, nie powinien być wytwarzany w żaden inny sposób. Niektórzy producenci spoza Szampanii mogą korzystać z tego procesu, ale na etykietach tak wyprodukowanych win muszą umieszczać określenie crémant, a nie champagne. Najlepsze wina musujące, które pochodzą z Hiszpanii, Kalifornii oraz innych rejonów, korzystają z tradycyjnej metody fermentacji w butelkach.


    Nosi ona w Europie nazwę metody klasycznej lub tradycyjnej. W USA określa się ją mianem metody szampańskiej lub, z francuska, méthode champenoise. W terminologii polskiej można zetknąć ze wszystkimi tymi określeniami.


    Fermentacja butelkowa (lub, ściślej rzecz ujmując, fermentacja wtórna zachodząca w butelkach) jest złożonym procesem, w którym każda butelka spełnia rolę osobnej kadzi fermentacyjnej. Gdy doliczy się okres niezbędnego leżakowania, okaże się, że ten sposób produkcji win musujących trwa co najmniej piętnaście miesięcy, nierzadko zaś trzy lata, a nawet dłużej. Z tego też powodu wszystkie wina musujące fermentowane w butelkach są droższe od trunków fermentowanych w hermetycznych kadziach.


    Proces fermentowania w butelkach przebiega następująco:


    
      	Każda butelka zostaje napełniona mieszanką wina podstawowego i roztworu drożdży oraz cukru, szczelnie zamknięta i umieszczona w ciemnym, chłodnym pomieszczeniu.


      	W butelkach powoli zachodzi wtórna fermentacja, w wyniku której powstaje dwutlenek węgla i osad.


      	W miarę leżakowania wzajemne oddziaływanie osadu i wina sprawia, że to ostatnie nabiera odpowiedniej faktury i smaku.


      	Następnie — po upływie stosownej ilości czasu (od roku do kilku lat po zakończeniu fermentacji wtórnej) — butelki są wstrząsane iodwracane do góry dnem, aby osad zebrał się w szyjce.


      	Osad zostaje szybko zamrożony, po czym wyrzucany z butelki za pomocą nagromadzonego w niej ciśnienia — pozostaje tylko czyste i pozbawione zanieczyszczeń wino musujące.


      	Do wina dodaje się odpowiednią ilość (dozę) środka słodzącego. Następnie butelki są korkowane, etykietowane i kierowane do sprzedaży.

    


    Stosowana w Szampanii klasyczna metoda produkcji win musujących wymaga ponadto wykonania pewnych czynności i spełnienia określonych warunków przed rozpoczęciem drugiej fermentacji. Na przykład sok musi być wyciskany delikatnie, aby nie przesiąkł gorzkawym smakiem skórek albo nie nabrał ciemnej barwy (w przypadku używania winogron czerwonych). Trunek jest następnie odpowiednio kupażowany w celu uzyskania optymalnej kompozycji wina podstawowego.


    [image: 23628.png] Po pierwszej fermentacji każda wytwórnia szampana posiada w swoich piwnicach setki różnych win, gdyż trunki z poszczególnych odmian winogron i winnic trzymane są osobno. Aby stworzyć podstawę szampana, zwaną z francuska cuvée, każdy napój jest kupażowany i czasami łączony z winami reserve, pochodzącymi ze starszych roczników i przechowywanymi specjalnie w tym celu. W niektórych przypadkach podstawa może być kupażem stu różnych trunków, z których każdy wnosi do niej swoje niepowtarzalne cechy. Najtrudniej jest w takim procesie (poza umiejętnym połączeniem tak dużej ilości składników) przewidzieć smak i bukiet, jaki napój będzie posiadał za kilka lat, kiedy zmieni się w prawdziwe wino musujące. Osoby zajmujące się kupażowaniem szampanów to najwyższej klasy artyści świata winiarskiego.


    Smak dowodem ostatecznym


    Wina musujące fermentowane w kadziach cechują się zwykle bardziej owocowym smakiem niż napoje wyprodukowane metodą tradycyjną. Dzieje się tak, ponieważ w przypadku fermentowania w kadzi sok przechodzi w wino szybciej niż fermentując w butelkach. Niektórzy winiarze stosują metodę Charmata, by uzyskać orzeźwiające, owocowe wino musujące, jak na przykład Asti. Trunek taki należy pić, gdy jest młody i zachowuje pełnię swojego owocowego bukietu.


    Przeprowadzanie drugiej fermentacji w butelkach czyni wino mniej owocowym niż to, które uzyskuje się metodą Charmata. Zmiany chemiczne, jakie pojawiają się w procesie dojrzewania trunku, osłabiają jego owocową naturę i odpowiadają za pojawienie się aromatu dymu, orzechów, karmelu czy drożdży. Zmianie ulega też faktura napoju — zyskuje on bardziej kremowy i gładki charakter. Bąbelki gazu są mniejsze i delikatniejsze niż w przypadku win fermentowanych w zbiornikach.


    Szampan i jego magiczne wina


    Szampan. Czy jakiekolwiek inne słowo tak mocno wiąże się z ideą świętowania? Kiedy ludzie w dowolnym zakątku świata chcą coś uczcić, zwykle ktoś mówi: „Wznieśmy toast szampanem!”. Inne napoje są w takiej sytuacji zdecydowanie nie na miejscu.


    Prawdziwy szampan pochodzi wyłącznie z Szampanii, niewielkiego rejonu na północnym wschodzie Francji. Dom Perignon, klucznik opactwa Hautvillers, co prawda sam nie wynalazł wina musującego, ale opracował kilka rozwiązań ulepszających proces jego wytwarzania, które w mniej lub bardziej zmienionej postaci wykorzystywane są do dziś. Ulepszył on metodę otrzymywania szampana z winogron czerwonych, a także, co najważniejsze, udoskonalił sposób kupażowania wielu gatunków wina, który pozwala na skomponowanie optymalnej podstawy do fermentacji wtórnej.


    Winnice w Szampanii są najbardziej wysuniętymi na północ zakładami w całej Francji. Większość domów (jak tradycyjnie nazywa się wytwórnie szampana) mieści się w znanym ze słynnej katedry mieście Reims, gdzie siedemnastoletnia Joanna d’Arc koronowała w 1429 roku księcia Karola na króla Francji, a także w leżącym na południe od niego miasteczku Epernay. Wokół nich rozciągają się regiony winiarskie, w których uprawia się trzy odmiany winogron przeznaczone do produkcji szampana:


    
      	The Montagne de Reims (na południe od Reims), gdzie hoduje się najlepsze Pinot Noir.


      	Côte des Blancs (na południe od Epernay), skąd pochodzi najlepsze Chardonnay.


      	The Valeé de la Marne (na zachód od Epernay), gdzie panują warunki optymalne dla czarnej Pinot Meunier, choć uprawia się tu również dwie pozostałe odmiany.

    


    Większość szampanów produkuje się z trzech wymienionych wyżej odmian winogron (dwóch czarnych i jednej białej). Pinot Noir zapewnia kupażowi moc, strukturę i długowieczność, Pinot Meunier nadaje mu znamiona dojrzałości, owocowy smak i kwietny bukiet, zaś Chardonnay odpowiada za delikatność, świeżość i elegancję.


    Co czyni szampana winem specjalnym


    Chłodny klimat Szampanii jest ciężki dla winogron, dlatego czasami nie dojrzewają one należycie. Nawet w niektórych dobrych latach ich sok jest niezwykle kwaśny. Cecha ta, będąca oznaką niskiej jakości win stołowych, jest jednak bardzo pożądana przy produkcji win musujących. Chłodny klimat ikredowo-wapienna gleba są głównymi czynnikami wpływającymi na doskonałość słynnego wina musującego z Szampanii.


    Na wyższy status szampana w porównaniu z innymi winami wpływają także inne czynniki:


    
      	Liczba i różnorodność winnic (ponad trzysta crus, czyli osobnych winnic), pozwalających korzystać z szerokiego wachlarza win do kupażowania.


      	Chłodne, głębokie piwnice wykute w wapieniu (z których spora część powstała w czasach rzymskich), gdzie szampan leżakuje przez wiele lat.


      	Ponad trzysta lat doświadczenia mieszkańców Szampanii w produkcji wina.

    


    W wyniku działania wszystkich tych czynników powstaje eleganckie wino musujące, które ma bardzo drobne bąbelki, złożony smak i długą końcówkę. Voilá champagne!


    Szampany bez roczników


    Mianem szampana bez roczników (NV), czyli szampana, na którego etykiecie nie ma zaznaczonego roku produkcji, określa się około 85% wszystkich tego rodzaju win. Zwykle produkowane są one w dwóch trzecich z winogron czarnych (Pinot Noir i Pinot Meunier) i w jednej trzeciej z białych (Chardonnay), przy czym w skład kupażu wchodzą na ogół trunki z trzech do czterech winobrań. Należy również pamiętać, że jeden rocznik może oznaczać grona zebrane w wielu winnicach (nawet w trzydziestu do czterdziestu). Producent szampana musi być więc z definicji najwyższej klasy mistrzem sztuki kupażu.


    Każdy dom szampański łączy poszczególne wina w specyficzny dla siebie sposób. Na przykład jeden z nich może stawiać na elegancję i finezję, dla innego najważniejszy będzie owocowy charakter trunku, podczas gdy napoje zjeszcze innego domu odznaczać się będą przede wszystkim mocą smaku idługowiecznością. Konsekwentne utrzymywanie założonego stylu jest rzeczą bardzo ważną, gdyż klienci przyzwyczajają się do konkretnego charakteru trunku, oczekują więc, że będzie on powtarzalny w każdym roczniku.


    W większości dobrych wytwórni szampana wino przed skierowaniem go do sprzedaży leżakuje przez dwa i pół do trzech lat, choć minimalny przewidziany prawem czas na to wynosi piętnaście miesięcy. Dodatkowy okres leżakowania poprawia smak i złożoność bukietu. Jeżeli masz możliwość składować wino w odpowiednich warunkach (patrz rozdział 16.), możesz odłożyć je na dwa do trzech lat, aby nabrało lepszego smaku.


    [image: 23715.png] Większość szampanów nierocznikowych kosztuje od pięćdziesięciu pięciu do stu dziesięciu złotych za butelkę. Często zdarza się też, że wina takie kupowane są hurtowo, dzięki czemu można obniżyć ich cenę. Z tego powodu dobrze jest znaleźć sprzedawców obracających dużymi ilościami tego rodzaju trunków.


    Szampan rocznikowy


    W dawnych czasach jedynie jeden rok na pięć lub dziesięć był wystarczająco dobry, aby stworzyć szampan rocznikowy — czyli kupażowany — wyłącznie z win wyprodukowanych w jednym roku. Od 1995 roku klimat w Szampanii (podobnie jak w całej Europie) tak bardzo uległ ociepleniu, że szampan rocznikowy może być produkowany po niemalże każdym winobraniu (jedynym wyjątkiem był rok 2001).


    W latach osiemdziesiątych XX wieku Szampania również cieszyła się dobrą pogodą, dzięki czemu w niektórych wytwórniach produkowano szampany rocznikowe od 1981 do 1990 roku (z wyjątkiem lat 1984 i 1987). Z kolei początek lat dziewięćdziesiątych (zwłaszcza zaś lata 1991 – 1994) niezbyt sprzyjał hodowli, przez co jedynie garstka producentów zdecydowała się na stworzenie szampanów rocznikowych.


    [image: 23723.png] Mimo kłopotów klimatycznych istniały też w historii Szampanii dłuższe okresy dobrej pogody. W roku 1995, a zwłaszcza w 1996 wyprodukowano wspaniałe szampany rocznikowe. Następne trzy lata (1997 – 1999) również były dobre. Z kolei lata 2000 i 2003 pozwoliły na wyprodukowanie zaledwie przeciętnych szampanów rocznikowych (lata były zbyt gorące, zwłaszcza w 2003 roku), ale roczniki 2002 i 2004 są już dużo lepsze (2002 okazał się najlepszym rokiem od 1996), podczas gdy wina wyprodukowanie w 2005 dość mocno różnią się jakością. Miłośnicy szampana powinni poszukać przede wszystkim rocznika 1996, gdyż cechuje się on wyjątkową długowiecznością!


    Wytwórnie szampana same decydują o tym, kiedy produkować trunki rocznikowe. Muszą przy tym wziąć pod uwagę kilka czynników: ogólną jakość produktu, konieczność pozostawienia pewnej ilości wina w rezerwie do przyszłych kupaży szampanów nierocznikowych (które, przypominamy, stanowią 85% ich produkcji) oraz poziom zgodności uzyskanego trunku ze standardem danej wytwórni. Na przykład w 1989 roku, choć był on naprawdę dobry, niewielu producentów zdecydowało się wypuścić szampana rocznikowego, gdyż w większości przypadków byłby on zbyt miękki (mało kwaśny) oraz przedwcześnie dojrzały (co skraca okres jego przydatności).


    Szampany rocznikowe muszą leżakować przez co najmniej trzy lata, choć wiele domów odkłada je na sześć, aby odpowiednio dojrzały, poprawiając swój bukiet. Możemy wyróżnić dwie kategorie takich trunków:


    
      	Zwykłe szampany rocznikowe, kosztujące zwykle około sto do stu pięćdziesięciu złotych. Na ich etykietach obok nazwy producenta znajduje się także oznaczenie rocznika.


      	Szampany rocznikowe premium (nazywane też prestige cuvée lub téte de cuvée), na przykład Moët&Chandon Dom Pérignon, Roederer Cristal czy Veuve Clicquot La Grande Dame; wina takie kosztują zwykle od stu sześćdziesięciu do trzystu pięćdziesięciu złotych za butelkę, nierzadko więcej.

    


    Szampany rocznikowe są prawie zawsze lepsze od nierocznikowych. Otopowody:


    
      	Winogrona, z których wytwarza się szampany rocznikowe pochodzą z najlepszych winnic (dotyczy to zwłaszcza win prestige cuvée).


      	Do produkcji takich win używa się zwykle najlepszych odmian (głównie Pinot Noir i Chardonnay). Z odmiany Pinot Meunier wytwarza się przede wszystkim szampany nierocznikowe.


      	W większości wytwórni szampany rocznikowe leżakują zwykle co najmniej dwa lata dłużej niż nierocznikowe, dzięki czemu ich bukiet staje się bardziej złożony.


      	Wszystkie winogrona pochodzą z roku, który był optymalny lubprzynajmniej bardzo dobry.

    


    [image: 23733.png] Szampany rocznikowe mają zwykle bardziej intensywny bukiet i pełniejszy smak od nierocznikowych, a także cechują się większą złożonością. Z tego powodu wina takie dobrze komponują się z potrawami. Lżejsze, bardziej orzeźwiające i mniej złożone szampany nierocznikowe sprawdzają się lepiej w roli apéritifów; są one sprzedawane po najczęściej niezbyt wysokich cenach. To, czy lepiej będzie zapłacić wyższą cenę za szampana rocznikowego, jest decyzją, którą należy podjąć samemu.


    
      [image: 23742.png] Chłodziarka blues


      Nigdy nie trzymaj szampana (czy też dowolnego wina musującego) w lodówce dłużej niż tydzień! Zbyt długie przebywanie w chłodzie pogarsza bowiem smak trunku. Poza tym wibracje wywoływane częstym włączaniem i wyłączaniem agregatu nie służą żadnemu winu, szczególnie zaś musującemu (patrz rozdział 16.).

    


    Blanc de blancs i blancs de noirs


    Istnieje mała grupa szampanów wytwarzanych wyłącznie z odmiany Chardonnay. Noszą one nazwe blanc de blancs, co oznacza „białe (wino) z białych (winogron)”. Szampany takie mogą być rocznikowe lub nie, a kosztują trochę więcej niż inne trunki z tej kategorii. Są od nich również nieco lżejsze i delikatniejsze, dzięki czemu świetnie sprawdzają się w charakterze apéritifu. Należy przy tym pamiętać, że nie każdy dom produkuje szampany blanc de blancs. Spośród win dostępnych wyłącznie jako rocznikowe najlepszymi są: Taittinger Comte de champagne, Billecart-Salmon Blanc de Blancs, Beutz Blanc de Blancs i Pol Roger Blanc de Chardonnay.


    [image: 23754.png] Szampan blanc de noirs (wytwarzany wyłącznie z czarnych winogron, często wyłącznie z odmiany Pinot Noir) jest rzadki, ale można go dostać w niektórych sklepach. Absolutnie najlepszym z tego typu trunków jest Bollinger Blanc de Noirs Vielles Vignes Francaises („stare wino francuskie”), choć jest on jednocześnie bardzo drogi (kosztuje od ośmiuset pięćdziesięciu do dziewięciuset pięćdziesięciu złotych) i trudny do zdobycia. Bollinger Blanc de Noirs rocznik 1985 jest jednym z dwóch najlepszych szampanów, jakie zdarzyło nam się pić w całym życiu. Drugim jest Krug rocznik 1928.


    Różowy szampan


    Szampany różowe również mogą występować w odmianach rocznikowych i nierocznikowych. Zwykle wytwarza się je wyłącznie z winogron Pinot Noir iChardonnay, których używa się w różnych proporcjach.


    Różowy szampan powstaje zwykle poprzez wykorzystanie w kupażu czerwonego wina Pinot Noir, ale niektórzy winiarze tworzą też tego typu trunki z winogron Pinot Noir i traktują za podstawę. Szampany takie mogą przybierać barwę od bladożółtego, przez łososiowy, po różany (zwykle wino jest tym wytrawniejsze, im jaśniejszy jest jego odcień).


    
      Kto pije szampana?


      Nikogo nie powinien dziwić fakt, że najwięcej szampana (ponad 58%) spożywają Francuzi. Za granicą ten trunek jest najpopularniejszy w Wielkiej Brytanii, zaś kolejne miejsca w rankingu importerów zajmują USA, Niemcy, Belgia i Włochy. Do USA eksportowane są najdroższe odmiany szampana, zwłaszcza zaś Dom Pérignon.

    


    Szampany różowe cechują się zwykle pełniejszym smakiem niż inne, najlepiej też sprawdzają się jako wina towarzyszące posiłkom. Ze względu na romantyczne konotacje różowego koloru są popularnym winem podawanym z okazji wesel i Walentynek.


    [image: 23763.png] Podobnie jak blanc de blancs, szampany różowe kosztują nieco więcej niż zwykle i również są produkowane tylko przez niektóre wytwórnie. Jedne z najlepszych szampanów różowych pochodzą z winiarni Roederer, Billecart-Salmon, Gosset i Moët&Chandon (zwłaszcza Dom Pérignon Rosé).


    [image: 23774.png] Niektórym ludziom różowy szampan kojarzy się bardzo źle, gdyż na rynku istnieje mnóstwo różnej maści tanich, bardzo słodkich i na ogół dość kiepskich różowych win musujących. Oryginalny różowy szampan jest jednak równie dobry, jak zwykle (białe) szampany.


    Kategorie słodyczy


    [image: 23782.png] Na etykietach szampanów można znaleźć oznaczenia ich wytrawności lub słodyczy. Należy jednak uważać, gdyż czasami mogą być one dość niejasne, jak w przypadku wyrażenia „extra dry”, które wbrew pozorom wcale nie oznacza wina bardzo wytrawnego. Poniżej przedstawiamy wszystkie oznaczenia szampanów (w kolejności od najwytrawniejszego do najsłodszego):


    
      	Extra brut, brut nature lub brut sauvage: całkowicie wytrawne,


      	Brut: wytrawne,


      	Extra dry: półwytrawne,


      	Sec: lekko słodkie,


      	Demi-sec: półsłodkie,


      	Doux: słodkie.

    


    Najpopularniejszym typem oryginalnego szampana i innych win szampańskich jest brut, jednak na przykład na rynku amerykańskim najlepiej sprzedaje się szampan Moët&Chandon White Star, który jest półwytrawny. W dzisiejszych czasach trudno dostać inne szampany niż brut, extra dry i demi-sec.


    
      Uwaga madame Lily Bollinger na temat picia szampana


      Kiedy w 1941 roku zmarł Jacques Bollinger, jego żona przejęła firmę, zarządzając nią między innymi w trudnym okresie niemieckiej okupacji; prowadziła interes do swojej śmieci w 1977 roku. W tym czasie wytwórnia rozwinęła się, ponad dwukrotnie zwiększając swoje obroty. Pani Bollinger była niezwykle lubianą osobą, a często można było ją spotkać, gdy codziennie objeżdżała na rowerze swoje winnice. Kiedy pewien angielski reporter spytał ją w 1961 roku o to, kiedy ma zwyczaj pijać szampana, pani Bollinger odpowiedziała: „Piję go, kiedy jestem wesoła i gdy jestem smutna. Czasami piję go samotnie, a zawsze, gdy jestem w towarzystwie. Popijam go, gdy nie jestem głodna i piję, gdy jestem. Czasami też nie tykam go, chyba że chce mi się pić”.


      Sławetna pani Bollinger zmarła w wieku siedemdziesięciu ośmiu lat, trudno więc powiedzieć, by picie szampana w jakikolwiek sposób jej zaszkodziło.

    


    Najlepsi producenci Szampana


    Sprzedaż, a zwłaszcza eksport szampana, zdominowane są przez dwadzieścia pięć do trzydziestu dużych wytwórni, z których większość skupuje swoje winogrona od niezależnych hodowców. Spośród znanych producentów jedynie Roederer i Bollinger posiadają winnice, z których pochodzi spora część wykorzystywanych przez nich winogron, co korzystnie wpływa na ich kontrolę jakości oraz pozycję na rynku.


    [image: 23790.png] Moët&Chandon to wytwórnią sprzedająca najwięcej szampana na całym świecie. Do dużych eksporterów zaliczają się także: Veuve Clicquot, Mumm, Vranken, Laurent-Perrir, Pommery, Nicolas Feuillate i Lanson. Poniżej przedstawiamy listę naszych ulubionych producentów, posegregowaną ze względu na styl smaku ich szampanów (szersze wyjaśnienie tego kryterium znajdziesz wrozdziale 2.).


    


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Eleganckie szampany o lekkim smaku

          
        


        
          	
            Laurent-Perrier, Taittinger, Ruinart, Jacqueson, Pommery, Piper-Heidsieck,

          

          	
            G.H. Munn, Bruno Paillard, Perrier-Jouë,J. Lassalle*, Billecart-Salmon.

          
        


        
          	
            Szampany o umiarkowanym smaku

          
        


        
          	
            Charles Heidsieck, Pol Roger, Moët&Chandon,

          

          	
            Deutz, Cattier*, Philipponnat.

          
        


        
          	
            Szampany o pełnym smaku

          
        


        
          	
            Krug, Louis Roederer, Bollinger, Gosset,Veuve Clicquot,

          

          	
            Alfred Gratien*, Delamotte, Salon*, Paul Bara*.

          
        

      
    


    


    * mały producent, jego szampany mogą być trudne do znalezienia


    [image: 23871.png] Poniżej przedstawiamy naszą osobistą listę producentów, których najlepsze produkty (szampany rocznikowe i prestige cuvées) cechowały się w ostatnich latach najwyższą jakością. Więcej informacji na temat szampana znajdziesz w ksiażce Eda McCarthy’ego Champagne for Dummies.


    
      	Louis Roederer: Cristal,


      	Krug: Grande Cuvée, Vintage, NV Rosé, Clos du Mesnil,


      	Bollinger: Grande Année, Blanc de Noirs Vielles Vignes,


      	Moët&Chandon: Dom Pérignon,


      	Charles Heidsieck: Blanc des Millenaires,


      	Veuve Clicquot: Vintage, La Grande Dame,


      	Gosset: Celebris, Celebris Rosé, NV Grande Réserve,


      	Philipponnat: Clos de Goisses,


      	Pol Roger: Cuvée Sir Winston Churchill,


      	Salon: Vintage Blanc de Blancs,


      	Taittinger: Comtes de Champagne, Comtesde Champagne Rosé,


      	Billecart-Salmon: Blanc de Blancs, Cuvée Elisabeth Salmon Rosé,


      	Deutz: Cuvée William Deutz, Cuvée William Deutz Rosé,


      	Pommery: Cuvée Louise, Cuvée Louise Rosé,


      	Jacqueson: Signature, Signature Rosé,


      	Laurent-Perrier: Grand Siècle,


      	Ruinart: Dom Ruinart Blanc de Blancs,


      	Perrier-Jouët: Fleur de Champagne Blanc de Blancs, Fleur de Champagne, Fleur de Champage Rosé,


      	Lanson: Noble Cuvée,


      	Piper-Heidsieck: Champagne Rare,


      	Alfred Gratien: Cuvée Paradis (NV),


      	Cattier: Clos du Moulin (NV).

    


    Inne wina musujące


    Winiarnie na całym świecie naśladowały wytwórców z Szampanii, korzystając ze stosowanych przez nich technik. Ich wina różnią się jednak od oryginalnych szampanów, gdyż użyte do ich produkcji trunki dojrzewają w innych warunkach, a także, w niektórych przypadkach, wina takie produkowane są z innych odmian.


    Inne napoje tego rodzaju wytwarzane są jednak poprzez fermentowanie wkadziach, głównie w celu osiągnięcia określonych cech ostatecznego produktu — bądź po to, by zmniejszyć koszta.


    Francuskie wina musujące


    Poza szampanem Francuzi produkują także inne wina musujące, przede wszystkim w dolinie Loary, w okolicach Saumur oraz w regionach Alzacji i Burgundii. Wino musujące wytwarzane metodą tradycyjną (fermentacja wtórna w butelkach) często nosi nazwę crémant, na przykład Crémant d’Alsace, Crémant de Loire, Crémant de Bourgogne etc. Do ich produkcji używa się winogron typowych dla konkretnego regionu (patrz rozdział 9.).


    [image: 23881.png] Do najlepszych francuskich win musujących zaliczają się między innymi Langlois-Château, Bouvet Ladubay, Gratien&Meyer (wszystkie trzy pochodzą z doliny Loary), Brut d’Argent, Kriter i Saint-Hilaire. Zwykle kosztują one około dwadzieścia dwa do trzydziestu pięciu złotych, przy czym są naprawdę dobre. Szczególnie zaś nadają się na przyjęcia i inne uroczyste spotkania, na których chcesz podjąć gości francuskim winem musującym, a wolałbyś uniknąć kupowania drogiego, oryginalnego szampana. Więcej informacji na temat amerykańskich win musujących znajdziesz w naszej książce French Wines for Dummies.


    Amerykańskie wina musujące


    Wina musujące wytwarza się prawie wszędzie tam gdzie produkuje się zwykłe trunki, ale największy odsetek produkcji tego typu napojów przypada przede wszystkim na Kalifornię i stan Nowy Jork. Z tego drugiego regionu pochodzą dwa słynne wina produkowane za pomocą metody tradycyjnej: Chateau Frank iLamoreaux Landing, które można kupić za mniej niż dwadzieścia pięć złotych.


    W tym miejscu nie można nie wspomnieć o winie musującym Gruet, które, wbrew wszelkiej logice, pochodzi z Nowego Meksyku, a ściślej rzecz biorąc, z winiarni znajdującej się w posiadaniu mało znanej francuskiej wytwórni Champagne Gruet. Produkuje się tam doskonałe NV Brut i NV Blanc de Noirs, oba kosztujące około czterdzieści złotych, a także rocznikowy Blanc de blancs, za który trzeba zapłacić dziesięć złotych więcej.


    Kalifornijskie wina musujące mają zupełnie inny charakter od szampanów icechują się zdecydowanie bardziej owocowym smakiem, nawet jeżeli pochodzą z wytwórni zajmujących się wyłącznie produkcją win przy wykorzystaniu tradycyjnych metod wytwarzania i typowych odmian winogron. Dobre kalifornijskie wina musujące — wyprodukowane przy użyciu klasycznych metod — kosztują przeciętnie od trzydziestu pięciu do dziewięćdziesięciu złotych, choć niektóre ich gatunki mogą być droższe.


    Większość najlepszych napojów tego rodzaju nie nosi nazwy szampana, ale tańsze i popularniejsze gatunki często sygnowane są tym określeniem. Warto przy tym zauważyć, że należące do tej kategorii wino musujące Korbel jest faktycznie fermentowane w butelkach.


    Poniżej zamieszczamy listę najlepszych kalifornijskich producentów win musujących, uszeregowaną pod kątem naszej subiektywnej ich oceny:


    [image: 23889.png] Posiadane przez Amerykanów


    
      	Iron Horse: w Green Valley, najchłodniejszej części Sonomy, wytwórnia Iron Horse produkuje najlepsze wina musujące w całej Kalifornii. Sugerujemy rozejrzenie się raczej za lepszymi gatunkami tych trunków, jak na przykład Wedding Cuvée, Russian Cuvée czy Vral Amis (kosztują zwykle około pięćdziesiąt pięć złotych za butelkę). Najlepsze wino pochodzące z tej wytwórni, Late Disgorged Blanc de Blancs, jest naprawdę wspaniałe i może równać się z oryginalnym szampanem; kosztuje przy tym około dziewięćdziesiąt pięć złotych.


      	J: właściciel wytwórni Jordan z Sonomy najwyraźniej nie był usatysfakcjonowany pozycją jednego najpopularniejszych producentów win Cabernet Sauvignon i Chardonnay, więc postanowił dodatkowo zostać najpopularniejszym producentem win musujących. Niemalże wszystkie używane przez niego winogrona pochodzą z chłodnej doliny Russian River. Jego delikatne i owocowe w smaku napoje sprzedawane są w dużych butlach; kosztują około sześćdziesiąt pięć złotych.


      	S. Anderson: ta mieszcząca się w dolinie Napa wytwórnia jest producentem prawdopodobnie z najlepszych win musujących w całych USA, które kosztują zwykle od pięćdziesięciu pięciu do sześćdziesięciu pięciu złotych. Szczególnie polecamy pochodzący z niej trunek Blanc de blancs.


      	Handley Cellars: w tej wytwórni, położonej w dolinie Anderson whrabstwie Mendocino, produkuje się wyśmienite, dość wytrawne wina musujące. Warto zainteresować się doskonałym różowym Rosé Brut, kosztującym około pięćdziesiąt pięć złotych.

    


    [image: 23897.png] Posiadane przez Francuzów lub Hiszpanów


    
      	Roederer Estate: Louis Roederer jest na tyle znanym producentem szampanów, że nie dziwi nas sukces, jaki udało osiągnąć w Stanach Zjednoczonych jego wytwórni położonej w dolinie Anderson. Zdaniem niektórych krytyków produkowany tam trunek jest najlepszym kalifornijskim winem musującym. W ofercie Roederera znajduje się niedrogi Brut (kosztujący pięćdziesiąt złotych), delikatne różowe wino musujące (sześćdziesiąt pięć złotych) i doskonałe wina prestige cuvées: L’Ermitage i L’Ermitage Rosé (oba kosztują sto złotych).


      	Mumm Cuvée Napa: Mumm cieszy się opinią jednego z najlepszych producentów wina musującego w Kalifornii. Większość używanych przez niego winogron pochodzi z chłodnego rejonu Carneros. Warto zainteresować się trunkami: Winery Lake Brut i cechującym się wiśniowym bukietem Blanc de noirs. Za wina musujące Mumm należy zwykle zapłacić od pięćdziesięciu pięciu do siedemdziesięciu złotych.


      	Domaine Carneros: ta należąca do Taittingera kalifornijska wytwórnia produkuje w Carneros eleganckiego Bruta wysokiej jakości (kosztuje on od pięćdziesięciu do pięćdziesięciu pięciu złotych) oraz absolutnie genialne wino premium cuvée blanc de blancs La Rêve (sto dwadzieścia złotych).


      	Domaine Chandon: wytwórnia ta znajduje się w dolinie Napa i stanowi część imperium Moët&Chandon. Godna uwagi — choćby ze względu na swoją doskonałą restaurację — wytwórnia ta produkuje dobre isprawdzone wina musujące, które sprzedawane są po rozsądnych cenach (zwykle kosztują one trzydzieści pięć do czterdziestu złotych). Szczególnie polecamy zaś jedno z najelegantszych win musujących w USA, czyli Etoile (siedemdziesiąt pięć złotych) oraz jego różowy wariant, Etoile Rosé (osiemdziesiąt złotych).


      	Gloria Ferrer: hiszpańska wytwórnia Freixenet wzniosła tę piękną winnicę w wietrznej okolicy Carneros. Większość pochodzących z niej win jest dość tania (kosztują od czterdziestu do pięćdziesięciu pięciu złotych) i całkiem popularna.


      	Scharffenberger: pochodząca z chłodnej doliny Anderson i należąca obecnie do koncernu Champagne Louis Roederer firma Scharffenberger produkuje wyjątkowo dobrego Bruta z winogron Chardonnay (koszt takiego wina to czterdzieści do czterdziestu pięciu złotych).

    


    Włoskie spumante: słodkie lub wytrawne


    Spumante oznacza po włosku „musujące”. Słowo to często pojawia się naetykietach słodkich amerykańskich trunków o mocno owocowym smaku, które naśladują włoskie Asti Spumante. We Włoszech wytwarza się wiele dobrych, wytrawnych win spumante, jak również lekko musujący trunek o nazwie Prosecco. Więcej informacji na temat włoskich win musujących znajdziesz w naszej książce Italian Wines for Dummies.


    Asti i Moscato d’Asti


    Asti jest wybornym, dość słodkim i bardzo mocno owocowym winem musującym wytwarzanym metodą fermentacji w kadziach. Pochodzi ono z Piemontu, a do jego produkcji wykorzystuje się winogrona Moscato. Jest to jeden z trunków musujących świetnie komponujących się ze słodkimi deserami (dobrze nada się więc do tortu weselnego!).


    [image: 23907.png] Ponieważ świeżość odgrywa w przypadku Asti bardzo istotną rolę, szukaj takich gatunków tego wina, które będą się dobrze sprzedawać (Asti nie oznacza roczników, więc nie da się określić, ile lat ma dana butelka wina). Osobiście polecamy wina Fontanafredda (kosztujące od trzydziestu do trzydziestu dwóch złotych), Martini&Rossi (dwadzieścia sześć złotych) i Cinzano (około dwadzieścia dwa złote).


    [image: 23916.png] Jeżeli masz ochotę na trunek typu Asti, ale mniej musujący, poszukaj Moscato d’Asti, delikatnego i wspaniale smakującego półwytrawnego wina rocznikowego, znanego jako frizzante (lekko musujące). Świetnie nadaje się w charakterze apéritifu, dobrze komponuje z deserami; to też typowe wino, jakie można podać do przekąsek (a do tego ma jedynie 5% do 7% alkoholu!). Dobrym tego rodzaju trunkiem jest Cascinetta z wytwórni Viette (kosztuje około trzydzieści złotych). Innymi godnymi uwagi producentami Moscato d’Asti są: Dante Rivetti, Paolo Sarocco i Cerreto, który produkuje wino Santo Stefano. Wszystkie te trunki można kupić już za trzydzieści do trzydziestu pięciu złotych. Jeszcze raz przypominamy, że w przypadku tego rodzaju napojów świeżość ma znaczenie kluczowe, dlatego najlepiej jest kupować najmłodsze wina rocznikowe, jakie tylko uda się znaleźć.


    Wytrawne spumante


    Włosi wytwarzają tradycyjne, wytrawne wino musujące w Lombardii, a ściślej mówiąc, w rejonach Oltrepò-Pavese i Franciacorta, jak również w Trydencie. Trunki tego rodzaju są bardzo wytrawne, gdyż zwykle dosładza się je bardzo lekko lub wcale. Niezwykle znacząco różnią się też pod względem ceny:


    
      	Tanie wina, jak na przykład Garcia Brut (dwadzieścia dwa złote) czyBerlucchi Cuvée Imperiale Brut (trzydzieści trzy złote).


      	Dobre wina o umiarkowanej cenie, jak Ferrari Brut czy Banfi Brut (około pięćdziesiąt złotych).


      	Droższe (ale i lepsze) wina musujące typu Brut, na przykład Bellavista, Cà del Boscop, Giulio Ferrari i Bruno Giacosa Extra Brut (wszystkie wymienione tu wina kosztują około siedemdziesiąt pięć do dziewięćdziesięciu złotych). Wytwórnia Giacosa, znana z doskonałych win Barolo i Barbaresco, wytwarza też wino musujące Pinot Brut, wykonane w 100% z winogron Pinot Noir. Podobnie jak pozostałe produkty tego producenta, jest ono wyśmienite.

    


    Prosecco


    To typowo włoskie wino musujące stało się ostatnio bardzo popularne w Stanach Zjednoczonych, głównie z racji tego, że jest sprzedawane na kieliszki w wielu włoskich restauracjach. Prosecco wytwarzane jest z winogron o tej samej nazwie hodowanych w pobliżu Wenecji i Treviso. Trunek ten świetnie nadaje się w charakterze apéritifu. Zawiera niewiele alkoholu (11% do 12%) i jest produkowany w odmianach: wytrawnej, półwytrawnej i słodkiej. Prosecco jest zwykle winem frizzante, choć niektóre jego gatunki zaliczają się do spumante (w pełni musujące), a nawet do win niemusujących (których jednak nie polecamy). Większość trunków Prosecco posiada apelację DOC weneckich winnic Valdobbiadene lub Congeliano (czasami obu naraz).


    [image: 23928.png] Prosecco świetnie komponuje się z włoskim antipasto, jak na przykład marynowane warzywa, kalmary, anchois czy pikantne salami. Jego rześki, owocowy charakter przyjemnie odświeża i zaostrza apetyt przed obiadem. Ponadto jest ono niezbyt drogie, gdyż kosztuje od dwudziestu sześciu doczterdziestu złotych za butelkę. Szczególnie polecamy Prosecco następujących producentów: Astoria, Bisson, Canevel, Carpenè Malvotti, Mionetto, Nino Franco, Valdo, Zardetto i Zonin.


    Hiszpańskie wina musujące (Cava)


    Jeżeli chcesz kupić dobre wino musujące, wydając na nie około dwadzieścia złotych, możesz zdecydować się na hiszpańskie wina cava, których cena zwykle wynosi osiemnaście do dwudziestu sześciu złotych. Prawie zawsze pochodzą one z rejonu Penédes, położonego w pobliżu Barcelony.


    Cava jest produkowana przy użyciu metody tradycyjnej, co oznacza fermentację w butelkach. W odróżnieniu od win francuskich cava wytwarzana jest z winogron hiszpańskich, dzięki czemu jej smak mocno różni się od szampana czy win kalifornijskich (cechą charakterystyczną win cava jest przyjemny, ziemisty lub momentami grzybowy aromat). Niektóre droższe odmiany tego trunku zawierają domieszkę Chardonnay.


    Produkcja tego rodzaju napojów zdominowana jest przez dwie wielkie winiarnie: Freixenet (fresznet) i Codorniu. Czarna zmrożona butelka Freixenet Cordon Negro jest jednym z najbardziej rozpoznawalnych opakowań wina na świecie. Na uwagę zasługują także takie trunki cava, jak: Mont Marçal, Paul Cheneau, Cristalino, Marqués de Monistrol i Segura Viudas. Juve y Camps. Rocznikowa cava lepszej jakości też jest warta swojej ceny, która wynosi tylko trzydzieści pięć złotych.


    Gwiazdy z południa


    [image: 23937.png] W Australii, Nowej Zelandii oraz Republice Południowej Afryki także produkuje się bardzo dobre wina musujące przy wykorzystaniu metody tradycyjnej. Australijski Seaview Brut jest bardzo dobrym i tanim trunkiem (kosztuje około dwadzieścia dwa złote), ale sami polecamy niezwykłe, czerwone wino musujące Seaview, które wytwarza się z winogron Shiraz (około dwadzieścia sześć złotych). Jeśli chodzi o nowozelandzkie wina musujące, na uwagę zasługuje Highfield Estate z Marlborough. Spośród trunków południowoafrykańskich warto spróbować Bruta Le Grand Pavillion z Boschendal Estate w dolinie Franschhoek (kosztuje ono od dwudziestu ośmiu do trzydziestu trzech złotych). Tradycyjne wina musujące z RPA mają zwykle na etykiecie oznaczenie Cap Classique.


    Kupowanie i podawanie win musujących


    Wina musujące powinny być serwowane schłodzone (7ºC do 8ºC), choć niektórzy wolą, aby miały one nieco wyższą temperaturę (ok. 11ºC). Osobiście wolimy temperatury niższe, gdyż naszym zdaniem lepiej uwypuklają orzeźwiający charakter takiego trunku, który dość szybko nagrzewa się w kieliszku. Ponieważ trunki starsze i rocznikowe są bardziej złożone, można je schładzać nieco krócej niż młode lub nierocznikowe szampany i inne wina musujące.


    [image: 23948.png] Nigdy nie zostawiaj otwartej butelki takiego wina, o ile nie znajduje się ona w wiaderku z lodem (wypełnionym w połowie lodem, w połowie zimną wodą), ponieważ bardzo szybko zacznie się ono nagrzewać. Jeżeli chcesz zostawić trunek na później, użyj odpowiedniego zamknięcia i przechowuj butelkę w lodówce nie dłużej niż kilka dni.


    Jeżeli podejmujesz gości, musisz wiedzieć, że idealnym rodzajem butelki szampana jest tzw. magnum, posiadająca pojemność dwóch typowych butelek (czyli 1,5 l). Wykorzystanie tak dużych naczyń zapewnia nieco łagodniejszy przebieg procesu starzenia i wtórnej fermentacji. Magnum (lub podwójne magnum) to największe butelki, w jakich fermentuje się szampana, jeżeli więc trafisz na większe naczynie, możesz mieć pewność, że trunek nie był w nim fermentowany, przez co będzie on mniej świeży niż wino sprzedawane w butelkach magnum lub zwykłych.


    [image: 23956.png] Uważaj na małe butelki (zwłaszcza 187 ml), gdyż sprzedawany w nich szampan często nie jest zbyt świeży. Kiedy więc dostaniesz taką butelkę w prezencie, otwórz ją przy pierwszej okazji. Nie czekaj kilkunastu miesięcy na odpowiednią chwilę.


    
      Małe szampany w natarciu


      Choć szampany sprzedawane w małych butelkach (375 ml) lub naczyniach wielkości jednej czwartej butelki (187 ml) szybciej tracą świeżość niż trunki w typowych opakowaniach, wielkość ma znaczenie w chwili, gdy wino sprzedaje się szybko. W USA coraz większą popularność zdobywają małe butelki szampana, szczególnie często sprzedawane w klubach i barach odwiedzanych przez młodych ludzi. Kilka lat temu wytwórnia Pommery wprowadziła na rynek swój „POP”, czyli wino musujące w małej (187 ml) jaskrawej, niebieskiej butelce, do której dołączona była słomka, aby nie trzeba było pić trunku z kieliszków. Był to napój typu extra-dry, czyli mniej wytrawny niż brut, ale wciąż pasujący do wszystkich okazji, w których zwyczajowo pije się wino musujące. Nie chcąc pozostać w tyle, wytwórnia Piper-Heidsieck zaczęła sprzedawać jasnoczerwonego, nierocznikowego bruta pod nazwą „Baby Piper”. Oba te szampany sprzedawały się bardzo dobrze. Petit-Jouët także wkroczył z agresywną reklamą swoich pół- i ćwierćbutelek szampana, wkrótce dołączył do niego Lanson ze swoimi opakowaniami 375 ml. Możemy być pewni, że inne wytwórnie także poddadzą się temu trendowi.


      Choć szampan jest winem poważnym i tradycyjnym, nikt nie powiedział, że jego picie nie może być świetną zabawą!

    


    Szampan i inne wytrawne wina musujące bardzo dobrze komponują się zwieloma potrawami, a do niektórych stanowią wręcz dodatek obowiązkowy. Na przykład nie ma wina, które by lepiej pasowało do dań z jajek, o czym warto pamiętać przy śniadaniu lub lunchu. Jeżeli zaś jesteś miłośnikiem pikantnej kuchni azjatyckiej, szampan powinien Cię mile zaskoczyć, gdyż naszym zdaniem jest najlepszym trunkim do ostrych dań kuchni chińskiej oraz indyjskiej!


    
      Dziesięć powodów, dla których warto raczyć się szampanem


      1. Masz butelkę pod ręką.


      2. Twój wymagający szef wyjechał na urlop albo zmienił pracę.


      3. Hałaśliwi sąsiedzi nareszcie się wyprowadzili.


      4. Udało Ci się wypełnić PIT-a.


      5. Jest sobota.


      6. Dzieci wyjechały na wakacje (albo do innego miasta).


      7. Znalazłeś w kieszeni zgubione pięćdziesiąt złotych.


      8. Przez cały dzień nie dzwonił do Ciebie żaden sprzedawca.


      9. Druciany oplot korka to świetna zabawka dla kota.


      10.Właśnie skończyłeś korektę książki o winie!

    


    Ryby, owoce morza, makaron (ale bez sosu pomidorowego), risotto i drób również świetnie komponują się z szampanem i winem musującym. Jeżeli jesz jagnięcinę (niezbyt mocno wypieczoną) lub szybkę, możesz zdecydować się na kieliszek różowego wina musującego. Starsze szampany są zaś wspaniałym dodatkiem do twardych, dojrzałych serów, takich jak Asiago, Parmesan czy Gouda.


    [image: 23964.png] Nie podawaj wytrawnego (lub bardzo wytrawnego) bruta czy innego wina musującego do deseru. Świeże owoce i niezbyt słodkie desery będą dobrze pasować do szampana półwytrawnego. Do słodszych deserów (lub tortu weselnego) polecamy Asti. Więcej informacji na temat łączenia szampana z potrawami znajdziesz w 14. rozdziale książki Champagne for Dummies.

  


  
    Rozdział 15. Rzadkie gatunki: wina wzmocnione i deserowe


    W tym rozdziale:


    
      	Najbardziej uniwersalne wino świata.


      	Osiemdziesiąt rodzajów winogron w jednym winie.


      	Dwustuletnie wino.


      	Płynne złoto ze zgniłych gron.

    


    Wina, które opisujemy łącznie jako wina wzmocnione i wina deserowe, nie są zwykłymi trunkami, na które można mieć ochotę każdego dnia. Część z nich zawiera dużo więcej alkoholu niż zwykłe wina, inne zaś odznaczają się bardzo słodkim smakiem (oraz sporą rzadkością i wysoką ceną). Przypominają one dobre słodycze, którymi nie należy jednak objadać się codziennie. Postaraj się więc traktować je jako dodatki, pozwalając sobie na kieliszek lub dwa po obiedzie, otwierając butelkę na przyjęciu z okazji spotkania albo racząc się nim z okazji rozpoczęcia nowej cudownej diety (co ma nastąpić, rzecz jasna, następnego dnia).


    Pomijając kwestie estetyczne, z czysto naukowego punktu widzenia takich trunków po prostu należy spróbować. Nie żartujemy! Zdobywanie wiedzy o winach to praca momentami ciężka, ale jednocześnie dająca wiele okazji do wyśmienitej zabawy.


    Najważniejszy jest czas


    Wiele win pitych przed obiadem (w charakterze apéritifu) lub po nim to wina wzmocnione (w nomenklaturze UE noszące nazwę win likierowych, patrz rozdział 4.). Nazwa ta wynika z faktu, że w trakcie produkcji do trunku tego dodawany jest alkohol, co podnosi jego zawartość w napoju do 16%-24%.


    [image: 24075.png]To, czy wino wzmocnione będzie winem słodkim, czy wytrawnym, zależy od momentu dodania alkoholu:


    Jeżeli wino jest wzmacniane podczas fermentacji, wówczas otrzymujemy trunki słodkie, gdyż alkohol zatrzymuje fermentację polegającą na przetwarzaniu naturalnego cukru (patrz rozdział 1.). Klasycznym przykładem takiego procesu jest produkcja porto.


    Kiedy wino jest wzmacniane po fermentacji, gdy cały cukier zostanie już rozłożony i zmieniony w alkohol, otrzymane wino jest wytrawne (o ile, rzecz jasna, nie dostanie dosłodzone później). Klasycznym wytrawnym trunkiem wzmocnionym jest sherry.


    Niektóre wina deserowe nie są dodatkowo wzmacniane, a ich moc i słodycz wynika z odpowiednich warunków naturalnych i wpływu pleśni szlachetnej (patrz fragment o winach niemieckich w rozdziale 11.). Inne trunki deserowe są bardzo słodkie, gdyż wytwarza się je z winogron bardzo dojrzałych, chociaż wolnych od pleśni, bądź też z winogron zmrożonych, w których sok jest bardzo mocno skoncentrowany. Jak widać, istnieje wiele sposobów na uzyskanie napoju godnego bogów.


    Sherry: niezrozumiane wino


    Najbardziej znaną puentą stosowaną przez nieżyjącego już komika Rodneya Dangerfielda było zdanie „Nikt mnie nie szanuje!”. Dokładnie to samo jest w stanie powiedzieć o sobie sherry, gdyż pomimo swoich niewątpliwych zalet wciąż jest ono winem mało znanym poza miejscem swojego pochodzenia. Szczerze mówiąc, nam to nie przeszkadza, gdyż w ten sposób dobre sherry można kupić za stosunkowo niską cenę.


    Trójkąt Jerez


    Sherry pochodzi z słonecznej Andaluzji, która leży w południowo-zachodniej części Hiszpanii. Jego nazwa pochodzi od starego miasta Jerez de la Frontera (heres de la frontera), które przez długi czas znajdowało się w rękach arabskich, a gdzie obecnie znajduje się wiele hiszpańskich bodegas (słowo to może oznaczać firmę wytwarzającą sherry lub sam budynek wytwórni).


    Jerez jest jednym z wierzchołków trójkąta wyznaczającego region produkcji sherry. Drugim z nich jest Pierto de Santa Maria, piękne, starte miasto nawybrzeżu, leżące na południowy zachód od Jerez. Trójkąt zamyka miasto Sanlúcar de Barrameda (położone również na wybrzeżu, ale tym razem na północny zachód od Jerez), które posiada chłodny, nadmorski klimat, pozwalający wytwarzać tam najdelikatniejsze i najbardziej wytrawne sherry, zwane manzanilla. Miłośnicy tego trunku twierdzą, że w smaku manzanilli (manzaniji) są w stanie wyczuć słoną, oceaniczną nutę.


    Podróżując z Sanlúcar do Jerez, można dostrzec winnice rozciągające się na uderzająco białej ziemi. Gleba w tym rejonie nosi nazwę albariza i cechuje się niezwykle dużą zawartością kredy i wapienia pochodzącego ze skamieniałych skorup i muszli. Lata są tu suche i upalne, ale wpływ pobliskiego oceanu nieco łagodzi panujący tu klimat.


    Stanowiące podstawę sherry winogrona odmiany Palomino dobrze rosną wyłącznie w gorącym, andaluzyjskim klimacie na glebie albariza. Palomino — z racji swojego neutralnego smaku i niskiej kwaśności — zupełnie nie nadaje się do produkcji win stołowych, ale jest doskonałym surowcem do produkcji sherry, do której wykorzystuje się też odmiany Pedro Ximénez i Moscatel (Muscat).


    Fenomen floru


    Sherry występuje w dwóch podstawowych odmianach: fino (lekkie, bardzo wytrawne) i oloroso (bogate i pełne, ale równie wytrawne). Słodycz osiąga się w tym przypadku na oba opisane wcześniej sposoby.


    Po fermentacji poszczególne wina są oceniane pod względem smaku, wyglądu i aromatu, a następnie kierowane do produkcji sherry typu fino i oloroso. W tym pierwszym przypadku trunek jest lekko wzmacniany (aby ostateczny produkt miał nie więcej niż 15,5% alkoholu), zaś jeśli chodzi o oloroso, zawartość alkoholu może sięgać nawet 18%.


    Kiedy sherry znajduje się już w beczkach, zaczyna się niezwykły proces: na powierzchni sherry fino samorzutnie gromadzi się warstwa drożdży flor, które skutecznie blokują dopływ tlenu. Rozwijają się one, czerpiąc tlen zatmosfery oraz etanol i glicerynę z wina. Wpływ floru nadaje winu charakterystyczny smak i aromat, a także udziela mu delikatniejszej faktury.


    Flor nie rośnie na powierzchni przyszłych win oloroso, gdyż uniemożliwia to ich wysoka zawartość alkoholu. Ze względu na brak warstwy drożdży (oraz dzięki temu, że beczki nigdy nie są napełniane po brzegi) sherry takie ma kontakt z tlenem, przez co nie ulega ono późniejszemu utlenianiu — na przykład po otwarciu butelki.


    Wspólne starzenie


    Zarówno fino, jak i oloroso starzone są w specjalny sposób, charakterystyczny wyłącznie dla win sherry.


    [image: 24085.png] Młodego trunku nie zostawia się samemu sobie (jak w przypadku większości innych win), ale łączy się go z innymi napojami, które leżakują już w beczkach od jakiegoś czasu. Aby zrobić miejsce dla tego wina, z beczek odlewa się część znajdującego się w nich trunku i wlewa do beczek z jeszcze starszym winem, z których taką samą część dolewa się do jeszcze starszego sherry itd. Wino z końca tego łańcucha (czyli łączące w sobie cztery do dziewięciu „pokoleń” starzonego wina) rozlewa się do butelek i kieruje do sprzedaży.


    Taki system kupażowania nosi nazwę solera, która pochodzi od hiszpańskiego wyrazu oznaczającego podłogę. Mianem tym określa się też beczki najstarszego wina.


    Podczas łączenia coraz starszych roczników nigdy nie opróżnia się beczek bardziej niż w jednej trzeciej. Młodsze wino szybko nabiera bowiem cech trunków starszych, z którymi jest mieszane, tak więc po kilku miesiącach takiego kupażu nie da się go odróżnić od starego napoju sprzed połączenia go ze starszym. Dzięki temu wina kupażowane systemem solera odznaczają się niezmienną jakością i charakterystyką.


    Ponieważ beczki sherry znajdują się w suchych i przewiewnych bodegas, nie zaś w wilgotnych, podziemnych piwnicach, jak duża część win, część zawartej w nich wody wyparowuje, co zwiększa zawartość alkoholu w końcowym produkcie. Niektóre dziesięcioletnie oloroso mogą mieć około 24% alkoholu, co oznacza poważny wzrost od początkowych 18%.


    Dwa, czyli dwanaście


    Podsumujmy zatem to, co już wiemy. Istnieją dwa gatunki sherry: lekkie fino dojrzewające pod ochronną warstwą floru oraz mocne oloroso dojrzewające w obecności tlenu. Dodatkowo żadna sherry nie posiada rocznika, gdyż wino jest mieszane z innymi trunkami pochodzącymi z różnych lat. Proste? Nie do końca. Tak się bowiem składa, że fino i oloroso dzielą się na co najmniej dwanaście różnych typów, gdyż w procesie starzenia sherry może nabrać cech, które nie pozwalają w jasny sposób zakwalifikować go do jednego z dwóch wymienionych gatunków. Także dosładzanie sherry pozwala stworzyć dodatkowe style tego trunku.


    
      [image: 24093.png] Sherry i orzechy


      Aromat sherry fino często bywa porównywany do zapachu migdałów. Amontillado ma delikatny zapach orzechów laskowych, zaś aromat oloroso przywodzi na myśl orzechy włoskie. Wymienione orzechy są świetną przystawką do stosownych rodzajów sherry.

    


    Wśród sherry wytrawnych rozróżniamy następujące gatunki:


    
      	Fino: lekkie, słomkowe sherry, wytrawne i delikatne. Dojrzewa pod warstwą floru, a produkowane jest zwykle w Jerez i Puerto de Santa Maria. Zwykle zawiera od 15% do 17% alkoholu. Po usunięciu ochronnego floru przy butelkowaniu fino jest bardzo wrażliwe na utlenianie, przez co należy składować je w chłodnym miejscu, pić, gdy jest jeszcze młode, a po otwarciu trzymać w lodówce. Najlepiej smakuje schłodzone.


      	Manzanilla: to jasne, słomkowe, delikatne, lekkie, kwaskowate i bardzo wytrawne sherry wytwarzane jest wyłącznie w Sanlucar de Barrameda. Chociaż produkuje się kilka rodzajów tego wina, najpopularniejsza jest wśród nich jest manzanilla fina. Umiarkowany klimat sprawia, że sherry z Sanlucar jest mocniej pokryta florem niż inne wina tego typu, przez co jest ona najbardziej wytrawnym i aromatycznym spośród wszystkich sherry. Należy traktować ją tak, jak sherry fino.


      	Manzanilla pasada: jest to sherry manzanilla, które dojrzewało w beczkach przez co najmniej siedem lat, więc straciło w naturalny sposób cały flor. Zwykle ma ono kolor bardziej bursztynowy niż manzanilla fina, a także posiada pełniejszy smak. Jest dość zbliżone do amontillado (patrz niżej), choć nadal zachowuje rześkość i mocny zapach. Podawać schłodzone.


      	Amontillado: dojrzałe fino, które straciło swój flor w procesie starzenia w beczkach. Posiada bardziej bursztynowy kolor i mocniejszy orzechowy aromat niż poprzednie rodzaje sherry. Jest ono wytrawne, ale zachowuje mocny zapach z floru. Autentyczne amontillado jest winem dość rzadkim i kosztuje od pięćdziesięciu pięciu do dziewięćdziesięciu złotych za butelkę. W sklepach można też znaleźć tańsze gatunki sherry noszące nazwę „amontillado”, ale należy traktować je dość podejrzliwie, jeżeli ich cena jest niższa nić trzydzieści do trzydziestu pięciu złotych. Amontillado należy podawać lekko schłodzone. Otwartą butelkę najlepiej opróżnić w ciągu tygodnia, gdyż później sherry zacznie tracić smak.


      	Oloroso: w zależności od wieku może przybierać barwę od ciemnozłotego do ciemnobrązowego. Cechuje się pełnym, bogatym smakiem i aromatem rodzynek, ale mimo wszystko jest winem wytrawnym. Oloroso nie są delikatne, nie też posiadają mocnego bukietu fino. Zwykle zawierają od 18% do 20% alkoholu, a po otwarciu butelki można je przechowywać przez kilka tygodni, gdyż są dość odporne na utlenianie. Wino to należy podawać w temperaturze pokojowej.


      	Palo cortado: najrzadsze ze wszystkich sherry, które rozpoczyna swój żywot jako fino z florem, a następnie dojrzewa jako amontillado, tracąc drożdżową powłokę. Jednakże po pewnym czasie z niewiadomych przyczyn zaczyna wykazywać cechy bogatego, aromatycznego oloroso, zachowując elegancję amontillado, które palo cortado przypomina także pod względem aromatu. Z kolei pod względem barwy i zawartości alkoholu jest ono podobne do typowego oloroso. Ponownie ostrzegamy przed kupowaniem tanich imitacji tego sherry. Palo cortado podawać należy w temperaturze pokojowej. Jest tak samo długowieczne, jak oloroso.

    


    Słodkie sherry to wytrawne sherry, które zostało później dosłodzone. Sam proces słodzenia może przybierać różne formy, przy czym dość często stosuje się w tym celu skoncentrowany sok z przypominających rodzynki winogron Pedro Ximénez. Wszystkie poniższe gatunki słodkie sherry należy podawać w temperaturze pokojowej.


    
      	Medium Sherry: to amontillado lub lekkie oloroso, które zostało lekko dosłodzone. Zwykle ma kolor jasnobrązowy.


      	Pale Cream: ten stosunkowo nowy gatunek powstaje na skutek połączenia fino i lekkiego amontillado oraz delikatnego dosłodzenia takiego kupażu. Na ogół wina tego typu cechują się lekko złotawym kolorem.


      	Cream Sherry: cream i lżejsze („mleczne”) sherry to bogate amoroso (termin oznaczający dosładzane oloroso). Wino to różni się pod względem jakości, która uzależniona jest od rodzaju użytego oloroso, ale może poprawiać się w miarę dojrzewania. Jest to dość popularny gatunek sherry.


      	Brown Sherry: bardzo ciemne, bogate, słodkie, deserowe sherry, zwykle zawierające mocniejsze gatunki oloroso.


      	East India Sherry: odmiana brown sherry, zwykle dużo mocniej dosładzana i zabarwiana na ciemny kolor.


      	Pedro Ximénez i Moscatel: bardzo słodkie, ciemnobrązowe iprzypominające syrop deserowe sherry. Często tego typu wina zawierają dość mało alkoholu, a wytwarzane są dwóch odmian winogron, których nazwę noszą. Należy przy tym zauważyć, że podobnie jak wszystkie odmianowe sherry, są one trunkiem stosunkowo rzadkim. Doskonale komponują się z lodami waniliowymi (słowo honoru!).

    


    Niektóre wina pochodzące z innych rejonów świata, zwłaszcza ze Stanów Zjednoczonych, także noszą nazwę „sherry”. Wiele z nich to tanie trunki sprzedawane w dużych butelkach. Czasami można wśród nich trafić na dobry trunek, ale w większości przypadków są to bardzo słodkie i niespecjalnie wysokiej jakości wina. Autentyczne sherry pochodzi wyłącznie z regionu Jerez w Hiszpanii i posiada na etykiecie oficjalną nazwę Jerez-Xérèz-Sherry (jest to odpowiednio: hiszpańska, francuska i angielska nazwa miasta).


    Podawanie i przechowywanie sherry


    Lekkie, wytrawne sherry (fino i manzanilla) musi być świeże, więc najlepiej kupować je w sklepach sprzedających dużo wina. Lżejsze odmiany tego trunku tracą swój oryginalny charakter po kilku miesiącach kurzenia się na półkach.


    [image: 24101.png] Chociaż fino i manzanilla mogą być doskonałymi apéritifami, musisz uważać podczas zamawiania ich w barze lub restauracji. Nie przyjmuj trunku z już otwartej butelki, chyba że była trzymana w chłodziarce — ale nawet wtedy zapytaj, jak długo napój jest przechowywany po otwarciu. Jeżeli okres ten przekracza dwa dni, lepiej zrezygnuj z zamówienia. Po otwarciu butelki w domu trzymaj ją w lodówce i wypij jej zawartość w ciągu kilku dni.


    [image: 24111.png] Często kupujemy pół- i ćwierćbutelki sherry fino i manzanilli, aby nie zostawiać resztek. Takie i inne sherry mogą być przechowywane w pozycji stojącej. Nie należy jednak trzymać ich dłużej niż kilka miesięcy. Jeżeli chcesz przechowywać trunek przez dłuższy czas, kup lepiej wino odporniejsze na utlenianie i zawierające więcej alkoholu (jak na przykład amontillado, oloroso czy palo cortado). Takie trunki można składować nawet przez kilka lat.


    Fino i manzanilla doskonale komponuje się z migdałami, orzechami, oliwkami, krewetkami i innymi owocami morza, a także wybornymi tapas podawanymi w hiszpańskich barach i restauracjach. Amontillado pasuje do tapas przed obiadem, choć jest również dobrym winem do obiadu, zwłaszcza do lżejszych zup, serów, szynki lub salami (szczególnie zaś do hiszpańskiego chorizo). Wytrawne oloroso i palo cortado najlepiej komponują się z orzechami, oliwkami i twardymi serami, jak na przykład wspaniały hiszpański ser owczy Manchego. Wszystkie słodkie sherry można podawać do deserów lub traktować jako osobny poczęstunek.


    Zalecane sherry


    [image: 24120.png] W przypadku sherry cena zwykle dobrze odzwierciedla jakość trunku. Autentyczny napój tego typu można bowiem kupić za piętnaście do dwudziestu złotych, choć jeśli masz ochotę na jego lepsze gatunki, przygotuj się na wydatek rzędu trzydziestu pięciu do czterdziestu złotych. Poniżej przedstawiamy nasze ulubione sherry z podziałem na poszczególne typy.


    Fino


    Wszystkie poniższe wina kosztują trzydzieści pięć do czterdziestu złotych.


    
      	Gonzáles Byass Tio Pepe,


      	Pedro Domecq La Ina,


      	Emilio Lustau Jaraina,


      	Valdespino Inocente.

    


    Manzanilla


    
      	Hidalgo La Gitana (doskonałe sherry w cenie dwadzieścia sześć złotych za butelkę, dwadzieścia złotych za 500 ml); Hidalgo Manzanilla Pasada (około czterdzieści pięć złotych).

    


    Amontillado


    Istnieje wiele tanich imitacji tego rodzaju sherry. Aby mieć pewność, że kupujesz autentyczne amontillado, sugerujemy szukanie poniższych marek:


    
      	Gonzáles Byass Del Duque (sto złotych, butelka 375 ml — sześćdziesiąt złotych),


      	Emilio Lustau (dowolne amontillado Almacenista, od siedemdziesięciu pięciu do osiemdziesięciu pięciu złotych),


      	Hidalgo Napoleon (około czterdzieści złotych),


      	Soborne Solera A.O.S. (około osiemdziesiąt pięć złotych).

    


    Oloroso


    
      	Gonzáles Byass Matusalem (sto złotych, butelka 375 ml — sześćdziesiąt złotych),


      	Emilio Lustau (dowolne oloroso Almacenista, od siedemdziesięciu pięciu do osiemdziesięciu pięciu złotych),


      	Osborne „Very Old” (osiemdziesiąt złotych).

    


    Palo Cortado


    Dość rzadki rodzaj sherry, łatwo o tanie imitacje.


    
      	Gonzáles Byass Apostoles (sto złotych, butelka 375 ml — sześćdziesiąt złotych),


      	Emilio Lustau (dowolne palo cortado Almacenista, od siedemdziesięciu pięciu do osiemdziesięciu pięciu złotych),


      	Hidalgo Jerez Cortado (około siedemdziesiąt pięć złotych).

    


    Cream


    
      	Sandeman Armada Cream (od około dwudziestu sześciu dodwudziestu ośmiu złotych),


      	Emilio Lustau Rare Cream (od około pięćdziesięciu pięciu dosześćdziesięciu złotych).

    


    East India, Pedro Ximénez, Moscatel


    
      	Emilio Lustau (dobra marka wszystkich trzech sherry, wszystkiekosztują około pięćdziesiąt pięć złotych),


      	Gonzales Byass Pedro Ximénez „Noe” (sto złotych, butelka 375 ml — sześćdziesiąt złotych)

    


    Montilla: analog sherry


    Na północny zachód od Jerez rozciąga się region Montilla-Moriles (potocznie nazywany Montilla), gdzie produkuje się bardzo podobne do sherry wina, które również posiadają odmiany fino, amontillado i oloroso. Największe różnice pomiędzy winami sherry i Montilla to:


    
      	Wina z rejonu Montilla-Moriles są wytwarzane przede wszystkim zodmiany Pedro Ximénez.


      	Montilla zwykle osiąga wysoką zawartość alkoholu w sposób naturalny (bez wzmacniania).

    


    [image: 24132.png] Najlepszą marką Montilli jest Alvear. Nie jest to wino drogie (kosztuje około trzydzieści złotych); zwykle dość łatwo jest je dostać, zwłaszcza jego odmiany fino i amontillado.


    Marsala, Vin Santo i spółka


    We Włoszech produkuje się wiele interesujących win wzmocnionych ideserowych, z których najsłynniejsze jest z pewnością wino Marsala, nazwane tak od miasta leżącego w zachodniej części Sycylii. Jest ono wytwarzane zlokalnych odmian winogron. Posiada wiele różnych rodzajów, z których wszystkie są wzmacniane po fermentacji i, podobnie jak sherry, starzone systemem solera. Można spotkać wytrawne, półwytrawne i słodkie gatunki marsali, która przyjmuje bursztynową, złotą lub czerwoną barwę. Najlepsze wina tego rodzaju określane są mianem Superiore lub (w przypadku win najwyższej jakości) Vergine lub Vergine Soleras. Marsala Vergine jest na ogół trunkiem, którego się nie dosładza ani nie barwi; leżakuje on dłużej niż inne wina tego typu.


    [image: 24263.png] Marco de Bartoli jest najbardziej znanym producentem wytrawnych win Marsala. Jego dwudziestoletnie Vecchio Samperi (kosztujące około sto dziesięć złotych za butelkę 500 ml) jest doskonałym przykładem marsali przeznaczonej doapéritifów. Innymi godnymi uwagi producentami są też Pelegrino, Rallo iFlorio. Więcej informacji na temat marsali oraz innych włoskich win wzmocnionych znajdziesz w 11. rozdziale książki Italian Wine for Dummies.


    [image: 24274.png] Na dwóch małych wysepkach, które leżą u brzegów Sycylii, wyrabia się dwa interesujące wina z suszonych winogron. Jednym z nich jest Malvasia delle Lipari, pochodzące z wytwórni nieżyjącego już Carla Haunera. To cudowne wino o pomarańczowo-bursztynowej barwie i niezwykle bogatym kwietno-morelowo-ziołowym aromacie (kosztuje od pięćdziesięciu pięciu do sześćdziesięciu złotych za butelkę 375 ml). Drugim wspomnianym winem jest Moscato di Pantelleria, wyborne wino słodkie. De Bartoli jest jednym z najlepszych lokalnych producentów, gorąco polecamy jego Bukkuram Passito Pantelleria (kosztujące około sto pięćdziesiąt złotych za butelkę 500 ml).


    Toskania słusznie szczyci się swoimi Vin Santo, złoto-bursztynowym winem wytwarzanym z suszonych winogron i leżakujących w beczkach przez kilka lat. Vin Santo może być wytrawne, półwytrawne lub słodkie. Osobiście preferujemy dwa pierwsze rodzaje: wytrawne jako apéritif, a półwytrawne jako dodatek do włoskich ciastek z migdałami, zwanych biscotti.


    [image: 24282.png] Wiele win toskańskich produkuje Vin Santo. Na szczególną uwagę zasługują wina następujących producentów: Avignonesi (bardzo drogie!), Badia aColtibuono, Castello di Cacchiano i San Giusto a Rentennano. Wszystkie te trunki dostępne są zarówno w butelkach zwykłych, jak i małych (375 ml).


    Porto: chluba Portugalii


    Porto jest najdoskonalszym na świecie winem wzmocnionym.


    Brytyjczycy wynaleźli porto w czasie jednej z wojen z Francuzami, kiedy to zmuszeni byli kupować trunki od Portugalczyków. Aby zabezpieczyć je w czasie dłuższego transportu, zaczęto dodawać do niego nieco brandy, tworząc w ten sposób najstarsze porto. Pierwsza wytwórnia takiego wina, Warre, została założona również przed Brytyjczyków w Oporto — w 1670 roku. Wkrótce później powstały następne.


    
      [image: 24290.png] Port-O


      Określenie „port” jest wykorzystywane jeszcze szerzej niż „sherry”, zwłaszcza że jest ono anglojęzyczną wersją słowa „porto”). Wiele krajów spoza UE produkuje słodkie wino czerwone i określa je mianem „port”. Część takich trunków może być naprawdę dobra, ale żadne z nich nie może się równać z autentycznym winem produkowanym wyłącznie w Portugalii. Pamiętaj, by zawsze szukać na etykiecie nazwy „Porto”.

    


    Jak na ironię, Francuzi, którzy zmusili Brytyjczyków do kupowania portugalskiego wina, obecnie konsumują trzy razy więcej porto niż mieszkańcy Albionu! Należy jednak pamiętać, że ten naród spożywa więcej wina w przeliczeniu na jednego mieszkańca niż jakikolwiek inny.


    Dom na Douro


    Porto wzięło swoją nazwę od miasta Oporto, leżącego w pobliżu ujścia rzeki Douro do Oceanu Atlantyckiego. Winnice, z których pochodzą grona, znajdują się jednak dużo dalej — w gorącej i otoczonej górami dolinie Douro (w 1975 roku miejsce to było jednym z pierwszych na świecie wyznaczonych przez władze regionów winiarskich). Winnice na dzikich, niegościnnych stokach wyższej części Douro należą do najpiękniejszych na świecie.


    Porto jest winem fermentowanym i wzmacnianym w dolinie Douro, a następnie transportowanym na wybrzeże, gdzie beczki składowane są do leżakowania w Villa Nova de Gaia, znajdującego się na przedmieściach Oporto. Mali producenci starzą swoje trunki we własnych wytwórniach mieszczących się w dolinie. Z Oporto wino eksportowane jest na cały świat.


    [image: 24299.png] Jeżeli chcesz zakpić ze swoich przyjaciół lubiących zaskakiwać innych swoją wiedzą na temat wina, poproś ich o wymienienie gatunków winogron, z których oficjalnie można wytwarzać porto. Jest ich ponad osiemdziesiąt, więc nawet wielcy miłośnicy tego trunku nie są w stanie wymienić ich wszystkich, aw większości przypadków nie znają ani jednego. Wynika to po części z faktu, że spory odsetek tych odmian hoduje się wyłącznie w Portugalii — nie są zatem powszechnie znane na świecie. Oto pięć najważniejszych odmian winogron, z których produkuje się porto: Touriga Nacional, Tinta Roriz (Tempranillo), Tinta Barocca, Tinto Cão i Touriga Franca.


    Porto niejedno ma imię


    Myślisz, że sherry ma wiele odmian? Porto potrafi być jeszcze bardziej podstępne! Chociaż wszystkie trunki tego rodzaju są słodkiea większość z nich jest czerwona, w rzeczywistości istnieje wielka liczba odmian tego typu napoju. Różnią się one między sobą jakością wina podstawowego (od przeciętnej do wyjątkowej), długością leżakowania przed butelkowaniem (od dwóch do ponad czterdziestu lat), a także tym, czy pochodzą z jednego roku, czy też powstały na drodze kupażowania win pochodzących z różnych lat.


    Poniżej przedstawiamy krótki opis głównych odmian porto: od najprostszych do najbardziej złożonych:


    
      	White Port: to wyprodukowane z białych winogron i cechujące się złotą barwą wino może być półwytrawne lub słodkie. Nie byliśmy pewni, dlaczego właściwie ktoś je produkuje, gdyż sherry czy madery Sercial (opisane później w tym rozdziale) znacznie lepiej sprawdzają się w roli apéritifów, zaś czerwone porto są o wiele lepsze jako wina słodkie. Zrozumieliśmy to dopiero w chwili, gdy pewnego dnia ktoś poczęstował nas takim porto, które było zmieszane z tonikiem i kostkami lodu. Faktycznie, White Port podane w ten sposób jest naprawdę dobrym apéritifem na gorące dni.


      	Ruby Port: to młode, nierocznikowe wino leżakuje w beczkach przez około trzy lata przed skierowaniem go do sprzedaży. Owocowe, proste iniedrogie (około dwadzieścia sześć złotych za lepsze gatunki) jest najlepiej sprzedającym się rodzajem porto. Ruby Port oznaczone jako Reserve lub Special Reserve na ogół leżakuje przez co najmniej sześć lat, może więc kosztować nieco więcej. Wino to bardzo dobrze sprawdza się w charakterze pierwszego porto, które ma wprowadzić Cię w świat tego rodzaju win.


      	Vintage Character Port: wbrew swojej nazwie nie jest to wino rocznikowe, a jedynie stara się naśladować jego smak. W rzeczywistości jest to kupaż kilku lepszej jakości win Ruby Port pochodzących z różnych roczników, który następnie dojrzewa przez mniej więcej pięć lat. Wino to cechuje się pełnym, mocnym, bogatym smakiem i nadaje się do picia zaraz po zakupie. Kosztuje ono około trzydzieści osiem do czterdziestu dwóch złotych, co jest ceną bardzo atrakcyjną. Musisz jednak pamiętać, że zwrot „Vintage Character Port” nie zawsze będzie pojawiać się jego etykietach. Wino to na ogół nosi nazwy własne, takie jak Founder’s Reserve (wytwórnia Sandeman), Bin 27 (Fonseca), Six Grapes (Graham), First Estate (Taylor Fladgate), Warrior (Warre), a także Distinction (Croft).


      	Tawny Port: Tawny to najbardziej uniwersalny gatunek porto. Najlepsze z nich to bardzo dobre wina, które w trakcie długiego leżakowania wbeczkach nabierają jasnoczerwonej lub czerwono-brązowej barwy. Na etykietach można znaleźć ich szacunkowy wiek (przeciętna wieku win użytych do kupażowania), który może wynosić dziesięć, dwadzieścia, trzydzieści, a czasami nawet czterdzieści lat. Dziesięcioletnie Tawny Port kosztuje około sześćdziesiąt pięć złotych, dwudziestoletnie — około sto do stu dwudziestu złotych, zaś starsze mogą kosztować przeciętnie sto dziewięćdziesiąt do dwustu dwudziestu złotych, choć zdarzają się też dużo droższe gatunki. Naszym zdaniem najlepiej jest kupować Tawny Port liczące dziesięć lub dwadzieścia lat, gdyż starsze nie zawsze są warte dodatkowych pieniędzy. Wina tego rodzaju są bardziej finezyjne niż pozostałe rodzaje porto, a poza tym dobrze sprawdzają się jako apéritif i wino poobiednie. Tanie Tawny Port kosztują zwykle tyle samo, co Ruby Port, ale nie są warte zakupu z racji słabego smaku.

    


    [image: 24310.png] Dobre Tawny Port można pić w ciepłe dni (zwłaszcza z lodem), kiedy Vintage Port byłoby winem stanowczo za ciężkim i zbyt garbnikowym.


    
      	Colheita Port: wino to jest często mylone z Vintage Port, gdyż jest oznaczane rocznikiem. Colheita to w rzeczywistości Tawny Port zpojedynczego rocznika, które było starzone (a także zmiękczane ibarwione) w drewnianych beczkach przez wiele lat. Jedną z niewielu wytwórni produkujących wino colheita jest Niepoort. Wino takie może być bardzo dobre, ale jest na ogół dość drogie (kosztuje powyżej dwustu złotych). Z kolei Smith Woodhouse i Delaforce sprzedają dobre colheita porto za sto złotych i mniej.


      	Late Bottled Vintage Port (LBV): wino to pochodzi z konkretnego rocznika, przy czym zwykle nie jest to rocznik najlepszy. Leżakuje ono przez cztery do sześciu lat przed butelkowaniem i może konsumowane od razu po zakupie, co różni je od wina Vintage Port. Ma pełny smak, który jest jednak słabszy niż w przypadku Vintage. Wino to kosztuje około czterdzieści do pięćdziesięciu złotych.


      	Vintage Port: Ta najwyższa forma porto jest winem z jednego rocznika i kupażowanym z win pochodzących z najlepszych winnic danej wytwórni. Butelkuje się je po około dwóch latach leżakowania, zachowując jego mocny, garbnikowy charakter. Z tego powodu musi ono leżakować w butelkach przez bardzo długi czas, aby mogły zajść w nim stosowne procesy, do których w beczkach dochodzi znacznie szybciej. Vintage Port nie jest na ogół w pełni dojrzałe przed upływem dwudziestu lat od rocznika winobrania.

    


    [image: 24318.png] Ponieważ wino to jest bardzo bogate i mocno garbnikowe, odkłada się w nim dość dużo osadu — dlatego zawsze należy je zdekantować, najlepiej kilka godzin przed zaserwowaniem (wino wymaga też długiego natleniania). Najlepsze gatunki Vintage Port można przechowywać ponad siedemdziesiąt lat.


    Większość dobrych win tego typu kosztuje od stu sześćdziesięciu do dwustu dwudziestu złotych, ale dotyczy to wyłącznie gatunków świeżo wypuszczonych na rynek i wymagających długiego leżakowania. Dojrzałe Vintage Port, nadające się do picia bezpośrednio po zakupie, kosztują zwykle dużo powyżej dwustu pięćdziesięciu złotych. Produkcja takiego trunku wymaga deklaracji rocznika (termin dość popularny wśród miłośników porto).


    
      	Single Quinta Vintage Port: te wina typu Vintage Port produkowane są w jednej wytwórni (quinta), która zwykle jest najlepszym tego typu zakładem posiadanym przez producenta (jak na przykład winiarnia Vargellas firmy Taylor czy Malvedos firmy Graham). Trunki takie produkowane są w dobrych latach, ale na ogół nie w najlepszych, gdyż wtedy grona są wykorzystywane do kupaży Vintage Port. Oznacza to, że szybciej osiągają dojrzałość (w porównaniu ze zwykłymi Vintage Port) i sprzedawane są zwykle po odpowiednim okresie leżakowania, a przy tym kosztują mniej niż połowę ceny analogicznego Vintage Port. Mimo to zawsze należy je zdekantować i natlenić przed podaniem. Niektóre wytwórnie porto siłą rzeczy zaliczają się do kategorii „single quinta”, gdyż posiadają tylko jeden zakład produkcyjny, jak dzieje się to w przypadku Quinta do Noval, Quinta do Infatado czy Quinta do Vesuvio. Kiedy zatem wytwórnia taka produkuje Vintage Port, jest to jednocześnie Single Quinta Vintage Port (podajemy to z obowiązku, bo naszym zdaniem jest to dzielenie włosa na czworo).

    


    Przechowywanie i podawanie porto


    Szlachetne porto (zwłaszcza rocznikowe) należy przechowywać tak jak wszystkie dobre wina czerwone, czyli trzymając butelki w pozycji leżącej w chłodnym miejscu. Inne porto można trzymać w ten sam sposób (zwłaszcza jeżeli są w butelkach zamkniętych tradycyjnym korkiem) lub w pozycji stojącej. Wszystkie porto, poza White Port, Ruby Port i starszymi Vintage Port, można trzymać do tygodnia po odkorkowaniu. Wyjątkiem jest tu dojrzałe Tawny Port, które bez problemu przechowasz w ten sposób przez kilka tygodni.


    [image: 24326.png] Niektóre gatunki Vintage Port i Character Vintage Port sprzedawane są wbutelkach o pojemności 375 ml (jak na przykład Fonseca Bin 27). Jest to doskonała wiadomość dla miłośników porto, gdyż łatwiej jest kupić małą butelkę i od razu delektować się nią przy obiedzie. Wina w mniejszych butelkach dojrzewają co prawda szybciej, ale zważywszy na długowieczność porto, jest to w tym przepadku cecha zdecydowanie pozytywna.


    
      Zawsze warto spróbować!


      Nie pozwól, aby liczba różnych gatunków porto zniechęciła Cię do spróbowania tego rodzaju win. Jeżeli nigdy wcześniej nie zdarzyło Ci się ich pić, z pewnością je pokochasz, niezależnie od tego, od jakiego rodzaju tego trunku zaczniesz swoją przygodę (później zapewne zaczniesz preferować wybrane gatunki). Krótko mówiąc, porto jest zawsze wyborne!


      Inny klasyk z Portugalii


      Jednym z najlepszych win deserowych wytwarzanych z białych lub czerwonych winogron Muscat jest Setúbal (sztubal), które produkuje się w regionie leżącym na południe od Lizbony. Wino to przypomina porto, do którego alkohol został dodany w czasie fermentacji.

    


    Porto należy podawać lekko schłodzone (18ºC), choć Tawny Port może być bardzo orzeźwiającym napojem, jeżeli w gorący dzień podaje się go mocno schłodzonego. Klasyczną przekąską do porto są orzechy włoskie oraz dojrzałe sery, na przykład Stilton, Gorgonzola, Roquefort, Cheddar czy Gouda.


    Zalecani producenci Porto


    [image: 24336.png] Porto jest jednym z win, na którego jakość zawsze można liczyć (z możliwym wyjątkiem kilku słabszych producentów). Poniżej przedstawiamy naszą prywatną listę najlepszych wytwórców porto, w której zostali oni podzieleni na dwie kategorie (doskonali i bardzo dobrzy), a następnie uszeregowani zgodnie z naszymi osobistymi preferencjami. Tworząc tę hierarchię, bazowaliśmy na jakości produkowanego wina typu Vintage Port, ale zestawienie odpowiada ogólnej wartości trunków produkowanych przez wymienionych niżej wytwórców.


    
      
        
        
      

      
        
          	
            DoskonaliTaylor-Fladgate, Fonseca, Graham,


            Quinta do Noval „Nacional” (wytwarzana z winogron nie pokrytych pleśnią; patrz rozdział 3.),

          

          	
            Dow, Smith-Woodhouse, Cockburn.

          
        


        
          	
            Bardzo dobrzyRamos Pinto, Warre, Quinta do Noval, Niepoort, Croft, Sandeman, Quinta do Infatado, Quinta do Vesuvio, Rozes,

          

          	
            Ferreira, Cálem, Churchill, Delaforce, Could Campbell, Martinez, Osborne, Offley.

          
        

      
    


    


    [image: 24403.png] Godnymi uwagi rocznikami porto są między innymi 2000, 1994, 1992 i 1991, zaś 2003 i 2004 (powinien być już w sklepach) mogą okazać się bardzo dobre w przyszłości. Pełną listę dobrych roczników porto znajdziesz w Dodatku C.



    Niech żyje Madera


    Legendarna Madera pochodzi z wyspy o tej samej nazwie, która znajduje się na Atlantyku — u wybrzeży Afryki. To subtropikalna wyspą, której opadające wprost ku oceanowi wzgórza świetnie nadają się do uprawy winorośli. Teoretycznie należy ona do Portugalii, ale produkcją wina zajmowali się tu głównie Brytyjczycy.


    Madera ma zasłużoną opinię najbardziej długowiecznego wina na świecie. Kilka lat temu mieliśmy niespotykaną okazję spróbować trunku z 1799 roku, który wciąż był w bardzo dobrym stanie. W kwestii długowieczności jedynie Tokaji Azsu (patrz rozdział 9.) może się równać z tym napojem, choć dotyczy to wyłącznie najrzadszych gatunków tego wina, takich jak Essencia.


    Chociaż dwieście lat temu madera była winem niezwykle popularnym, pod koniec XIX wieku winnice na Maderze zostały zaatakowane wpierw przez grzybicę, a następnie przez filokserę. Producenci trunku długo dochodzili do siebie po tak druzgocącym ciosie, a wiele odmian uprawianych tam winogron musiano wtedy zastąpić gorszymi gatunkami. W wieku XIX na wyspie funkcjonowało siedemdziesiąt wytwórni sprzedających Maderę do wszystkich krajów świata, dziś istnieje ich jedynie sześć: Barbeito, H.M. Borges, Henriques&Henriques, Justino Henriques, Pereira d’Oliveira i największa z nich Madeira Wine Company (jest to korporacja łącząca cztery inne stare firmy: Blandy’s, Cossart Gordon, Leacock’s i Miles).


    Najlepsze madery to wina z dawnych lat, wytwarzane pomiędzy latami 1795 i 1920. Co ciekawe, wciąż można znaleźć pojedyncze butelki win z XIX wieku, które nie są przesadnie drogie (zwykle kosztują powyżej sześciuset złotych, czasami nieco ponad osiemset pięćdziesiąt złotych), zwłaszcza w porównaniu ich z podobnie starymi winami z Bordeaux. W rozdziale 16. znajdziesz informacje na temat tego, gdzie kupić starą maderę.


    Nieskończone, niezniszczalne i smaczne


    Istnieją cztery gatunki najlepszej madery: dwa dość wytrawne i dwa słodkie. Słodsze wina tego typu na ogół powstają w wyniku wczesnego zatrzymania fermentacji poprzez dodanie alkoholu. W przypadku mader wytrawniejszych alkohol dodawany jest po zakończeniu fermentacji.


    Produkcja madery jest wyjątkowa, ponieważ występuje w niej proces „wygrzewania”, który nosi nazwę estufagem (następuje on po fermentacji). To,że jakość madery poprawia się w wyniku oddziaływania wysokiej temperatury, zostało odkryte w XVII wieku, kiedy załogi okrętów przewożących beczki z tym winem używały ich jako balastu. Dziś, rzecz jasna, proces ten zachodzi w wytwórniach, nie w ładowniach statków pływających dookoła świata.


    Proces estufagem polega na pozostawieniu madery na co najmniej trzy miesiące (nierzadko dłużej) w ogrzewanych kadziach stojących w estufas (cieplarniach). W wyniku działania temperatury cukier zawarty w winie ulega karmelizacji, zaś wino przechodzi maderyzację (czyli utlenianie poprzez ogrzewanie), nie zyskując przy tym nieprzyjemnego smaku lub aromatu.


    Dużo dłuższym, a zarazem droższym procesem podgrzewania madery jest metoda canteiro, czyli przechowywanie beczek z winem na strychach (na Maderze jest ciepło przez cały rok) przez co najmniej trzy lata. W wyniku takiego nagrzania w winie zachodzą te same przemiany, co przy stosowaniu metody estufagem. Canteiro jest procesem zdecydowanie lepszym, gdyż długie i powolne nagrzewanie pozwala winu zachować swoją wysoką kwaśność, barwę i moc. Ze zrozumiałych względów metodę tę stosuje się wyłącznie dla lepszych gatunków tego wina.


    Niekończąca się końcówka


    Technicznie rzecz biorąc, najlepsze madery rozpoczynają swój żywot jako wina białe, które dzięki nagrzewaniu i latom dojrzewania zyskują swój bursztynowy kolor. Posiadają one bardzo mocny, unikalny smak i aromat oraz niebywale długą końcówkę, którą czuje się na języku znacznie dłużej niż w przypadku dowolnego innego trunku. Madery są wytwarzane z jednej z pięciu hodowanych na wyspie szlachetnych odmian winogron (o których za chwilę) — owoce użyczają swoją nazwę winu. Kiedy na etykiecie nie ma nazwy odmiany (a dzieje się tak w przypadku większości młodszych win), gatunek madery można poznać po wyrażeniu dry (wytrawne), medium-dry (półwytrawne), medium-sweet (półsłodkie) i sweet (słodkie).


    Rocznikowa madera musi leżakować co najmniej przez dwadzieścia lat, choć i tak jest to okres krótszy niż kiedyś. Stare madery to bodajże najlepsze wina, jakich zdarzyło się nam kosztować, więc zawsze musimy się pilnować, gdy zaczynamy o nich ich mówić. Sam ich aromat jest niezrównany, a smak czuje się jeszcze długo po przełknięciu (wypluwanie takiego wina jest wykluczone). Prawdę mówiąc, same słowa nie wystarczą, aby oddać głębię tego napoju.


    Jeżeli stać Cię na zakup butelki starej madery (nazwa producenta gra tu zdecydowanie drugorzędną rolę), na pewno zrozumiesz nasz entuzjazm. Mamy nadzieję, że produkcja tego wina kiedyś się odrodzi i każdy miłośnik wina będzie mógł sobie pozwolić na zakup tego szlachetnego trunku. Na razie jednak, jeżeli chcesz spróbować stosunkowo niedrogiej madery, poszukaj leżakującej piętnaście, dziesięć lub przynajmniej pięć lat. Nie decyduj się na młodsze gatunki, gdyż nie będą one oddawać nawet części potencjału madery, co może sprawić, że zaczniesz wątpić w nasz gust.


    W przypadku madery nie musisz martwić się o jej okres przydatności do spożycia, gdyż jest ona w zasadzie niezniszczalna. Wysoka temperatura i tlen, dwaj najwięksi wrogowie wina, bezskutecznie próbowały odnieść nad nią zwycięstwo w procesie leżakowania, dzięki czemu popsuć ten trunek jest bardzo trudno.


    [image: 24416.png] Jeżeli etykieta madery zawiera rocznik oraz słowo Solera (na przykład „1890 Solera”), oznacza to, że nie masz do czynienia z winem rocznikowym, ale z kupażem kilku win, z których najstarsze pochodziło z podanego roku (w tym przypadku z 1890). Tego rodzaju trunki są zwykle bardzo dobre i znacznie tańsze niż rocznikowe madery, ale mimo wszystko nie mogą równać się z tymi ostatnimi. Ostatnio jednak produkuje się je coraz rzadziej, a ich miejsce powoli zajmuje inny rodzaj madery, noszący nazwę Colheita czyli „zbiór”. Gatunek ten jest wzorowany na porto colheita (wspomnianym wcześnie, w sekcji „Porto niejedno ma imię”) i stanowi typowe wino rocznikowe. Madera colheita musi leżakować w beczkach nie przez dwadzieścia lat, a jedynie przez pięć lub siedem w przypadku najbardziej wytrawnych, jak na przykład Sercial (madera colheita 1994 pojawiła się w na rynku w 2000 roku, mając zaledwie sześć lat). Wina takie są dużo tańsze niż rocznikowa madera; wytwarzane są przez prawie wszystkich z sześciu producentów. Po wprowadzeniu tego gatunku sprzedaż rocznikowej madery wzrosła dwukrotnie.


    Madery rocznikowe oraz typu solera i colheita wytwarzane są z jednej odmiany winogron i zawierają na etykiecie jego oznaczenie. Do produkcji tych win używa się jednej z pięciu szlachetnych odmian białych winogron i jednej odmiany nieco mniej szlachetnych owoców czerwonych (inna czerwona odmiana, nosząca nazwę Bastardo, nie jest już wykorzystywana do produkcji przemysłowej). Każda odmiana związana jest z innym gatunkiem wina, które wymieniamy poniżej, w kolejności od najbardziej wytrawnego do najsłodszego.


    
      	Sercial: winogrona Sercial rosną w najwyższych partiach wyspy, przez co owoce są najmniej dojrzałe i pozwalają na uzyskanie najwytrawniejszych odmian madery. Wino takie jest dość kwaśne i cierpkie. Doskonale nadaje się jako apéritif i dobrze komponuje się z migdałami, oliwkami oraz lekkimi serami. Niestety — jest to również trunek dość rzadki i trudno dostępny.


      	Verdelho: winogrona Verdelho dają wino półwytrawne o lekkim orzechowo-morelowym posmaku i zauważalnej kwaśności. Dobrze sprawdza się w roku apéritifu oraz jako dodatek do consommé.


      	Bual (lub Boal): ciemnobursztynowy Boal jest słodkim winem cechującym się korzennym aromatem migdałów i rodzynek, a także długą, cierpką końcówką. Bual najlepiej serwować po obiedzie. Podobnie jak Sercial, autentyczny Bual jest trudno dostępny.


      	Malmsey: produkowane z winogron Malvasia; jest to wino ciemnobursztynowe, słodkie i o mocno skoncentrowanym smaku posiadającym bardzo długą końcówkę. Należy podawać je po obiedzie.

    


    [image: 24425.png] Istnieją jeszcze dwie inne odmiany, których nazwy można znaleźć na etykietach starych butelek madery:


    
      	Terrantez: to półsłodkie wino, mieszczące się gdzieś pomiędzy Verdelho i Bual, jest mocną, aromatyczną maderą odznaczającą się wysoką kwasowością. Niektórzy miłośnicy takich win twierdzą, że Terrantez jest najlepszą odmianą ze wszystkich. Niestety dziś bardzo trudno oten gatunek wina, choć wciąż jest on produkowany przez wytwórnię Henriques&Henriques. Należy podawać je po obiedzie.


      	Bastardo: to jedyny gatunek czerwonych, szlachetnych winogron. Stare Bastardo z ubiegłego wieku mają głęboką, mahoniową barwę i bogaty smak, który jednak nie może równać się ze smakiem wina Terrantez.

    


    Mniej szlachetna odmiana Tinta Negra Mole jest dziś podstawową odmianą winogron stosowanych do produkcji madery, gdyż lepiej się rozwija i jest bardziej odporna na choroby niż pięć wspomnianych odmian szlachetnych (Sercial, Verdelho, Bual, Malmsey i Terrantez). Jest też gatunkiem mniej wymagającym — przyjmuje się na całej wyspie, podczas gdy odmiany szlachetne rosną głównie w winnicach położonych przy brzegu morza, gdzie odczuwalny jest szkodliwy wpływ stołecznego miasta Funchal. Do niedawna nie umieszczano na etykietach win odmianowych informacji o tym, że dany trunek wykonany jest z owoców Tinta Negra Mole, ale współcześnie Madeira Wine Company zaczęła wprowadzać takie oznaczenia.


    Sauternes i szlachetna pleśń


    Ciepła, mglista jesień sprzyja rozwojowi grzyba botrytis cinerea, noszącego nazwę pleśni szlachetnej. Zarażone nim winogrona tracą wodę, przez ich sok zagęszcza się, a zawartość cukru wzrasta, dzięki czemu stanowią one niezwykle cenny surowiec winiarski. Najlepsze wina wytwarzane z winogron zbotryfikowanych należą do najlepszych trunków deserowych na świecie, gdyż w ich przypadku duża zawartość cukru idzie w parze z wysoką kwaśnością, co chroni wino przed nadmiernie słodkim smakiem.


    Najlepsze wina wytwarzane z takich winogron powstają w regionie Sauterne, leżącym na południe od Graves (w Bordeaux) oraz w Niemczech (patrz rozdział 11.), ale są również produkowane w innych miejscach, głównie w Austrii oraz Kalifornii.


    Sauternes: płynne złoto


    Sauternes jest winem wymagającym dużych nakładów pracy. Winogrona muszą być zebrane ręcznie, co wymaga kilkukrotnego przemierzenia całej winnicy (czasami zajmuje to kilka tygodni) i zebrania wyłącznie owoców zbotryfikowanych. Plony są przy tym dość niskie, a zbiór może trwać do początku listopada, choć czasami kiepska pogoda w październiku niszczy szanse na dobrą botryfikację gron. Nierzadko zdarza się, że w danej dekadzie Sauternes wytwarza się w dwóch, trzech lub góra czterech rocznikach, choć dziesięciolecie lat osiemdziesiątych XX wieku i pierwsze lata obecnego wieku wyjątkowo sprzyjały produkcji tego wina.


    W wyniku powyższych zjawisk dobre Sauternes jest winem drogim. Jego ceny wahają się od stu do stu dwudziestu złotych, ale mogą czasami osiągać poziom nawet sześciuset pięćdziesięciu złotych (zależnie od rocznika) za butelkę Château d’Yquem (szato di kjem), które uważane jest za najlepsze Sauternes; zawsze zdobywa ono uznanie koneserów (patrz rozdział 16.). Jest to jedyne Sauternes, które zalicza się do Pierwszej Hodowli z 1855 roku według klasyfikacji Bordeaux (patrz rozdział 9.).


    [image: 24436.png] Sauternes jest winem powszechnie sprzedawanym w butelkach 375 ml, co teoretycznie obniża nieco koszt ich degustacji. Taka ilość doskonale wystarcza bowiem do obiadu, a dobre Sauternes czy podobne do niego Barsac (na przykład Château Soisy-Védrines (dłasi wedrin) można kupić za cenę około pięćdziesięciu pięciu do sześćdziesięciu pięciu złotych za małą butelkę.


    Wydobycie złota


    W regionie Sauternes leży pięć gmin skupionych w południowej części Graves (jedna z nich nosi nazwę Sauternes). Należąca do nich gmina Barsac ma prawo korzystania z własnej apelacji, a wytwarzane tam wina są lżejsze imniej słodkie niż Sauternes. Mgły, napływające znad Garonny i jej dopływu Ciron, sprzyjają rozwojowi szlachetnej pleśni na powierzchni winogron.


    W rejonie tym można uprawiać trzy odmiany winogron: Sémillon, Sauvignon Blanc i Muscadelle, choć ta ostatnia wykorzystywana jest jedynie w kilku wytwórniach, do tego w bardzo małych ilościach. Najpopularniejszą odmianą służącą do produkcji Sauternes jest Sémillon, który zwykle stanowi ponad 80% kupażu.


    [image: 24444.png] W wielu miejscach, między innymi w Kalifornii, produkuje się wino Sauterne (bez „s” na końcu), które jest trunkiem półsłodkim, niezbyt rewelacyjnym, zwykle wytwarzanym z tanich odmian winogron i sprzedawanym w dużych butelkach. Nie ma ono nic wspólnego z oryginalnym Sauternes produkowanym z winogron zbotryfikowanych, rosnących we francuskim rejonie Sauternes. Owszem, w Kalifornii też hoduje się botryfikowane winogrona przeznaczone do późnego zbioru (głównie odmiany Riesling), ale wykonane z nich trunki mocno różnią się od Sauternes produkowanego w Niemczech.


    Polecane gatunki Sauternes


    [image: 24452.png] Wszystkie Sauternes znajdujące się na poniższej liście są winami wyśmienitymi lub co najmniej dobrymi. Specjalnie oznaczyliśmy wina Barsac. W Sauternes rocznik liczy się w ten sam sposób, co w każdej innej części Bordeaux, więc możesz skorzystać z naszych wskazówek dotyczących win rocznikowych zamieszczonych w Dodatku C.


    Doskonałe


    
      	Château d’Yquem: może być przechowywane przez ponad sto lat,


      	Château de Fargues: własność d’Yquem; prawie tak dobre, jak poprzednie wino, a posiada jedną trzecią ceny tamtego (kosztuje do dwustu dwudziestu złotych),


      	Château Climens (Barsac): jakością dorównuje d’Yquem, a kosztuje około sto sześćdziesiąt złotych,


      	Château Coutet (Barsac): świetna jakość na niewysoką cenę (sto dwadzieścia do stu trzydziestu pięciu złotych).

    


    Wyśmienite


    
      	Château Suduiraut: niemalże doskonałe (sto trzydzieści do stu czterdziestu złotych),


      	Château Rieussec: Bogate i wykwintne (sto trzydzieści do stu czterdziestu pięciu złotych),


      	Château Raymond-Lafon: Mieści się w pobliżu d’Yquem (około sto trzydzieści złotych).

    


    Bardzo dobre


    
      	Château Lafaurie-Peyraguey


      	Château Latour-Blanche


      	Château Guiraud


      	Château Rabaud-Promis


      	Château Sigalas-Rabaud


      	Château Nairac (Barsac)


      	Château Doisy-Daëne


      	Château Clos Haut-Peyraguey

    


    Dobre


    
      	Château Bastor-Lamontagne


      	Château Rayne Vigneau


      	Château d’Arche


      	Château de Malle


      	Château Suau (Barsac)


      	Château Lamothe-Guignard


      	Château Romieu-Lacoste (Barsac)


      	Château Liot (Barsac)


      	Château Doisy-Dubroca (Barsac)


      	Château Filhot

    


    Wszystko musi dojrzeć


    [image: 24461.png] Dzięki odpowiedniej równowadze kwaśności i słodyczy Sauternes może leżakować przez bardzo długi czas (zwłaszcza wymienione wyżej jego lepsze gatunki). Niestety jest ono tak dobre, że ludzie dość często piją je wcześnie, zanim zdąży nabrać stosownej mocy i słodkiego charakteru. Choć propozycja skosztowania takiego trunku może być kusząca, lepiej jest odłożyć wino na później, aby nabrało charakteru.


    Po upływie dziesięciu do piętnastu lat jasnozłota barwa Sauternes przechodzi w ciemne złoto z lekkim, bursztynowo-pomarańczowym odcieniem. Po takim okresie leżakowania wino traci część swojej słodyczy i nabiera aromatu przynoszącego na myśl zapach moreli, skórki pomarańczowej, miodu i toffi. Jest to najlepszy moment na to, aby zacząć się nim delektować. Im starszy rocznik, tym dłużej wino musi leżakować, ale po osiągnięciu dojrzałości utrzymuje się w takim stanie przez bardzo długi czas, czasami przez całe dziesięciolecia, bardzo powoli zmieniając swoją barwę na jasnobrązową izachowując sporą część swojego złożonego bukietu.


    Dobre roczniki Sauternes mogą wytrzymać pięćdziesiąt do sześćdziesięciu lat, nierzadko więcej. Szczególną żywotnością cechują się zaś wina Château d’Yquem i Château Climens. Niedawno piliśmy Château d’Yquem z 1893 roku i musimy przyznać, że było doskonałe!


    [image: 24471.png] Sauternes smakuje najlepiej, gdy jest chłodne, ale nie zmrożone (ok. 11ºC). Dojrzałe Sauternes mogą być podawane nieco cieplejsze. Z racji swojego bogactwa smaku wina te doskonale komponują się z foie gras, choć jeszcze lepiej sprawdzają się jako wina podawane po obiedzie lub jako apéritif. Sauternes bardzo dobrze pasuje również do ciast (zwłaszcza cytrynowych) oraz dojrzałych owoców.


    Prawie jak Sauternes


    Poza Sauternes istnieje wiele innych słodkich win produkowanych zezbotryfikowanych winogron i sprzedawanych za znacznie mniejsze sumy niż oryginalne Sauternes czy Barsac. Kosztując trzydzieści pięć do pięćdziesięciu pięciu złotych, przedstawiają one bardzo korzystny stosunek jakości do ceny.


    [image: 24479.png] Z Barsac od północy graniczy mało znany region Cérons. Pochodzące stamtąd wina pod względem smaku i aromatu do złudzenia przypominają Sauternes iBarsac. Z rejonu Entre-Deux-Mers w Bordeaux pochodzą z kolei apelacje Cadillac, Loupiac i Sainte-Croix-du-Mont. Wszystkie te wina stanowią tańsze odpowiedniki wyśmienitych Sauternes i Monbazillac.

  


  
    Część VI. Kiedy złapiesz bakcyla


    [image: Obraz24488.PNG]


    W tej części…


    Długość okresu inkubacji winnego bakcyla jest bardzo trudny do przewidzenia. Niektórzy ludzie zaczynają interesować się trunkiem dopiero w chwili, gdy wiedzą już o nim bardzo wiele, podczas gdy inni wykazują oznaki zarażenia na długo przed oddaniem się pasji.


    Zawsze można jednak rozpoznać moment, w którym złapiesz bakcyla. Jest to chwila, w której zaczynasz prenumerować nieznane Ci wcześniej pisma winiarskie, zaznajamiać się z ludźmi, z którymi łączy Cię wyłącznie miłość do wina, bojkotować restauracje posiadające kiepski wybór trunków, a nawet planować wyjazdy do znanych regionów winiarskich!


    Niezależnie jednak od tego, kiedy rozwiniesz swoją pasję, następne cztery rozdziały pomogą Ci ją podtrzymać.

  


  
    Rozdział 16. Kupowanie i kolekcjonowanie win


    W tym rozdziale:


    
      	Gra w kotka i myszkę z rzadkimi winami.


      	Osobista czarna lista sprzedawców.


      	Zakupy wirtualne.


      	Kolekcjonowanie win.


      	Jak skutecznie przechowywać wino.

    


    Kiedy czytasz o doskonałych winach, zwykle masz ochotę pójść do sklepu i choćby z ciekawości kupić i wypić przynajmniej jedną butelkę. Co jednak robić, kiedy w sklepie nie ma danego trunku? Albo kiedy nie można go znaleźć nawet w najlepszym sklepie w innym pobliskim mieście? To samo dotyczy sytuacji, w której chcesz uzupełnić kolekcję swoich starych win, ale ofercie żadnego z punktów handlowych nie znajduje się to, czego faktycznie szukasz.


    Gdzie zatem zdobywają rzadsze trunki inni miłośnicy tego napoju?


    Wina trudno dostępne


    Kupując dobre wina, należy uważać na swoisty „paragraf 22”, o którym doskonale wiedzą wszyscy miłośnicy trunków. Im bardziej pożądane jest dane wino, tym trudniej jest zdobyć, ale im trudniej jest je zdobyć, tym bardziej jest pożądane.


    Na ów stan rzeczy składa się kilka czynników. Po pierwsze, niektóre lepsze wina produkowane są w bardzo małych ilościach. Co prawda ilość i jakość nie zawsze są ze sobą sprzeczne w tej dziedzinie przemysłu, jednak najwyższa jakość pociąga za sobą stosunkowo niewielką ilość.


    Kiedyś udało nam się kupić sześć butelek czerwonego burgunda grand cru, który pochodził z małej wytwórni Hubert Lignier. Później dowiedzieliśmy się, że Lignier wyprodukował zaledwie sto pięćdziesiąt skrzynek tego wina, z czego jedynie jedna trzecia trafiła do USA. Trudno było nam uwierzyć, że zdołaliśmy zdobyć tak rzadki trunek, zostawiając tylko czterdzieści dziewięć i pół skrzynki dla wszystkich miłośników wina w kraju. Cóż, najwyraźniej byliśmy w odpowiednim miejscu w odpowiednim czasie.


    Dziś wiele małych wytwórni wina sprzedaje swoje produkty zgodnie z systemem alokacji, co oznacza, że ograniczają one ilość trunków, jaką może zakupić od nich jeden sklep (czasami limit wynosi sześć butelek). W wyniku tego większość sklepów zezwala na zakup jednej lub dwóch butelek przez jednego klienta. Niektóre wina są w taki sposób alokowane, by większa ich część była dostępna w restauracjach.


    Powyższe rozwiązanie oznacza, że kupowanie wina nie ma nic wspólnego z równością, jest natomiast swego rodzaju sportem, w którym wygrywają najlepsi. Ci, którzy przychodzą jako pierwsi, kupują dany trunek, zaś ci, którzy przyjdą po nich, będą musieli obejść się smakiem (co nam samym zdarzało się nader często).


    Szczególnie zażarta konkurencja panuje na rynku napojów, które otrzymały bardzo wysokie noty od krytyków. Kiedy tylko zostaną ogłoszone wyniki, koneserzy wpadają w szał zakupów, nie zostawiając zbyt wiele dla mniej oddanych sprawie miłośników wina (w rozdziale 17. piszemy więcej o krytykach, zaś w rozdziałach od 17. od 21. znajdziesz informacje na temat rankingów trunków).


    Ostatecznym czynnikiem wpływającym na dostępność niektórych trunków jest fakt, że wytwórnie zwykle sprzedają swoje wino w chwili, gdy jest ono młode. W przypadku na przykład win Bordeaux oznacza to, że w sklepie kupuje się napoje jeszcze niedojrzałe, które powinny nieco poleżakować. Sprzedawcy nie chcą jednak ryzykować, składując je w swoich magazynach przez kilka lat, co poważnie ogranicza dostępność starszych win.


    Gra w kotka i myszkę


    [image: 24607.png] Kiedy wino wydaje się trudno dostępne, musisz działać bardziej zdecydowanie niż w przypadku kupowania zwykłych trunków. Możesz skorzystać przy tym z pomocy domów aukcyjnych, sklepów znajdujących się w innych miastach oraz, w przypadku win lokalnych, z ofert samych wytwórni.


    Kupowanie win na aukcjach


    [image: 24616.png] Główną zaletą kupowania win na aukcjach jest dostępność droższych i rzadszych trunków, gdyż właśnie w takich miejscach sprzedaje się gros tego rodzaju napojów (młodsze wina można dostać taniej gdzie indziej). Na aukcji istnieje też możliwość znalezienia wina praktycznie niedostępnego w jakikolwiek inny sposób, gdyż nie pojawiało się ono na rynku przez długie lata, a czasami nawet dziesięciolecia.


    Wadą kupowania na aukcjach jest to, że kupujący nie zna pochodzenia, czyli proweniencji nabywanego wina. Nie wie, czy na przykład nie było ono przechowywane przez lata w ciepłym mieszkaniu. Z kolei trunki pochodzące z fachowej piwniczki kolekcjonera dbającego o utrzymanie stosownej temperatury na ogół bywają bardzo drogie.


    
      Jak poprawić szanse nabycia dobrego, starego wina


      Nabywanie i picie starych win zwykle wymaga posiadania hazardowej żyłki. Możesz jednak zmniejszyć szanse kupienia butelki przejrzałego trunku, jeżeli tylko będziesz trzymać się poniższych wskazówek:


      
        	Kupuj wyłącznie od sprawdzonych sprzedawców i na aukcjach cieszących się dobrą reputacją. Takie osoby i instytucje potrafią ocenić jakość towaru i nabywają go z zaufanych źródeł.


        	Wymieniaj się winem wyłącznie z tymi znajomymi, którzy się na nim znają.


        	Staraj się kupować dobrze znane trunki, których długowieczność jest bezsporna.


        	Jeżeli masz taką możliwość, zawsze obejrzyj wino. Sprawdzaj zwłaszcza przestrzeń pomiędzy korkiem a powierzchnią trunku. Jeżeli jest ona większa niż dwa do trzech centymetrów, może być oznaką odparowania na skutek nadmiernej temperatury lub niskiej wilgotności powietrza (chociaż taka przestrzeń pod korkiem jest rzeczą naturalną w przypadku win leżakujących bardzo długo, czyli na przykład trzydzieści pięć i więcej lat). Inną oznaką kiepskiego składowania wina jest lepkie lub mokre zwieńczenie butelki, co stanowi oznakę nieszczelności korka.


        	Oceniaj barwę trunku, o ile pozwala na to kolor butelki. Wino białe, które nabrało spłowiałej lub zbyt ciemnej barwy, a także zbrązowiałe wino czerwone mogą być zbyt mocno utlenione i za stare do picia (w przypadku win czerwonych można podświetlić je kieszonkową latarką). Należy przy tym pamiętać, że w przypadku niektórych win czerwonych brązowa barwa może być naturalną oznaką właściwego dojrzewania. Jeżeli nie masz pewności, poproś o radę znawcę.


        	Jeżeli kupujesz na aukcji przez telefon lub internet, poproś sprzedawcę o opisanie poziomu napełnienia butelki oraz barwy wina.


        	Niska cena powinna budzić uzasadnione podejrzenia. Najtańsze wina często są zepsute; czasem są to też trunki, które można taniej kupić w dowolnym sklepie.


        	Zasięgnij opinii fachowców lub znanych Ci miłośników wina. Istnieje spora szansa, że ktoś będzie wiedział coś na temat konkretnego gatunku lub rocznika, który zamierzasz kupić.


        	Przeżegnaj się, wyjmij korkociąg i ruszaj do boju. Żyj na krawędzi!

      

    


    Ponadto niemalże wszystkie domy akcyjne narzucają marżę, zwykle wynoszącą od 10% do 15% wylicytowanej sumy. Chociaż na aukcjach można czasami kupić coś niezbyt drogo (z rzadka nawet dość tanio), zazwyczaj należy się spodziewać zdecydowanie wygórowanych cen.


    [image: 24628.png] Jeżeli osobiście bierzesz udział w aukcji, nie daj się porwać emocjom. Chęć wygranej może bowiem skłonić Cię do zapłacenia za wino znacznie więcej, niż jest ono warte. Staraj się więc podbijać cenę wyłącznie wtedy, gdy dobrze wiesz, co robisz. Aby skutecznie zaplanować strategię licytacji, postaraj się odpowiednio wcześniej zdobyć katalog aukcyjny (zwykle trzeba zapłacić za niego niewielką sumę). Wina najczęściej wystawiane są w grupach (liczących zwykle trzy, sześć lub dwanaście sztuk); podane są: cena wywoławcza isugerowana minimalna kwota podbicia.


    W obecnej chwili jednym z najbardziej dynamicznych rynków aukcji wina jest Nowy Jork. Pierwsze skrzypce grają na nim czterej wielcy dystrybutorzy: Morrell&Company, Sherry-Lehmann, Zachy’s i Acker, Merrall&Condit. Innymi znanymi organizatorami aukcji są dwa duże domy aukcyjne: Sotheby’s Auction House (212-606-7050, http://www.sothebys.com/wine), działający pod kierownictwem Sereny Suthcliffe oraz Christie’s Auction House (212-636-2270, www.christies.com).


    W Illinois najważniejszymi domami aukcyjnymi są The Chicago Wine Company 9708-647-8789, http://www.tcwc.com) oraz Hart Davis Hart (312-482-9996, http://www.hdhwine.com). W Kalifornii najwięcej aukcji prowadzi Butterfield’s Auction House (800-999-3550, http://www.butterfields.com), The Rare Wine Company (800-999-4342, http://www.rarewineco.com) i Christie’s Los Angeles (310-385-2603).


    Aukcje wina organizowane są także w sieci. Jednym z serwisów zajmujących się taką działalnością jest Winebid.com (http://www.winebid.com). Nowojorski sklep Acker, Merrall&Condit w ciągu dwunastu pierwszych dni każdego miesiąca prowadzi swoje aukcje również internecie — na stronie http://www.acknerwines.com. Na aukcje te trafiają głównie nietypowe zestawy win, których nie wystawia się nigdzie indziej.


    Kupowanie wina z katalogu lub przez internet


    Dużą zaletą kupowania wina poprzez sieć lub za pośrednictwem katalogów jest wygoda (nie mówiąc już o zaoszczędzonym czasie). Większość dużych sklepów z winem prowadzi dobre strony internetowe i raz lub dwa razy w roku publikuje katalog, który w formie drukowanej lub elektronicznej jest rozsyłany do wszystkich klientów znajdujących się na liście. Aby go otrzymać, wystarczy zadzwonić lub napisać do takiego sprzedawcy.


    
      [image: 24637.png] Gra na zwłokę


      Sprzedawcy wina czasami dają ogłoszenia zawierające informację o możliwości wcześniejszego zakupu win (na ogół Bordeaux, ale czasami mogą być to również trunki kalifornijskie). Sprzedawca sugeruje, że aby zapewnić najniższą cenę, napój należy kupić jak najwcześniej, innymi słowy, oznacza to tyle, co: „Daj nam pieniądze teraz, a my wyślemy Ci wino, kiedy do nas dotrze. Może za rok, może później”.


      Osobiście nie polecamy takiej formy robienia zakupów. Najprawdopodobniej uda Ci się kupić to wino po takiej samej lub niewiele wyższej cenie na lokalnym rynku. Owszem, może uda Ci się zaoszczędzić drobną sumę, ale będzie to wymagało zamrożenia kapitału na rok lub dłużej. Ponadto sklepy czasami bankrutują. Recesja na rynku może zaś sprawić, że kupując wino wcześniej, klient zapłaci więcej, niż gdyby kupował ten sam trunek rok lub dwa lata później.


      Kupowanie wina awansem ma sens jedynie w dwóch sytuacjach. Po pierwsze, kiedy kupuje się trunki produkowane w tak małych ilościach, że mogą zostać wyprzedane jeszcze przed trafieniem do sklepów. Po drugie, w przypadku napojów, które najprawdopodobniej osiągną na tyle wysokie noty, że ich ceny automatycznie wzrosną dwu- lub nawet trzykrotnie w momencie pojawienia się na rynku.


      Podsumowując, w ten sposób należy kupować wina wyłącznie wtedy, gdy są one rzadkie, a Ty bardzo chcesz je zdobyć. W pozostałych przypadkach nie wydawaj pieniędzy, dopóki nie zobaczysz trunku w sklepie.

    


    Kupowanie w innych miastach lub za granicą może również ułatwić dostęp do rzadszych win, a czasami pozwala kupić pewne trunki taniej niż w lokalnym sklepie.


    Korzystanie z katalogu lub internetu nierzadko bywa jedynym sposobem nabycia pewnych gatunków wina, zwłaszcza tych, które wytwarzane są w bardzo małych ilościach i nie są dostępne na wszystkich rynkach. Jeżeli w Twojej okolicy można dostać trunek, ale brak konkurencji sprawia, że ceny są wysokie, zawsze możesz spróbować kupić to samo wino taniej w innym miejscu (czasami można kupić coś taniej nawet po doliczeniu kosztów przesyłki).


    [image: 24648.png] Najważniejszym problemem przy zdalnym kupowaniu trunku jest konieczność odbioru przesyłki przez osobę dorosłą. Ponieważ wino jest wrażliwe na temperaturę i wilgotność otoczenia, musisz upewnić się, że nie będzie ono transportowane, gdy temperatura przekroczy 24ºC lub spadnie poniżej –2ºC. Wino najlepiej zamawiać wiosną i jesienią.


    Chęć posiadania: kolekcjonowanie wina


    Większość ludzi pije wino wkrótce po jego zakupie, ale istnieją również tacy, którzy traktują je nieco inaczej. Oczywiście oni również kupują trunek po to, by go wypić, ale nie zawsze wiedzą, kiedy zdecydują się to zrobić, w międzyczasie czerpiąc przyjemność z faktu, że napoje spokojnie czekają w piwniczce. Jeżeli zaliczasz się do tej drugiej grupy ludzi, być może w głębi duszy jesteś kolekcjonerem win. Cała procedura związana z zakupem i posiadaniem trunku może być dla Ciebie warta tyle samo, co jego spożywanie.


    Jeżeli kolekcjonujesz wina do prywatnego barku, możesz opracować strategię kupowania, aby nie zebrać dziwacznej kolekcji mało interesujących albo wręcz bezwartościowych trunków. Przemyślenie swoich planów zakupowych jest korzystne nawet wtedy, gdy nie planujesz posiadania kolekcji.


    Aby skutecznie zaplanować strategię kupowania wina, trzeba wziąć pod uwagę następujące kwestie:


    
      	Ile wina pijesz.


      	Jak dużo trunków chcesz zgromadzić (i jak wiele jesteś w stanie przechowywać).


      	Ile pieniędzy chcesz przeznaczyć na zakup.


      	Jakiego rodzaju wina lubisz najbardziej.

    


    [image: 24656.png] Jeżeli nie ustalisz powyższych kwestii, możesz szybko stracić wszystkie pieniądze, znudzić się, popaść we frustrację lub skończyć z pokaźną kolekcją szlachetnego octu winnego.


    Zarządzanie zbiorami


    O ile nie planujesz wypełnić swojej piwniczki winami, które zamierzasz później sprzedać z zyskiem, najlepiej będzie, jeżeli kupisz takie trunki, które lubisz (nie mówimy przy tym o kupowaniu pojedynczych butelek na próbę, ale o celowym nabywaniu większej ilości Twoich ulubionych gatunków napojów). Teoretycznie każdy powinien wiedzieć, czy dane wino smakuje mu, czy nie, ale zadziwiająco wiele osób kupuje określone trunki wyłącznie dlatego, że zostały one wysoko ocenione.


    Dobrze skompletowana kolekcja zawiera wiele różnych win. Może w niej dominować jeden lub dwa gatunki trunku, które szczególnie przypadają Ci do gustu, ale na nich nie powinien się kończyć cały wybór. Jeżeli lubisz kalifornijski Cabernet Sauvignon, możesz uznać, że będziesz kupował przede wszystkim takie wino, ale pijąc je zbyt często, szybko się nim znudzisz. Kupując inne trunki, będziesz mieć zawsze okazję do spróbowania czegoś innego.


    Każda kolekcja składa się przede wszystkim z win stołowych, ale zawsze warto jest posiadać kilka trunków do apéritifów (jak szampan czy wytrawne sherry) oraz win deserowych (na przykład porto czy słodkich win białych), aby być gotowym na każdą okazję (a jeżeli masz podobne podejście do życia, co my, na pewno znajdziesz mnóstwo okazji proszących się o uczczenie ich szampanem).


    
      Czy gdzieś są granice?


      Niektórzy kolekcjonerzy win posiadają w swoich kolekcjach ponad dziesięć tysięcy butelek. Naszym zdaniem jest to raczej ekstremalna forma tego hobby. Według naszych szacunków — tysiąc do tysiąca pięciuset butelek powinno zaspokoić gusta większości kolekcjonerów. Ba, nawet sto butelek wina może być całkiem dobrym zbiorem.

    


    [image: 24664.png] Inną cechą dobrze zaopatrzonej piwniczki jest szeroki wybór tanich win (kosztujących od piętnastu do trzydziestu pięciu złotych) do picia na co dzień, a także lepszych trunków wyjmowanych wyłącznie na specjalne okazje. Kupowanie wyłącznie drogich napojów nie ma sensu. Zawsze warto jest mieć parę butelek wina, które można otworzyć zawsze i w każdym towarzystwie.


    Na pewno zechcesz też mieć zarówno trunki, które nadają się do bezpośredniego spożycia, jak i takie, które wymagać będą dłuższego leżakowania. Poniżej znajdziesz kilka uwag dotyczących jednych i drugich.


    Wina codzienne


    [image: 24673.png] To, jakie wina tego rodzaju będziesz kolekcjonować, zależy wyłącznie od Twoich upodobań. Sami preferujemy następujące trunki:


    
      	Proste białe burgundy, takie jak Mâcon-Villages czy St. Véran,


      	Sauvignon Blanc z Nowej Zelandii, Francji (Sancerre i Pouilly-Fumé) oraz Kalifornii,


      	Pinot Gris/Pinot Grigio z Włoch, Alzacji i Oregonu,


      	Włoskie Pinot Bianco,


      	Aromatyczne włoskie wina białe, jak Vermentino, Verdicchio czyFalanghina,


      	Grüner Veltliner z Austrii,


      	Riesling z Niemiec, Austrii lub Alzacji,


      	Moschofilero z Grecji,


      	Albariño z Hiszpanii.

    


    Jeżeli mowa o czerwonych winach na co dzień, szczególnie przypadły nam do gustu trunki włoskie, takie jak Barbera, Dolcetto, Montepulciano d’Abruzzo, Valpolicella czy proste (kosztujące poniżej czterdziestu pięciu złotych) Chianti. Takie napoje są wystarczająco uniwersalne, aby komponować się z prostymi, aromatycznymi daniami, jakie większość z nas jada codziennie. Ponadto nie szkodzi im kilkuletnie przebywanie w piwniczce.


    W roli wina na co dzień dobrze sprawdza się też Beaujolais, Côtes du Rhone, a także lżejsze (kosztujące poniżej trzydziestu pięciu złotych) Bordeaux.


    Wina leżakujące


    Planując swoją kolekcję, nie zapomnij uwzględnić w niej win leżakujących, które kupuje się jak najwcześniej po wyprodukowaniu, gdy ich cena jest najniższa. Wiele dobrych trunków czerwonych, jak na przykład Bordeaux, Barolo czy Hermitage, nie jest zbyt dobrych przez pierwsze dziesięć lat od roku winobrania, a dość trudno jest kupić ich starsze roczniki. Starzeniu podlegają też niektóre dobre białe burgundy (na przykład Corton-Charlemagne), lepsze białe Bordeaux, Sauternes, niemieckie Rieslingi i wina z późnego zbioru oraz porto vintage, którego pełny proces dojrzewania trwa zwykle mniej więcej dwadzieścia lat.


    [image: 24684.png] Osobiście proponujemy następujące wina przeznaczone do leżakowania:


    
      	Przede wszystkim, białe burgundy grand cru i premier cru, na przykład Corton-Charlemagne, Bâtard-Montrachet i Chevalier-Montrachet, Meursault i Chablis Grand Cru.


      	Lepsze (kosztujące powyżej sześćdziesięciu pięciu złotych) białe Bordeaux.


      	Znane niemieckie i austriackie rieslingi.


      	Rieslingi oraz Gewürztraminery z Alzacji.

    


    Wina te zostały szerzej omówione w rozdziałach 9. i 11.


    [image: 24692.png] Wśród win czerwonych pewnymi kandydatami do leżakowania są:


    
      	Dobre Bordeaux.


      	Burgundy grand cru i premier cru.


      	Znane włoskie wina czerwone: Barolo, Barbaresco, Chianti Classico Riserva, Brunello di Montalcino, Taurasi i kupaże Super Toskanów.


      	Z Hiszpanii: wina z Rioja, Ribeira del Duero i Priorato.


      	Z Kalifornii: lepsze Cabernet Sauvigon (i kupaże Caberneta).


      	Z doliny Rodanu: Hermitage, Côte-Rôtie i Cornas.


      	Portugalskie Barca Velha i inne dobre wina stołowe z Douro.


      	Australijskie Grange (z wytwórni Penfold), shirazy pochodzące z wytwórni Henschke (na przykład Hill opf Grace) i inne shirazy super-premium.

    


    
      Urok starego wina


      Stare wina różnią się mocno od młodych, a niektóre z nich wręcz muszą dojrzewać przez jakiś czas, aby wykształcić pełnię smaku i aromatu. Kiedy spróbujesz młodego wina, na przykład Château Lafite-Rotschild rocznik 1996, najprawdopodobniej nie poczujesz nic poza silnym smakiem garbników, przez co możesz zacząć się zastanawiać, dlaczego trunek ten jest tak znany. Kiedy jednak spróbujesz go po upływie dziesięciu do piętnastu lat, agresywne garbniki ulegną złagodzeniu, ustępując miejsca pięknemu bukietowi cedru, tytoniu i czarnych porzeczek, zaś samo wino okaże się zdecydowanie słodsze w smaku.


      W dobrych trunkach zmiany chemiczne zachodzą także w czasie leżakowania w butelkach. Dokładny charakter tych przemian nie został jeszcze całkiem zrozumiany, co nie zmienia faktu, że dojrzałe wina czerwone faktycznie odznaczają się kilkoma istotnymi cechami:


      
        	Mają jaśniejszą barwę.


        	Ich owocowy (a czasami dębowy) aromat zmienia się w złożony, mineralno-skórzany bukiet.


        	Ostra, garbnikowa faktura ustępuje miejsca jedwabistej miękkości.

      


      Dojrzałe wina lepiej działają na żołądek, a także wydają się słabiej uderzać do głowy (być może dlatego, że pije się je zwykle wolniej i z pewnym namaszczeniem). Poza przyjemnościami czysto cielesnymi delektowanie się takim trunkiem daje także satysfakcję emocjonalną. Kontakt ze starym winem pozwala przenieść się w przeszłość i nawiązać duchową więź z poprzednimi pokoleniami.

    


    Do win długowiecznych zaliczają się także:


    
      	Lepsze szampany (zwykle rocznikowe i prestige cuvées; patrz rozdział 14.).


      	Najlepsze wina deserowe, takie jak niemieckie rieslingi z późnego zbioru (patrz rozdział 11.), francuskie sauternes, słodkie Vouvray z doliny Loary (patrz rozdział 9.), porto vintage i madera (patrz rozdział 15).

    


    Organizacja zapewnia spokój


    Jeśli jesteś nie tylko miłośnikiem, ale także kolekcjonerem win, z pewnością posiadasz spis wszystkich butelek, aby:


    
      	Móc szybko znaleźć właściwą butelkę.


      	Znać swój stan posiadania (wiele win uległo zepsuciu tylko dlatego, że ich właściciele o nich zapomnieli).


      	Mieć możliwość pochwalenia się swoim zbiorem przed innymi (cośw rodzaju pokazywania innym zdjęć swoich dzieci).

    


    Spis wina może przybierać wiele różnych form. Na papierowej liście zawsze należy wypisać wszystkie posiadane gatunki trunków, liczbę butelek i miejsce, w którym są przechowywane.


    Katalogowanie win za pomocą komputera okazało się dużo prostsze, niż myśleliśmy. Wykorzystaliśmy program do obsługi baz danych (Filemaker), ustawiając następujące nagłówki kolumn w arkuszu:


    
      	Rocznik,


      	Producent,


      	Nazwa,


      	Apelacja,


      	Region,


      	Kraj,


      	Typ (czerwone, białe, różowe, musujące, apéritif lub deserowe),


      	Ilość posiadanych butelek,


      	Zapłacona cena (za butelkę),


      	Wartość (ostatnia szacowana wartość, za butelkę),


      	Wielkość butelki (aby zaznaczać połtoralitrowe magnum, półbutelki etc.).

    


    Dwa pola z formułą sumującą zliczają też ilość wszystkich butelek, wyświetlając liczbę win w całej kolekcji (lub jej część, na przykład liczbę czerwonych Bordeaux), jak również łączną wartość całego zbioru.


    Zdrowe otoczenie dla wina


    [image: 24773.png] Jeżeli postanowisz kolekcjonować wino lub odkryjesz, że od pewnego czasu to właśnie robisz, pamiętaj o jednym: złe warunki składowania potrafią zaprzepaścić wszystkie trudy związane ze zbieraniem trunków.


    Jeśli planujesz trzymać swoje wina przez nieograniczony czas, musisz, niestety, zaopatrzyć się w specjalne pomieszczenie i urządzenia do kontrolowania temperatury. Jest to szczególnie istotne, gdy mieszkasz w rejonie, w którym temperatury przekraczają, choćby czasowo, 21ºC. Brak odpowiednich warunków do przechowywania trunków może skłonić Cię do przedwczesnego wypicia niedojrzałych win (co w kręgach miłośników napoju często określa się mianem dzieciobójstwa), możliwe też, że sprawi, iż trunki przejrzeją zbyt szybko w przegrzanej szafie, piwnicy czy garażu.


    Pasywna piwniczka


    Być może masz to szczęście, że posiadasz własne pomieszczenie, które można określić mianem piwniczki pasywnej. Jest to dość prawdopodobne, jeżeli na przykład udało Ci się odziedziczyć zamek.


    Piwniczka taka jest pomieszczeniem, w którym przez cały rok, niezależnie od warunków na zewnątrz, panuje dość niska temperatura (poniżej 15,5ºC), zaś wilgotność powietrza nie spada poniżej 75%. Sama nazwa „pasywna” oznacza, że warunki takie utrzymują się tam same, bez żadnej ingerencji ze strony posiadacza. W klimacie umiarkowanym miejsce takie musi na ogół znajdować się całkowicie pod ziemią i być obudowane betonem lub kamieniami, aby zapewnić należytą izolację. Pasywne piwniczki są najlepszym miejscem do składowania wina, a — co równie ważne — ich utrzymanie nic nie kosztuje.


    [image: 24783.png] Jeżeli nie posiadasz własnej piwniczki, a masz miejsce, w którym można ją postawić, zawsze możesz ją sobie wybudować własnoręcznie. Stosowne wskazówki znajdziesz w książce Richarda M. Golda How and Why To Build a Passive Wine Cellar (Sandhill Publishers).


    Jeśli nie możesz być pasywny, bądź agresywny


    Większość z nas nie posiada pasywnej piwniczki ani środków potrzebnych na jej wybudowanie (korzystanie z buldożerów i ekip wyburzeniowych może pochłonąć całkiem spore sumy). W takim przypadku można zorganizować sobie składzik na wino, który będzie chłodzony i nawilżany sztucznie. Jest to rozwiązanie odrobinę gorsze, ale wciąż dużo lepsze niż żadne.


    Dobre miejsce składowania wina powinno odznaczać się następującymi cechami:


    
      	Dość niską temperaturą, najlepiej mieszczącą się w zakresie 12ºC do 16ºC.


      	Stałością temperatury, gdyż jej wahania nie służą winu.


      	Wilgotnością mieszczącą się w zakresie 70% do 95% (wartość wyższa niż 95% sprzyja rozwojowi pleśni).


      	Miejsce powinno być chronione przed silnymi wstrząsami. Gęsty ruch, a także znajdujące się w pobliżu wibrujące urządzenia (pralki, chłodziarki) mogą zaszkodzić winu.


      	Brak dostępu światła, zwłaszcza słonecznego. Promieniowanie ultrafioletowe jest szczególnie szkodliwe dla wina.


      	Powietrze wolne od zapachu środków chemicznych, takich jak farby, rozpuszczalniki etc.

    


    
      Kwestia wilgotności


      Niektórzy kolekcjonerzy wina nie przykładają dużej uwagi do wilgotności powietrza w swoich piwniczkach. Owszem, przyznają oni, że wilgoć sprzyja rozwojowi pleśni, a także niszczy etykiety, ale powietrze zbyt suche doprowadza do uszkadzania korków, co zwiększa ryzyko utlenienia znajdujących się w butelkach win.


      Ponieważ sami zalecamy wilgotność utrzymującą się w przedziale 70% do 95%, sądzimy, że zwykły klimatyzator, który obniża wilgotność powietrza do około 50%, nie nadaje się do chłodzenia piwniczki z winem.

    


    My zbudowaliśmy w naszej piwnicy specjalne pomieszczenie służące za skład wina. Niezależnie jednak od tego, gdzie urządzisz swoją piwniczkę, miejsce to powinno być odpowiednio zaizolowane i wyposażone w specjalny klimatyzator.


    [image: 24792.png] Dobrze jest kupić higrometr (urządzenie do mierzenia wilgotności powietrza), najlepiej połączony z termometrem, dzięki czemu będzie można szybko sprawdzić warunki panujące w piwniczce. Sami robimy to niemalże codziennie. Higrometry można kupić w sklepach z akcesoriami winiarskimi lub ogrodniczych.


    [image: 24805.png] Nie zostawiaj dobrego wina lub szampana w lodówce dłużej niż tydzień. Bardzo niska temperatura (około 2ºC) nie tylko szkodzi samemu winu, ale także osłabia jego smak i aromat.


    Kontrola klimatu


    W magazynach i katalogach winiarskich często można znaleźć reklamy profesjonalnego sprzętu chłodniczego i specjalnych klimatyzatorów, które poza ochładzaniem dodatkowo nawilżają powietrze. Cena takich urządzeń zależy od wielkości pomieszczenia, które mają obsługiwać; zwykle waha się ona między tysiącem pięćset a pięcioma tysiącami złotych.


    Urządzenia takie nie muszą być włączone przez cały rok, jeżeli pozwala na to klimat okolicy, w której mieszkasz. W Polsce na ogół należy korzystać z nich od później wiosny do wczesnej jesieni (od maja do października). Zimą powietrze jest zwykle suchsze, więc dobrze jest zostawiać wtedy włączony nawilżacz. Korzystanie z takiego urządzenia może podnieść rachunki za prąd, ale sądzimy, że zachowanie wartości cennych win jest warte takich wydatków.


    Szafki na wino


    Istnieje wiele różnych szafek do składowania wina, od bardzo drogich, mahoniowych regałów, po metalowe i plastikowe stojaki. To, gdzie zechcesz trzymać swoje wino, zależy wyłącznie od osobistych preferencji oraz funduszy, jakie chcesz przeznaczyć na ten cel.


    Bardzo popularne są duże szafy z drewna (lub tworzyw sztucznych) zromboidalnymi komórkami do składowania win. W każdej takiej komórce można zmieścić do ośmiu butelek, co pozwala wykorzystać dostępną przestrzeń w maksymalny sposób (patrz rysunek 16.1). Wyjmowanie butelek z takich szaf jest również bardzo wygodne.


    [image: Obraz24816.PNG]


    Rysunek 16.1. Romboidalne komórki na wino. © Akira Chiwaki


    Nieco droższe są szafki, w których każda butelka posiada swoją osobną komórkę. Przed zakupem takiego mebla zawsze warto sprawdzić, czy w komórkach zmieszczą się niestandardowe opakowania (na przykład pękate butle wina musującego). Pamiętaj też, że butelki niewielkiej wielkości (na przykład opojemności 375 ml) mogą okazać się za małe!


    [image: 24828.png] Niektórzy kolekcjonerzy preferują trzymanie win w oryginalnych drewnianych skrzynkach, w których zazwyczaj sprzedaje się klasyczne gatunki trunków, takie jak vintage porto czy Bordeaux (często można dostać je w sklepach z winem). Trzymanie wina w ten sposób jest o tyle dobrym pomysłem, że pozwala chronić butelki przed wpływem światła słonecznego, a umieszczenie opakowań przy sobie zmniejsza wpływ temperatury. Niestety wyjmowanie butelek z dolnego rzędu może wymagać sporo wysiłku.


    [image: 24837.png] Wina nie należy przechowywać w pudełkach kartonowych. Chemikalia użyte do produkcji kartonu nie pozostają bowiem bez wpływu na trunek. Poza tym pudełka takie ulegają szybkiemu zniszczeniu przez wilgoć (o ile, rzecz jasna, dbasz o jej odpowiedni poziom).


    Izolacja


    Od wyboru szafek na wino znacznie ważniejszy jest dobranie właściwej izolacji.


    [image: 24846.png] Nie zalecamy izolacji z włókna szklanego, gdyż chłonie ono wilgoć z powietrza. Słyszeliśmy o przypadkach odpadania z sufitu płatów takiej konstrukcji, która nadmiernie napęczniała wodą i nie była w stanie utrzymać własnego ciężaru.


    Idealną izolacją jest kilkucentymetrowej grubości warstwa poliuretanu. Jest to substancja bezwonna, nie chłonie wody i dobrze uszczelnia pomieszczenie. Temperatura w tak zaizolowanej piwniczce będzie się zmieniać bardzo powoli, nawet przy wyłączonym klimatyzatorze.


    Przenośne piwniczki dla mieszkańców bloków


    Jeżeli mieszkasz w domu, w którym znajduje się piwnica lub osobne pomieszczenie przystosowane do przechowywania wina, możesz uznać się za osobę szczęśliwą. Co jednak począć, kiedy nie posiadasz takiego luksusu, ponieważ mieszkasz w bloku?


    W takiej sytuacji masz do wyboru trzy wyjścia:


    
      	Zostawić trunek u przyjaciół lub rodziny, jeżeli tylko posiadają oni stosowne miejsce (i masz pewność, że nie wypiją Twojego wina!).


      	Wynająć miejsce w magazynach chłodniczych.


      	Zakupić specjalną chłodziarkę do wina.

    


    Pierwsze dwa pomysły są dość kiepskie, gdyż pozbawiają Cię natychmiastowego dostępu do własnego trunku. Co więcej, przechowując wino poza domem, tracisz przyjemność płynącą z oglądania swojej kolekcji, pielęgnowania jej i pokazywania swoim przyjaciołom.


    Gdybyśmy mieszkali w bloku lub kamienicy, z całą pewnością zainwestowalibyśmy w chłodziarkę. Wiele takich urządzeń stylizowanych jest na zwykłe meble, na przykład na kredensy. Część z nich ma też przeszklone drzwi. Wszystkie modele można również zamknąć na klucz.


    Chłodziarki takie można kupić w wielu różnych rozmiarach, od mieszczących dwadzieścia butelek, po olbrzymie szafy chłodnicze, które mogą pomieścić dwa tysiące osiemset butelek. Ich ceny zwykle wahają się od sześciuset złotych do dwudziestu tysięcy złotych. Dokładne informacje na temat konkretnych modeli znajdziesz w katalogach i czasopismach winiarskich.


    [image: 24856.png] Jeżeli planujesz wybudować własną piwniczkę albo kupić specjalną chłodziarkę, pamiętaj o tym, że w miarę upływu czasu Twoja kolekcja będzie się rozrastać.

  


  
    Rozdział 17. Studia dla miłośników win


    W tym rozdziale:


    
      	Przyjemne z pożytecznym.


      	Gimnastyka dla podniebienia.


      	Magiczne miejsce za etykietą.


      	Ważne publikacje.


      	Internet i wino.

    


    Zdobywanie wiedzy na temat wina przypomina podróż kosmiczną. Kiedy się zacznie, zwykle nie widać końca tego hobby. Na szczęście dla wszystkich tych, którzy chcą być wykształconymi pasjonatami trunku, zdobywanie takiej wiedzy jest doświadczeniem bardzo ciekawym, gdyż wiąże się ono z poznawaniem nowych smaków, nowych miejsc i nowych ludzi.


    Choć często przekazujemy innym naszą wiedzę, sami też chętnie uczymy się nowych rzeczy. Nie jesteśmy sobie w stanie wyobrazić momentu, w którym powiemy sobie: „Teraz już wiemy o winie wszystko, nie potrzebujemy więcej”. Dlatego też z radością udajemy się do następnej winnicy, przychodzimy na kolejne degustacje i zagłębiamy się w lekturę coraz to nowych pism branżowych. Każda nowa wiadomość nie tylko wzbogaca naszą wiedzę, ale także zwiększa nasz szacunek do trunku.


    Z powrotem do szkoły


    Najlepszym sposobem na uzyskanie wiedzy na temat wina i zdobycie umiejętności kiperskich jest wzięcie udziału w stosownym kursie. Ten sposób nauki doskonale łączy autorytatywny instruktaż z udzielaniem bezpośredniej informacji zwrotnej.


    Jeżeli mieszkasz w średnim lub dużym mieście, z całą pewnością będziesz w stanie znaleźć takie kursy prowadzone przez osoby oraz instytucje prywatne, niektóre uczelnie oraz producentów i importerów wina.


    Większość kursów poświęconych winu skupia się na ocenie wina, nie uczy produkcji tego trunku, nie przyznaje żadnych oficjalnych certyfikatów i nie jest akredytowana przy żadnej organizacji winiarskiej lub enologicznej (choć istnieją nieliczne wyjątki, na przykład kursy dla profesjonalistów lub specyficzne kierunki studiów). Na zwykłych kursach uczestnik zdobywa zwykle wiedzę na temat wina oraz uczy się jego smakowania i oceny (szkolenia profesjonalne przedstawimy później, w sekcjach „Szkolenie w działaniu” oraz „Co oznacza skrót MW?” w dalszej części tego rozdziału).


    Na kursach dla początkujących uczestnicy zdobywają wiedzę na temat poszczególnych odmian winogron i ćwiczą podstawowe sposoby degustacji win, podczas gdy na szkoleniach dla bardziej zaawansowanych kursanci poznają poszczególne regiony winiarskie lub też skupiają się na wybranej części świata. Instruktorzy są zwykle doświadczonymi profesjonalistami, którzy zajmują się handlem bądź zawodowo zajmują się opisywaniem win.


    [image: 24867.png] W przypadku takich szkoleń edukacja dość ściśle wiąże się z promocją poszczególnych marek. Wielu instruktorów, zwłaszcza tych zajmujących się dystrybucją i sprzedażą win, ma interes w prezentowaniu próbek określonych trunków. Jeżeli człowiek taki posiada wiedzę na temat różnych napojów, nie tylko tych, które sam sprzedaje, nadal możesz dużo wynieść z takiego kursu, ale zawsze na początku poproś o wyjaśnienie, czy prowadzący zajęcia jest związany z jakąś firmą produkującą lub sprzedającą wino. W miarę możliwości wybieraj kursy prowadzone przez niezależnych ekspertów.


    Szkolenie w działaniu


    Poniższy opis będzie bezwstydną prywatą, gdyż chcemy opowiedzieć o szkole, którą prowadzimy w Nowym Jorku. Nosi ona nazwę International Wine Center (http://www.internationalwinecenter.com) i jest akredytowana przy Wine&Spirit Education Test (WSET), największej międzynarodowej organizacji prowadzącej szkolenia, których tematem są wina. Co prawda skupia się ona na kursach dla specjalistów, ale na zapisać się może na nie każdy człowiek, który chce nauczyć się czegoś przydatnego.


    W odróżnieniu od szkoleń dla zwykłych miłośników wina, w przypadku których zabawa jest równie ważna jak nauka, kursy dla zawodowców są zwykle głębsze — koncentrują się na przekazywaniu wiedzy technicznej. Na przykład nasze szkoleniach w ramach WSET podzielone są na trzy poziomy (od początkującego do zaawansowanego) i składają się z ośmiu do czterdziestu zjazdów. Na każdym z kursów funkcjonuje osobny podręcznik oraz materiały szkoleniowe, zaś zajęcia kończą się egzaminem. Studenci, który pomyślnie go ukończą, otrzymują dyplomy poświadczające ich zawodowe kwalifikacje.


    Na większości szkoleń kursanci mają do dyspozycji kieliszki (w najlepszym wypadku — po jednym na każdy gatunek smakowanego wina) oraz wodę i krakersy do usunięcia smaku wina z podniebienia. Ponadto każdy ma do dyspozycji naczynie do zlewania niewykorzystanego trunku i listę prezentowanych napojów oraz wszystkie potrzebne materiały dotyczące tematu konkretnych zajęć.


    Różne oblicza degustacji


    Degustacja to wydarzenie, które daje miłośnikom wina do okazję spróbowania wielu różnych gatunków wina. Może ona przebiegać w atmosferze kursu (gdzie wszyscy siedzą na swoich miejscach, a właściwą degustację poprzedzają wykłady) lub też przypominać przyjęcie (gdzie wszyscy swobodnie rozmawiają ze wszystkimi). W odróżnieniu od kursu na degustacji spotykają się zwykle ludzie mocno różniący się poziomem umiejętności. Nie prowadzi się jej bowiem dla początkujących, średnio zaawansowanych czy ekspertów. Może przyjść na nie każdy.


    Spotkania takie są bardzo popularne, gdyż pozwalają obejść ograniczenia smakowania trunku na własną rękę. Ile bowiem win możesz spróbować na raz we własnym domu? Nie każdy jest w stanie z lekkim sercem wyrzucić butelkę opróżnioną w jednej dziesiątej. Ile różnych win jesteś w stanie kupować? I jak wiele możesz nauczyć się, pijąc samotnie lub w towarzystwie ludzi, którzy nie wiedzą o winie więcej niż Ty?


    W czasie degustacji możesz nauczyć się wiele od innych degustatorów, a także nawiązać nowe znajomości z innymi miłośnikami wina, a co najważniejsze — możesz posmakować różnych trunków w towarzystwie ludzi bardziej doświadczonych od Ciebie, co bardzo pomaga w ćwiczeniu podniebienia.


    Osobiście możemy powiedzieć, że braliśmy udział w tysiącach degustacji. I nie będzie przesadą, jeśli dodamy, że na każdej z nich dowiedzieliśmy się czegoś nowego.


    
      Co oznacza skrót MW?


      Być może udało Ci się zauważyć, że autorzy tej książki posiadają tytuł „Master of Wine” (skracany do MW). Jest to tytuł przyznawany specjalistom w zakresie degustacji wina i stanowi najwyższe światowe wyróżnienie, które można uzyskać jedynie po zdaniu ciężkiego, trzyczęściowego egzaminu. Organizacją przyznającą tytuł MW jest Institute of Masters of Wine organizująca kursy przygotowawcze w Australii, USA, Wielkiej Brytanii i innych krajach Europy. Tytuł MW mogą zdobyć ludzie prezentujący wysoki poziom wiedzy oraz posiadający ukończone lokalne takie kursy, jak szkolenia WSET. W chwili, gdy piszemy te słowa, na całym świecie żyje tylko dwieście pięćdziesiąt jeden osób posiadających taki tytuł.

    


    [image: 24876.png] Aby wziąć udział w degustacji, skontaktuj się z lokalnym sprzedawcą win. Większe sklepy również mogą organizować takie spotkania dla miłośników trunku (poza małymi degustacjami dla klientów). Dobrze jest też sprawdzić, jakie organizacje winiarskie działają w Twojej okolicy.


    Kiedy wejdziesz między wrony...


    Jeżeli nigdy nie zdarzyło Ci się być na degustacjach wina, chcemy Cię poinformować, że obowiązują na nich pewne zasady, których wypada przestrzegać. Jeżeli wiesz, czego się spodziewać, nie będziesz się niepotrzebnie dziwić, choć niektóre spotykane tam zachowania są co najmniej nietypowe.


    Pluć, czy nie pluć?


    Pamiętasz, co pisaliśmy o naczyniu, do którego kursanci zlewają niewykorzystane resztki wina? Cóż, nie jest to do końca prawda. Chcieliśmy jedynie powoli odsłaniać prawdę, która może niektórych szokować. Otóż naczynie to służy do wypluwania do niego wina po spróbowaniu trunku.


    Zawodowi kiperzy już dawno zauważyli, że przełykanie każdego łyka smakowanego wina sprawia, że po dziewiątym czy dziesiątym kieliszku zaczyna się lekko kręcić w głowie, co utrudnia właściwą ocenę dalszych trunków. Wylewanie stało się więc koniecznością. W winiarniach zawodowi kiperzy najczęściej wypluwają wino wprost na ziemię lub do kratki ściekowej. W bardziej eleganckich miejscach spluwa się zwykle do spluwaczki, która może przypominać duży plastikowy kubek (jeden dla każdego); czasami zaś wypluwa się wino do wypełnionego wodą i lodem wiaderka (jednego na dwóch do trzech testujących).


    Początkowo trudno jest przekonać się do wypluwania wina. Zawsze uczono nas bowiem, że takie zachowanie jest niegrzeczne, a ponadto zwykle płacimy niemałe pieniądze za udział w degustacji, wiec dlaczego mielibyśmy marnować dobry trunek?


    Cóż, można pić wino na degustacjach — i faktycznie sporo osób tak robi. Nie zalecamy jednak tego z kilku powodów:


    
      	Alkohol wpływa na naszą zdolność postrzegania, utrudniając właściwą ocenę późniejszych win.


      	Przełykanie naprawdę nie jest konieczne do pełnej oceny wina. Jeżeli przetrzymasz je w ustach przez osiem do dziesięciu sekund, będziesz w stanie poczuć całą pełnię jego smaku, nie musząc się przy tym obawiać o wpływ alkoholu.


      	Jeżeli na degustację przyjeżdżasz samochodem, zdecydowanie należy powstrzymać się od picia wina. Przy tej ilości alkoholu ryzykujesz bowiem życiem swoim i innych, a w najlepszym razie prawem jazdy.

    


    
      [image: 24885.png] Pionowo czy poziomo?


      Z degustacjami wiążą się dwa najdziwaczniejsze terminy, jakie można spotkać w winiarskim światku. W zależności od rodzaju win o degustacji mówi się, że jest pionowa lub pozioma. Nie ma to jednak nic wspólnego z pozycją przyjmowaną samych degustatorów. Leżenie przy posiłku wyszło z mody zaraz po upadku Cesarstwa Rzymskiego.


      Degustacja pionowa oznacza smakowanie kilku roczników tego samego gatunku wina, na przykład Château Latour wyprodukowanego w latach 1988 – 1998. W degustacji poziomej próbuje się zaś win z tego samego rocznika, ale pochodzących z różnych wytwórni (choć wino jest na ogół tego samego typu), na przykład Cabernet Sauvignon rocznik 2002 z kilku wytwórni mieszczących się w dolinie Napa.


      Degustacje zorganizowane według mniej sztywnego schematu nie mają własnej nazwy, choć my określamy je mianem patchworków.

    


    Najlepiej więc jest zawsze wypluwać wino, podobnie jak robią to wszyscy doświadczeni kiperzy. Możesz w to wierzyć lub nie, ale po pewnym czasie przyzwyczaisz się do tego nietypowego zachowania. W międzyczasie możesz zaś sprawiać wrażenie osoby bardziej doświadczonej!


    [image: 24966.png] Jeżeli za nic nie możesz przekonać się do spluwania, postaraj się dobrze zjeść przed wyjściem, gdyż pełny żołądek wolniej i słabiej przyjmuje alkohol. Niestety, woda i krakersy podawane na degustacji nie wystarczą.


    Jak to brzmi?


    Czy naprawdę musisz siorbać, mlaskać i wydawać inne dziwne odgłosy, jakie czasami słyszysz na podobnych imprezach?


    Oczywiście, że nie. Mimo to wciąganie powietrza przez nos naprawdę poprawia wrażenia smakowe (patrz rozdział 2.). Po osiągnięciu pewnej wprawy będziesz w stanie robić to prawie bezgłośnie.


    Etykieta degustacji


    Ponieważ ocena zapachu jest ważnym elementem degustacji, uprzejmi degustatorzy nie robią niczego, co mogłoby zakłócić zmysł powonienia innych uczestników spotkania. Dlatego też:


    
      	Palenie jest absolutnie wykluczone.


      	Kosmetyki o wyczuwalnym aromacie (perfumy, woda po goleniu, perfumowany spray do włosów) również są nie do przyjęcia. Obce zapachy potrafią bowiem poważnie utrudnić rozpoznanie właściwego aromatu wina.

    


    [image: 24976.png] Dobrze wychowani amatorzy trunku nie wygłaszają swoich opinii na temat napoju, zanim wszyscy go nie skosztują. Poważni degustatorzy wolą formułować swoje zdanie sami, przez co bardzo krzywo patrzą na wszystkich, którzy przeszkadzają im się skoncentrować.


    Większość powyższych wskazówek odnosi się również do kursów winiarskich oraz wizyt w winnicach.


    Obiad z winiarzem


    Popularnym rodzajem spotkań jest obiad z winiarzem, czyli wystawny obiad, na którym producent lub jego przedstawiciel jest gościem honorowym. Miłośnicy wina płacą za taki obiad, zyskując możliwość spróbowania dobranych do serwowanych potraw produktów danej wytwórni.


    W kwestii poszerzania wiedzy obiady takie stoją niżej niż „oficjalne” degustacje, ale wyżej niż degustacje luźne. Co prawda spotkania takie dają okazję dowypróbowania win w ich naturalnym środowisku (tzn. przy jedzeniu), ale jego uczestnicy nie dzielą się zbyt często uwagami, a poza tym trudno jest zadawać w takim momencie fachowe pytania.


    Obiady, na które zaprasza się winiarzy, są jednak zdecydowanie najbardziej rozrywkowymi z imprez winiarskich — nawet jeżeli nie ma się okazji siedzieć przy gościu honorowym.


    Wizyta w winiarni


    [image: 24989.png] Jednym z najlepszych (i najsympatyczniejszych) sposobów poszerzenia swojej wiedzy o winie jest wizyta w regionie winiarskim i, jeżeli to tylko możliwe, rozmowa z ludźmi faktycznie produkującymi trunek. Możesz wtedy zaznajomić się z terenem, na którym rosną winogrona, samodzielnie ocenić klimat, obejrzeć glebę i stoki, dotknąć winogron etc. Masz też możliwość przespacerowania się po winnicy, odwiedzenia okolicznych miast i wiosek, spróbowania tamtejszych potraw oraz lokalnego wina.


    Przy takich okazjach z pewnością odkryjesz, że w ludziach poświęcających swoje życie produkcji wina jest coś niezwykłego. Być może to ich kreatywność, a może oddanie idei dostarczania innym rozrywki. Niezależnie jednak od właściwej przyczyny winiarze są wyjątkowymi ludźmi. Sami znaleźliśmy wśród nich wielu oddanych przyjaciół.


    
      Ślepy blef


      Jednym z najlepszych sposobów sprawdzania win jest tzw. ślepa próba. Zanim jednak zaczniesz sobie wyobrażać zaciemnione pomieszczenia i degustatorów z opaskami na oczach, śpieszymy z wyjaśnieniem, że wyrażenie „ślepa” dotyczy nie pijących wino, ale butelek. Innymi słowy, wszystkie butelki mają zasłonięte etykiety.


      Idea takiej metody polega na zmniejszeniu wpływu znajomości trunku, która może wpłynąć na jego ocenę. Degustator może bowiem zasugerować się dobrą (lub złą) sławą wina i wydać opinię w oparciu o swoją uprzednią wiedzę, a nie o to, „co czuje w kieliszku”. Niektórzy zawodowi kiperzy starają się przy okazji odgadnąć gatunek smakowanego trunku.


      Jeżeli nie posiadasz na tyle dużej wiedzy o trunkach, by się nią sugerować przy ocenie trunku, przeprowadzanie ślepej próby ma niewielki sens. Jednak ludzie często mówią, że pijąc nieznane wino, lepiej koncentrują się na jego cechach.

    


    Wszystko zgodnie z planem


    [image: 24999.png] Jeżeli chcesz odwiedzić winnicę, zwykle musisz zadzwonić lub napisać do właściciela, by umówić się na konkretny termin.


    Wyjątkiem od tej reguły są duże wytwórnie, które mają ustalony plan wycieczek lub godzin otwarcia dla zwiedzających. Wiele takich zakładów posiada też stosowne pomieszczenia przeznaczone do degustowania produkowanych win, które otwarte są codziennie w sezonie turystycznym i w weekendy w okresie zimowym. Można tam spróbować lokalnych produktów (czasami za niewielką opłatą), kupić wino oraz nabyć pamiątki, takie jak bluzy czy koszulki z nadrukiem winiarni.


    Jeżeli odwiedzasz wytwórnię, która nie ma specjalnej oferty dla turystów (co jest normą w Europie), możesz zwykle próbować win, porozmawiać zwłaścicielem lub winiarzem (pamiętasz o umówieniu się na rozmowę, prawda?), odbyć nieformalną wycieczkę po zakładzie i kupić kilka butelek wybranego trunku (co jest szczególnie dobrym pomysłem, jeżeli w Twojej okolicy jest on niedostępny).


    Nie znasz języka? Nie ma problemu!


    Nie martw się, jeżeli nie znasz lokalnego języka. Znajomość angielskiego rozwiązuje połowę problemów, gdyż w dzisiejszych czasach jest to język uniwersalny — jeżeli nawet sam właściciel winiarni go nie zna, ktoś inny (żona lub syn) może się nim posługiwać. Poza tym samo wino jest odrębnym językiem. Czasami uścisk dłoni i uśmiech stanowi najlepszy sposób komunikowania się.


    Podróżowanie bez wychodzenia z domu


    Podróżowanie po świecie wymaga czasu i pieniędzy. Możliwe jest jednak zwiedzanie świata win bez wychodzenia z domu. Mamy tu na myśli poznawanie go za pomocą słowa pisanego. Wiele sklepów sprzedaje czasopisma, biuletyny iksiążki poświęcone trunkowi. Same książki można też często znaleźć w każdej większej księgarni (znajdują się w dziale kucharskim).


    Internetowe biuletyny i inne interesujące strony


    Jeżeli wciąż jesteś spragniony wiedzy, możesz poświęcić nieco czasu nazapoznawanie się ze stronami internetowymi. Większość producentów i niektórzy importerzy win posiadają własne serwisy, to samo dotyczy redakcji większości czasopism. Istnieją też strony poświęcone całym grupom producentów. Poniżej przedstawiamy nasze ulubione miejsca w sieci, w których można znaleźć interesujące informacje, a także porozmawiać o winie.


    
      	Wine Review Online (http://www.winereviewonline.com): Robert Whitley, krytyk wina z San Diego; prowadzi swój program radiowy. Jest autorem darmowego, dwumiesięcznego biuletynu, redagowanego przez Michaela Franza. Autorami artykułów są wykwalifikowani krytycy z całych Stanów Zjednoczonych, wliczając w to niżej podpisanych.


      	Burghound.com (http://www.burghound.com): prowadzony przez Allena Meadowsa kwartalny przegląd win białych i czerwonych w krótkim czasie stał się najważniejszym biuletynem poświęconym ocenie trunków. Każdy numer liczy sobie przeciętnie sto pięćdziesiąt stron. Lektura obowiązkowa dla miłośników burgunda. Prenumerata roczna kosztuje sto dwadzieścia pięć dolarów amerykańskich.


      	Jancis Robinson.com (http://www.jancisrobinson.com): na tej stronie znajdziesz artykuły Jancis Robinson, najsłynniejszej brytyjskiej dziennikarki piszącej o winach. Poza lekturą na witrynie znajduje się też międzynarodowy chat, na którym toczą się dość ożywione rozmowy. Subskrybenci uzyskują dostęp do „purpurowych stron”, dzięki czemu mogą za darmo czytać napisaną przez Jancis Robinson książkę Oxford Wine Companion. Prenumerata roczna wynosi sto dziewiętnaście dolarów amerykańskich.


      	WineSpectator.com (http://www.winespectator.com): w tym miejscu można przeczytać opis i ocenę niemalże każdego wina ocenianego przez redakcję pisma. Dostępne są też elektroniczne wersje artykułów, menu dobrane do odpowiednich win, teksty poświęcone podróży i gastronomii itp. Prenumerata roczna wynosi pięćdziesiąt dolarów amerykańskich, aprenumerata magazynu i serwisu internetowego — siedemdziesiąt pięć dolarów amerykańskich.


      	Robert Parker Online: (http://www.erobertparker.com): znajdziesz tu artykuły i recenzje pisane przez jednego z najbardziej wpływowych krytyków wina na świecie oraz jego ludzi. Subskrybenci mogą korzystać z całego serwisu, pozostali mają zaś dostęp do spisów roczników i bardzo użytecznych odnośników do innych stron. Roczna subskrypcja kosztuje dziewięćdziesiąt dziewięć dolarów amerykańskich.


      	Decanter.com (http://www.decanter.com): strona czasopisma „Decanter” zawiera wiele informacji poświęconych winu, a także najświeższe doniesienia ze świata winiarskiego. Darmowa.


      	Wine Lover’s Page (http://www.wineloverspage.com): jedna z pierwszych stron winiarskich w sieci, założona w 1994 roku. Znajdziesz tam artykuły, grupy dyskusyjne oraz informacje o degustacjach. Darmowa.


      	Wine Anorak (http://www.wineanorak.com): internetowe czasopismo ozdecydowanie brytyjskim charakterze, redagowane przez Jamie Goode. Zawiera dużo informacji technicznych. Darmowe.


      	Appellation America (http://www.appellationamerica.com): bardzo dobra strona dla każdego, kto chce dowiedzieć się więcej o winach amerykańskich. Artykuły poświęcone są przede wszystkim odmianom winogron i cechom poszczególnych regionów. Darmowa.

    


    Ponadto niemalże każdy region winiarski czy kraj produkujący ten trunek posiada oficjalną stronę, na której można poczytać o tamtejszych wyrobach. Jest ich zdecydowanie zbyt wiele, by wymieniać wszystkie. Duży spis odnośników do takich serwisów znajdziesz pod adresem http://www.winelinks.ch.

  


  
    Rozdział 18. Opisywanie i ocena win


    W tym rozdziale:


    
      	Jak być lepszym kiperem.


      	W jaki sposób pisać lepsze recenzje.


      	Skróty stosowane do oznaczenia jakości wina.

    


    Kiedy złapaliśmy winiarskiego bakcyla, chcieliśmy dzielić się naszą radością ze wszystkimi naszymi znajomymi, którzy również wykazywali zainteresowanie trunkami. Jednak za każdym razem, gdy częstowaliśmy ich nowym napojem, wyjaśniając przy tym szczegółowo, co to za wino, zazwyczaj słyszeliśmy w odpowiedzi „Nie interesuje mnie to. Po prostu dajcie mi się go napić”.


    Na pewnym poziomie ogólności takie założenie ma sens, gdyż można pić wino, nie przykładając do tego faktu wielkiej wagi. Jeżeli jednak lubisz rozmawiać o jedzeniu albo właśnie złapałeś lub złapałaś winiarskiego bakcyla, wiesz, jak trudne (bądź wręcz niemożliwe) jest powstrzymanie się od mówienia o tym trunku. Jest to bowiem przyjemność, którą warto dzielić się z innymi.


    Doświadczanie wina jest jednak sprawą osobistą. Jeżeli będziesz próbować jakiegoś trunku z przyjaciółmi, może się okazać, że każdy z was będzie odbierał to wydarzenie inaczej, co jest uzależnione od osobistych preferencji, fizjologii oraz doświadczenia. Być może kiedyś ktoś wynajdzie sposób na bezpośrednie przekazywanie innym swoich odczuć, ale dopóki to nie nastąpi, jesteśmy skazani na doświadczanie wszystkiego w samotności. Jedynym sposobem na dzielenie się naszymi wrażeniami pozostaje na razie rozmowa.


    Słowa tego nie opiszą...


    Język jest głównym narzędziem przekazywania doświadczeń życiowych, choć nasz słownik nie jest zbyt dobrze rozwinięty, jeżeli chodzi o nomenklaturę uczuciową. W dzieciństwie uczono nas słownictwa wzrokowego, tłumacząc nam, co jest zielone, żółte, złote czy pomarańczowe, a także oliwkowozielone, liściastozielone, leśnozielone czy morskozielone. Nikt nie mówił nam, czym dokładnie różnią się pojęcia gorzkiego, kwaśnego i cierpkiego, choć w czasie degustacji wina korzystamy z tych określeń, jakby ich dokładne znaczenie było jasne dla wszystkich obecnych.


    [image: 25011.png] Każda dyskusja o smaku wina nie może być zbyt prosta, gdyż jest to trunek złożony, zapewniający na raz wiele wrażeń:


    
      	Wrażenia zapachowe (wszystkie aromaty odczuwane w ustach, jak pisaliśmy w rozdziale 2.).


      	Podstawowe wrażenia smakowe (słodycz, kwaśność, gorycz i smak słony).


      	Wrażenia dotykowe (uczucie ściągania, ostrość bądź łagodność smaku, wrażenie faktury wina).


      	Wrażenia holistyczne, łączące wszystkie powyższe odczucia w jeden rozpoznawalny charakter wina.

    


    Załóżmy, że degustujemy kalifornijskie Sauvignon Blanc o dębowej nucie. Możemy postrzegać wino jako napój o ziołowo-owocowym aromacie i nieco melonowym smaku (wrażenia zapachowe), lekko słodkie z zaznaczoną kwaśnością (podstawowe wrażenia smakowe), gładkie i bogate (wrażenia dotykowe) oraz dysponujące mocnym charakterem (wrażenia holistyczne). To, co być może wydaje się snobowaniem na znawcę, w rzeczywistości jest próbą przekazania w jak najpełniejszy sposób wrażeń towarzyszących smakowaniu wina.


    Możliwe, że powyższe opisy wina wydały Ci się śmieszne. Faktycznie, napozór wyglądają one niedorzecznie: Łagodne, o maślano-waniliowym aromacie pozostawiającymi smak na brzegach języka. Pełne i miękkie, nieco tłuste w smaku i o mocnej końcówce (zapomniano tu chyba tylko dodać, że wino wydaje się mokre i płynne). Niezależnie od tego, jak niedoskonałym narzędziem komunikacji jest nasz język, wciąż nie mamy żadnego innego narzędzia służącego do przekazywania naszych wrażeń.


    
      [image: 25019.png] Ile warte są słowa


      Kiedyś braliśmy udział w interesującym, choć uczącym pokory ćwiczeniu. Kilku specjalistów otrzymało różne próbki wina — wraz z dołączonymi opisami. Zadaniem testerów było stwierdzenie, który z opisów najlepiej oddaje faktycznie właściwości wina, a który robi to najsłabiej. Okazało się, że opisy wytypowane jako najsłabsze najczęściej były tekstami przepisanymi wprost z etykiety wina! Żaden z nas nie był też w stanie właściwie dopasować konkretnego opisu do smaku trunku. Przy kolejnej degustacji okazało się, że słowa innych ludzi nie mają żadnego związku z tym, jak my byśmy opisali smak degustowanego napoju. Z ćwiczenia wynikało zatem, że albo my nie potrafimy właściwie odczuwać smaku, albo ludzie tworzący opisy wina nie umieją tego robić, albo że komunikacja nie ma żadnego sensu.

    


    Czytanie opisów wina może być równie trudne jak ich pisanie. Często przebiegamy bowiem wzrokiem taki tekst, nie biorąc pod szczególną uwagę zawartej tam treści. Frank Prial, recenzent win publikujący kiedyś na łamach „New York Times”, napisał: „Opis degustacji dokonany przez nieznajomego mówi mi tyle, co rozkład autobusów w Pekinie”.


    Kiedy dojdziesz do głosu


    Opisywanie własnych wrażeń składa się z dwóch etapów. Po pierwsze, musisz wytworzyć właściwe wrażenie, po drugie, wyrazić je słowami.


    Kiedy pijesz wino z myślą o rozrywce, jak na przykład przy obiedzie, potoczne uwagi oraz niepoważne komentarze są jak najbardziej na miejscu. Jeżeli uznasz, że wino jest bogate i pulchne, czemu masz nie mówić, że jest ono jak Anna Nicole? Jeżeli zaś wydaje się ostre i ściągające, możesz powiedzieć, że przypomina Ci ono Ebenezera Scrooge’a. Mówiąc to, masz pewność, że wszyscy wokół będą wiedzieć, co masz na myśli.


    Kiedy jednak bierzesz udział w degustacji, będziesz wyrażać swoje opinie w sposób znacznie bardziej formalny, aby móc wziąć udział w dyskusji i zdobyć jak najwięcej wiedzy. W celu zrobienia dobrego wrażenia musisz dobrze przemyśleć swoją reakcję.


    Organizowanie myśli


    Język, jakiego używasz do opisywania wina, opiera się na tym, co myślisz w chwili smakowania trunku. Dlatego też proces opisu i degustacja są ze sobą ściśle powiązane.


    Choć degustacja polega nie tylko na smakowaniu, lecz również na ocenie wizualnej i zapachowej, te dwa ostatnie elementy są mało istotne w porównaniu z pierwszym. Kiedy wino trafia do twoich ust, momentalnie doznajesz wielu wrażeń: smaku, faktury, pełni, słodyczy lub wytrawności, kwaśności, zawartości garbników, zrównoważenia i długości. Aby móc zrozumieć wszystkie te odczucia, musisz je jakoś uszeregować. W rozdziale 2. znajdziesz więcej informacji na temat oceny smaku i zapachu wina.


    [image: 25027.png] Jednym ze sposobów organizowania myśli jest segregowanie wrażeń związanych z poszczególnymi aspektami „smaku”:


    
      	Aromaty (dane zapachowe; wszystkie skojarzenia pojawiające się po wypiciu łyka wina),


      	Struktura (zawartość alkoholu/cukru/kwasu/garbników oraz podstawowa kompozycja czterech smaków), czyli podstawa smaku wina,


      	Faktura (ogólne wrażenie dotykowe, wywoływane przez trunek; wytrawne wino białe o niskiej zawartości alkoholu i wysokiej kwaśności może dawać wrażenie delikatności i ostrości, podczas gdy mocno alkoholowe wino czerwone o niskiej zawartości garbników może być odczuwane jako miękkie i jedwabiste).

    


    [image: 25036.png] Innym sposobem organizowania wrażeń smakowych jest ich sekwencjonowanie, (patrz rozdział 2.). Poszczególne etapy sekwencji degustacyjnej noszą następujące nazwy:


    
      	Atak: pierwsze wrażenie smakowe, które może wiązać się z uczuciem słodyczy, wytrawności, bogactwa lub ubóstwa faktury, a nawet z poczuciem owocowości (choć w przypadku większości win aromaty odczuwane są chwilę później).


      	Rozwój: sposób, w jaki smak rozwija się w ustach. Proces ten podzielić można na dwa etapy: wrażenie z podniebienia środkowego, czyli fazę, w której odczuwamy na przykład kwaśność, garbniki (w przypadku win czerwonych), a więc zaczynamy dostrzegać zapachy oraz intensywność trunku, a także wrażenie z podniebienia tylnego, czyli poczucie tego, jak długo smak pozostaje w ustach, a więc charakterystyka garbników lub wrażenie palenia, które wynika ze zbyt dużej zawartości alkoholu.


      	Końcówka lub finisz: smaki i wrażenia pojawiające się po wypluciu czy przełknięciu wina. Warto odnotować zarówno naturę, jak i długość końcówki. Finisz długi jest dobierany dobrze, zaś gorycz uważa się za cechę niepożądaną. Mocny posmak owocowy w końcówce czasem oznacza, że trunek może skorzystać na dłuższym leżakowaniu.

    


    Opisy wina


    Niektórzy ludzie posiadają dar zapamiętywania smaków, zaś inni muszą uciekać się zapisywania swoich przemyśleń związanych z degustacją. Jeżeli masz choćby drobne problemy z zapamiętywaniem nazw poszczególnych win, koniecznie je zapisuj, aby móc później łatwo znaleźć trunek, który przypadł Ci do gustu.


    [image: 25046.png] Dobrze jest też zapisywać swoje komentarze dotyczące wina. Nawet jeżeli należysz do grona szczęśliwców, którzy pamiętają wszystko, co zdarzyło im się pić, sugerujemy robienie notatek. Pozwala to wypracować spójną metodę degustowania poszczególnych trunków.


    Kiedy sami robimy notatki poświęcone winu, zwykle z miejsca zapisujemy następujące litery:


    
      	K (kolor i ogólny wygląd),


      	N (nos),


      	S (smak).

    


    Zapisujemy je zawsze pod nazwą wina, które będziemy degustować, zostawiając odpowiednią ilość miejsca na własne uwagi.


    Liczba uwag w każdej rubryce zależy od charakteru wina. Jeśli jest ono bardzo aromatyczne, zwykle pod literą N zapisujemy liczne uwagi, ale kiedy trunek nie odznacza się bogatym bukietem, bywa, że piszemy tylko „subtelny” lub „niezbyt mocny”. Smakując wino, zapisujemy kolejno wrażenia pojawiające się w ataku i rozwoju, degustując odpowiednio długo, by poczuć jego równowagę i fakturę. Następnie (po wypluciu) bierzemy kolejny łyk napoju, aby sprawdzić, czy ma on coś jeszcze do zaoferowania. W takiej chwili często mamy już ogólne wrażenie co do charakteru trunku, na przykład mocne, bardzo owocowe wino, dobre do natychmiastowego spożycia czy lekkie, surowe wino, lepiej nadające się do obiadu niż do picia samodzielnie. Nasze notatki zwykle składają się z pojedynczych wyrażeń (mocno kwaśne, bardzo orzeźwiające) i krótkich opisów.


    [image: 25127.png] Na początku Twoje notatki będą dość krótkie. Być może będą zawierać jedynie kilka słów, takich jak: miękkie, owocowe, garbnikowe czy mocne, które będą Ci przypominać dane wino. A jeżeli notujesz jedynie ogólne wrażenie, samo napisanie słowa Pyszne! będzie dobrym rozwiązaniem.


    Opisywanie wina: puryzm kontra poezja


    [image: 25135.png] Niektórzy ludzie sądzą, że istnieją zasady opisywania wina, których należy bezwzględnie przestrzegać. Wielu enologów (specjalistów posiadających dyplom w zakresie produkcji wina) preferuje podejście stricte naukowe, czyli opisywanie wina z zastosowaniem kryteriów obiektywnych, kwantyfikowalnych ipowtarzalnych. Na przykład poziom kwaśności jest wartością kwantyfikowalną (policzalną), zaś konkretny smak lub aromat stanowi wartość powtarzalną (możliwą do oceny w warunkach laboratoryjnych). Tacy ludzie zwykle nie korzystają z tak mało precyzyjnych terminów, jak bogate, pełne czy gładkie.


    Inni ludzie, niewykazujący naukowego podejścia (do których zaliczamy się także my sami), sądzą, że suche, techniczne określenia nie są w stanie przekazać prawdy o duchu wina. Owszem, sądzimy, że trzeba zapisywać informacje o kwasowości, garbnikach czy poziomie alkoholu, ale nie należy na tym poprzestawać. Uważamy bowiem, że równie ważne jest przedstawienie charakteru trunku, nawet za cenę wykorzystania osobistego języka, który nie musi być jednakowo rozumiany przez innych.


    
      [image: 25145.png] Smakować i pić każdy może?


      W kręgach miłośników wina smakowanie i picie wina to dwie różne sprawy. Degustacja polega na uważnej ocenie jakości, smaku, faktury, potencjału starzenia i innych cech trunku. Ludzie degustujący na raz więcej niż kilka win zazwyczaj wypluwają napój, aby móc jasno myśleć (patrz rozdział 17.). Picie wiąże się zaś z uznaniem i pobieżną ocenę wina, pozbawioną elementu wnikliwej analizy (pite wino po prostu albo się lubi, albo nie).


      O ile nie zajmujesz się winem zawodowo, nie musisz degustować — możesz poprzestać tylko na jego piciu. Wielu miłośników trunku odkrywa jednak, że szczegółowa degustacja pozwala im dowiedzieć się więcej o ich ulubionym napoju.

    


    W kontakcie z najlepszymi gatunkami win eksperci sięgają po jeszcze inny środek wyrazu, a mianowicie poezję. Sami nigdy nie staraliśmy się opisywać cech trunku poprzez poetyckie metafory, ale bywało, że smak stawał się dla nas natchnieniem do opisania go w wyszukany sposób. Bardzo mocno zapadło nam w pamięć Brunello di Montalcino rocznik 1970, które opisaliśmy jako „tęczę smaków, przenikających się i łączących w sposób tak doskonały, że nie sposób rozróżnić ich poszczególnych składników”. Jeden z naszych przyjaciół opisał wrażenia towarzyszące degustacji młodego vintage porto jako „głaskanie kota pod włos”.


    Jeżeli wino inspiruje Cię do tworzenia takich poetyckich opisów, nie krępuj się i pisz właśnie w taki sposób. Takiej wenie może się bowiem oprzeć jedynie opanowany i chłodno myślący naukowiec. Wysoce osobisty opis trunku ułatwi jego zapamiętanie.


    [image: 25154.png] Strzeż się jednak ludzi, którzy wykazują poetyckie ciągoty przy opisywaniu każdego wina. Większość trunków jest prozaiczna, co powinien oddawać ich opis.


    Pamiętaj, że nie wszyscy muszą rozumieć ani nawet ich akceptować Twoje metafory. Możesz spodziewać się niewygodnych pytań, kiedy osoby myślące konkretnie będą starały się dowiedzieć, jak smakuje tęcza, jak również, w jaki sposób wino może przypominać kota.


    Na koniec chcielibyśmy dodać, że picie tego trunku jest doświadczeniem na tyle osobistym, że możemy co najwyżej próbować przekazywać je innym. Twoje opisy powinny być na tyle znaczące, aby mogłyby być zrozumiane przez ludzi dzielących Twoje podejście i sposób wysławiania się. Musisz jednak liczyć się z tym, że dla niektórych Twoje notatki będą całkowicie niezrozumiałe. Również opisy innych ludzi będą się Tobie wydawać nieczytelne.


    Ocena jakości wina


    Kiedy krytyk opisuje wino, zwykle odnotowuje także jego jakość. Ocena taka wyrażana jest liczbą z zakresu od dwudziestu do stu — bardzo często można ją spotkać na etykietach w sklepach z winem lub w reklamach wytwórni win.


    [image: 25167.png] Ponieważ słowa są dość niewdzięcznym narzędziem przyznawania not, popularność ocen liczbowych rośnie z dnia na dzień. Wielu miłośników wina nie zadaje sobie trudu czytania całej recenzji, poprzestając jedynie na rzuceniu okiem na wartość oceny, a następnie kupuje te trunki, które uzyskały najwyższe noty (w końcu muszą to być najlepsze wina, prawda?). Napoje ocenione najwyżej przez najlepszych krytyków sprzedają się zwykle w bardzo krótkim czasie.


    Liczby pozwalają na szybkie i sprawne przekazywanie pewnych informacji, ale ich stosowanie ma też kilka istotnych wad:


    
      	Precyzja wartości liczbowej sugeruje, że jest to ocena obiektywna, choć w rzeczywistości odzwierciedla ona subiektywną opinię krytyka bądź ich grupy.


      	[image: 25176.png]Różni krytycy mogą stosować odmienne skale. Na przykład jeden krytyk może ocenić wino na dziewięćdziesiąt pięć punktów, porównując je ze wszystkimi innymi trunkami, podczas gdy inny przyzna tę samą notę, oceniając trunek wyłącznie na tle win tej samej kategorii.


      	Ocena zwykle jest wynikiem degustacji przeprowadzonej w warunkach odbiegających od tych, w których będziesz pić dane wino. Większość krytyków degustuje trunek, nic przy tym nie jedząc, chociaż ludzie zazwyczaj piją je przy posiłku. Ponadto krytycy używają na ogół innych kieliszków, co może wpłynąć na sposób postrzegania napoju.


      	Pojedyncza liczba nie mówi nic na temat tego, jak właściwie smakuje wino.

    


    Ta ostatnia uwaga jest zdecydowanie najważniejsza. Może okazać się, że trunek, który uzyskał najwyższe noty, w ogóle Ci nie będzie smakować, budząc w Tobie poczucie, że wcale nie znasz się na prawdziwym winie. Możesz jednak zaoszczędzić sobie pieniędzy i wstydu, oceniając, jakie napoje lubisz, a następnie skupiając się na opisie i całkowicie pomijając ocenę liczbową. Na tej zasadzie oparliśmy też naszą książkę Wine Style. Może ona pomóc Ci jasno określić, jakie są Twoje preferencje dotyczące win.


    [image: 25188.png] Pomimo istnienia fachowych ocen liczbowych być może zechcesz samodzielnie oceniać wina w ten sposób. Naszym zdaniem jest to bardzo dobre ćwiczenie. Oceny takie mogą bowiem mówić bardzo wiele osobie, która same je wydaje.


    Na początek musisz zdecydować, jakiej skali będziesz używać. Sugerujemy wykorzystanie skali kończącej się na liczbie sto, gdyż jest ona bardziej intuicyjna niż ta, która kończy się na przykład na dwudziestu punktach. Nawiasem mówiąc, większość skal stupunktowych to w istocie skale pięćdziesięciopunktowe, gdyż najgorszą jakość trunku oznacza się w nich jako pięćdziesiąt, nie jako zero.


    Wybierając skalę, stwórz odpowiednie przedziały wartości, po czym zapiszokreślenie jakości, jakim będą one odpowiadać. Może to wyglądać naprzykład tak:


    
      	95 – 100: wino niezrównane; jedno z najlepszych, jakie istnieje.


      	90 – 94: wyjątkowa jakość; doskonałe wino.


      	85 – 89: bardzo wysoka jakość.


      	80 – 84: jakość ponadprzeciętna, wysoka.


      	75 – 79: średnia jakość rynkowa (trzy z plusem).


      	70 – 74: poniżej przeciętnej.


      	Poniżej 70: niska jakość.

    


    Dopóki nie nauczysz się korzystać z tego systemu, możesz oceniać wina poprzez podawanie zakresu punktacji, na przykład: 80 – 84 (dobre) czy 85 – 89 (bardzo dobre). W miarę zdobywania doświadczenia w degustacji win i analizowaniu ich wartości Twoje oceny staną się bardziej precyzyjne.


    [image: 25196.png] Pamiętaj, że jak każdy krytyk, Ty również posiadasz swoje własne preferencje, które będą wpływać na przyznawane przez Ciebie oceny, niezależnie od tego, jak obiektywnie będziesz do nich podchodzić. Nigdy nie zakładaj, że wszyscy Twoi znajomi będą się zgadzać z Twoją opinią.

  


  
    Rozdział 19. Łączenie wina z potrawami


    W tym rozdziale:


    
      	Przewidywalne związki pomiędzy winem a jedzeniem.


      	Podstawowe wskazówki tworzenia szczęśliwych związków.


      	Klasyczne zestawienia, które trzymają się dobrze.

    


    Od czasu do czasu trafiamy na tak doskonałe wino, że zapominamy o całym świecie i pijemy je wyłącznie po to, by móc docenić całe bogactwo jego charakteru. Wzdrygamy się na samą myśl, że moglibyśmy zakłócić jego doskonałość smakiem potraw.


    Mimo to w dziewięciuset dziewięćdziesięciu dziewięciu przypadkach na tysiąc pijemy wino podczas jedzenia, gdyż właśnie po to ono istnieje. Poza tym dobre potrawy wręcz wymagają podania tego trunku.


    Dobrze. Ustaliliśmy zatem, że wino pasuje do jedzenia, zaś jedzenie pasuje do wina. Jakieś pytania?


    Oczywiście żartujemy. Na świecie istnieją tysiące różnych gatunków wina ityle samo podstawowych składników potraw, z których każdy posiada swój specyficzny charakter, nie mówiąc o tym, że można je łączyć w milionach kombinacji (czyli w daniach, które zwykle jemy). Prawdę mówiąc, kwestia połączenia właściwego jedzenia i wina jest tak samo złożona jak łączenie się ludzi w pary.


    Dynamika jedzenia i wina


    Każde danie jest dynamiczne, gdyż składa się z co najmniej kilku składników o różnych smakach, które mieszają się ze sobą, tworząc mniej lub bardziej smakowitą całość. Z dokładnie takich samych powodów równie dynamiczne jest każde wino. Kiedy połączy się ono w Twoich ustach z potrawą, dynamika obu tych składowych posiłku ulega zmianie, której przebieg jest uzależniony od smaku konkretnego jedzenia i charakteru danego wina. Jeżeli dodamy do tego jeszcze fakt, że każdy z nas posiada własne preferencje, przestaje nas dziwić fakt, że w tej dziedzinie nie ma żadnych zasad.


    Kiedy wino łączy się z jedzeniem, może się zdarzyć wiele różnych rzeczy:


    
      	Potrawa może wzmocnić cechy wina. Na przykład jeżeli jesz orzechy (zawierające dużo garbników) z mocno garbnikowym winem czerwonym, jak choćby Bordeaux, wino może okazać się tak wytrawne i ściągające, że większość ludzi nie będzie w stanie go pić.


      	Potrawa może osłabić charakter wina. Na przykład białka osłabiają wpływ garbników, przez co mocno garbnikowe wino, które samo w sobie nie jest zbyt smaczne, może być wyborne do półsurowego steka czy befsztyka.


      	Intensywność smaku potrawy może stłumić smak i aromat wina (lub na odwrót). Jeżeli kiedykolwiek zdarzyło Ci się pić mocne, czerwone wino do delikatnego fileta z soli, z pewnością wiesz, o czym mówimy.


      	Wino wprowadza czasem nowy smak do potrawy. Na przykład czerwony Zinfadel o silnym aromacie malin może nadać potrawie posmak tych owoców.


      	Połączenie wina i potrawy może stworzyć niepożądany smak, który nie był obecny ani w potrawie, ani w winie. Łącząc filet z indyka z czerwonym Bordeaux, uzyskujemy nieprzyjemny, metaliczny posmak.


      	Potrawa i wino mogą idealnie łączyć się ze sobą, dając w rezultacie smak znacznie lepszy niż samego trunku lub samego jedzenia. Zwykle mamy nadzieję, że tak właśnie będzie, ale przypadki takie są równie rzadkie jak pojawienie się wyjątkowo smacznych potraw.

    


    Na całe szczęście interakcje pomiędzy winem i jedzeniem nie są losowe. Pewne składniki oddziałują w przewidywalny sposób z pewnymi cechami wina, co pozwala nam uzyskać pożądany efekt. Najważniejsze cechy trunku (zawartość alkoholu, słodycz, kwaśność i garbniki) wiążą się z podstawowymi smakami (słodkim, kwaśnym, gorzkim i słonym) w dokładnie taki sam sposób, jak to się dzieje w przypadku tworzenia równowagi samego wina. Część składników wzmacnia się wzajemnie, niektóre zaś są wobec siebie komplementarne (patrz rozdział 2.).


    
      Piąte koło u wozu


      Wiadomo, że ludzie potrafią rozpoznawać cztery smaki podstawowe: słodki, kwaśny, słony i gorzki. Specjaliści twierdzą jednak, że istnieje także piąty smak, a może nawet jeszcze inne. Ów piąty smak określany jest często mianem umami, a wiąże się z ostrością potraw. Ostrygi, tłuste ryby, mięsa i sery cechują się zwykle mocnym smakiem umami.


      Potrawy takie podkreślają gorycz podawanego do nich wina. Aby osłabić ten efekt, możesz dodać do dania coś słonego (choćby nawet samą sól kuchenną) lub kwaśnego (na przykład ocet). Choć przeczy to popularnemu założeniu, że nie należy mieszać wina z octem, w tym konkretnym przypadku jest to akurat dozwolone.

    


    [image: 25204.png] Interakcje win i potraw podporządkowane są pewnym zasadom, związanym głównie z gatunkiem trunku. Musisz pamiętać, że każde wino i każda potrawa składa się z wielu elementów, przez co pozornie proste relacje mogą się skomplikować przy dużej liczbie składowych. Podstawowy charakter trunku określa to, czy jest on przede wszystkim słodki, kwaśny, garbnikowy, a także, czy zawiera dużo alkoholu (patrz rozdziale 2.).


    Wina garbnikowe


    Do win garbnikowych zalicza się większość trunków wytwarzanych z odmiany Cabernet Sauvignon (w tym czerwone Bordeaux), napojów z północnej doliny Rodanu, Barolo i Barbaresco oraz wszystkie wina (białe i czerwone), które nabrały takiego charakteru w procesie starzenia. Trunki takie:


    
      	Osłabiają wrażenie słodyczy potraw.


      	Smakują lżej i mniej garbnikowo, kiedy towarzyszą potrawom zawierającym dużo białka i tłuszczu, jak na przykład steki lub sery.


      	Dają wrażenie mniejszej goryczy po serwowaniu ich do słonych potraw.


      	Dają poczucie ściągania czy też wysuszania jamy ustnej, kiedy podaje się je do ostrych potraw.

    


    Wina słodkie


    Trunki cechujące się pewną słodyczą można znaleźć wśród niedrogich białych win kalifornijskich, białych zinfadeli, wielu rieslingów (poza tymi, które oznaczono jako „dry” lub „trocken”) i półwytrawnych Vouvray. Zaliczają się do nich także wina deserowe, jak na przykład porto, dosładzane sherry i wina z późnego zbioru. Trunki takie:


    
      	Smakują mniej słodko i bardziej owocowo, gdy zostaną połączone zpotrawami słonymi.


      	Poprawiają smak słonych potraw.


      	Dobrze komponują się z potrawami słodkimi.

    


    Wina kwaśne


    Do trunków kwaśnych zalicza się większość włoskich win białych, na przykład Sancerre, Pouilly-Fumé czy Chablis, tradycyjne wina czerwone z regionu Rioja, większość wytrawnych rieslingów oraz wytrawne wina wytwarzane z odmiany Sauvignon Blanc. Trunki takie:


    
      	Wydają się mniej kwaśne, kiedy są łączone z potrawami słonymi.


      	Wydają się mniej kwaśne, kiedy są podawane z daniami lekko słodkimi.


      	Wzmacniają słony smak potraw.


      	Równoważą ciężki smak oleistych lub tłustych potraw.

    


    Wina o wysokiej zawartości alkoholu


    Wśród trunków o wysokiej zawartości alkoholu można znaleźć niektóre wina kalifornijskie, sporo gruzińskich, mołdawskich, część białych i czerwonych win z doliny Rodanu, włoskie Barolo i Barbaresco, napoje wzmocnione, na przykład porto i sherry, a także sporo trunków produkowanych w ciepłych klimatach. Wszystkie te wina:


    
      	Przytłaczają smak lekkich lub delikatnych potraw.


      	Dobrze komponują się z lekko słodkimi daniami.

    


    Swój do swego, a może przyciąganie się przeciwności?


    Łącząc wino z jedzeniem, można skorzystać z dwóch podstawowych zasad: z zasady uzupełniania i z zasady przeciwności. Pierwsza z nich polega na dobieraniu trunków w jakiś sposób odpowiadających daniom, które zamierzasz podać, podczas gdy zasada druga opiera się na łączeniu napojów i potraw różniących się od siebie.


    [image: 25213.png] Do cech wina stanowiących kryterium kontrastu lub podobieństwa można zaliczyć:


    
      	Smak i aromat: ziemisty, ziołowy, owocowy, roślinny etc.


      	Intensywność aromatu: małe, średnie lub mocne natężenie bukietu.


      	Faktura wina: twarda i orzeźwiająca lub miękka i łagodna.


      	Pełność smaku: lekki, umiarkowany lub pełny smak.

    


    Z zasady uzupełniania często korzystamy bezwiednie, dobierając lekkie wino do lekkiej kuchni, trunki o umiarkowanym smaku do jedzenia średnio lekkiego, a napoje o pełnym smaku do dań ciężkich. Do innych klasycznych sposobów wykorzystania zasady uzupełniania należą również:


    
      „A châque son gout” – najważniejszy jest gust osobisty


      Swego czasu w rozmowie z właścicielem jednej z pięciu winnic Pierwszej Hodowli Bordeaux (patrz rozdział 9.) omawialiśmy łączenie pochodzących z tamtego regionu win z potrawami. Ów elegancki starszy pan powiedział: „Nie przepadam za Bordeaux z cielęciną”, na co zareagowaliśmy zdziwieniem, gdyż akurat to połączenie jest niemalże klasyczną kombinacją w kuchni francuskiej. Nasz rozmówca odparł zaś: „Podtrzymuję, to co powiedziałem”, a po chwili dodał: „Być może dlatego, że nie lubię cielęciny”.

    


    Łączenie win i potraw o podobnym aromacie: postaraj się w taki sposób pomyśleć o aromacie potraw, w jaki myślisz o aromatach w winie, czyli jak o rodzinach zapachów. Jeżeli w daniu znajdują się grzyby, posiada ono aromat ziemisty; jeżeli zawiera owoce, będzie posiadać aromat owocowy itd. Następnie zastanów się, jakie wino odznacza się ziemistym, owocowym czy innym pożądanym aromatem. Dobrymi połączeniami są na przykład biały burgund o ziemistym smaku podany do risotto z grzybami i ziołowe Sancerre jako dodatek do piersi kurczaka w ziołach.


    Łączenie win i potraw o zbliżonej fakturze: kalifornijskie Chardonnay o kremowej, bogatej fakturze dobrze pasuje do równie bogatej miękkiej faktury dań z homara.


    Łączenie win i potraw o podobnej intensywności smaku: do bardzo aromatycznego dania chińskiego czy meksykańskiego lepiej będzie pasować raczej aromatyczne wino.


    Zasada kontrastu polega na szukaniu wina o innym aromacie lub fakturze niż analogiczne cechy potrawy; może ona poprawić smak dania. Ryba lub kurczak w gęstym sosie śmietanowym może dobrze komponować się z wytrawnym Vouvray, którego orzeźwiający charakter (wynikający z jego wysokiej kwasowości) będzie równoważyć ciężar potrawy. Z kolei danie ziemiste, składające się na przykład z prawdziwków i fasoli (lub ziemniaków i czarnych trufli), może zyskać na skontrastowaniu go z owocowym smakiem alzackiego Rieslinga.


    Zasada kontrastu dobrze sprawdza się w przypadku łączenia prostych, niewyszukanych potraw (jak na przykład smażone kawałki mięsa lub chleba i sera) z niezwykle złożonymi, starymi winami.


    [image: 25223.png] Aby skutecznie zastosować każdą z zasad, musisz potrafić wyobrazić sobie smak potrawy i smaki poszczególnych win. Szczególnie ta ostatnia kwestia może być bardzo poważnym problemem dla ludzi, którzy nie poświęcają każdej wolnej chwili na zdobywanie wiedzy o tych trunkach. Pamiętaj jednak, że zawsze możesz spytać sprzedawcę — nie musi on co prawda być ekspertem od łączenia win z potrawami (choć zawsze jest szansa, że będzie umiał to robić), ale powinien przynajmniej wiedzieć, jak smakuje dany napój.


    Mądrość wieków


    Niezależnie od Twojej wyobraźni lub kreatywności ponowne odkrywanie Ameryki nie ma większego sensu. Dlatego też warto znać klasyczne połączenia, które zostały sprawdzone i zaakceptowane przez wiele pokoleń miłośników wina.


    Oto kilka takich sprawdzonych kombinacji:


    
      	Ostrygi i klasyczne Chablis pozbawione dębowego aromatu,


      	Cielęcina i czerwone Bordeaux (my lubimy łączyć to mięso również z Chianti),


      	Porto z orzechami i serem Stilton,


      	Łosoś z Pinot Noir,


      	Amarone z serem Gorgonzola,


      	Ryba z rusztu z Vinho Verde,


      	Foie gras z Sauternes lub z Gewürztraminerem z późnego zbioru


      	Duszona wołowina z Barolo,


      	Zupa z wytrawnym sherry Amontillado,


      	Kurczak z rusztu z Beaujolais,


      	Prażone migdały lub zielone oliwki z sherry fino lub manzanilla,


      	Ser kozi z Sancerre lub Pouilly-Fumé,


      	Gorzka czekolada z kalifornijskim Cabernet Sauvignon.

    


    W rozdziałach od 9. do 15. znajdziesz też inne propozycje łączenia win zpotrawami.


    
      Wino jest z Wenus, jedzenie jest z Marsa


      Prędzej czy później na pewno natkniesz się na kiepską kompozycję dań i wina. W takiej sytuacji możemy dać Ci jedną radę, która wielokrotnie sprawdziła się w naszym przypadku: tak długo, jak wina i potrawy są dobre, zawsze możesz najpierw coś zjeść, a dopiero potem napić się tego trunku. Lub odwrotnie.

    


    


  


  
    Część VII. Dekalogi


    [image: Obraz25232.PNG]


    W tej części…


    Znajdziesz tu szybkie odpowiedzi i proste rozwiązania. Kiedy zatem ktoś powie Ci, że droższe wina są zawsze lepsze, kiedy będziesz zastanawiać się, czy pewien specjalny trunek jest wart picia, lub kiedy ktoś będzie twierdzić, żeszampan nie powinien leżakować, zajrzyj do tej części iposzukaj rozwiązań tego typu kwestii.

  


  
    Rozdział 20. Odpowiedzi na dziesięć popularnych pytań na temat wina


    Przez lata spędzone na przekazywaniu innym ludziom wiedzy na temat wina i na pomaganiu klientom sklepów winiarskich zauważyliśmy, że pewne pytania pojawiają się znacznie częściej niż inne.


    Jakie wino jest najlepsze?


    Jest to najprawdopodobniej najczęściej zadawane w sklepach pytanie. Sprzedawca odpowiada na nie, zwykle zadając serię swoich pytań, takich jak:


    
      	„Czy wolisz białe, czy czerwone wina?”.


      	„Ile chcesz wydać na jedną butelkę?”.


      	„Czy planujesz podać wino do konkretnej potrawy?”.

    


    Wszystkie te pytania sugerują, że znaczenie wyrażenia „najlepsze wino” jest ściśle uzależnione od Twoich preferencji oraz okoliczności. Nie istnieje coś takiego, jak „dobre wino” dla każdego.


    W większości sklepów z winem można znaleźć setki dobrych trunków. Jeszcze trzydzieści lat temu było ich znacznie mniej, ale w ostatnim czasie rozwój wiedzy o winiarstwie i hodowli winogron znacznie się przyspieszył, dzięki czemu dziś dość trudno natknąć się na zdecydowanie kiepski napój.


    [image: 25298.png] Nie każde dobre wino będzie Ci smakować. Nie da się bowiem zaprzeczyć temu, że smak jest kwestią bardzo osobistą. Jeżeli chcesz napić się wina, które będzie Ci smakować, musisz zdecydować, jakie jego cechy przypadły Ci szczególnie do gustu, a następnie poprosić sprzedawcę o pomoc w wyborze konkretnej butelki.


    Kiedy należy wypić to wino?


    To kolejne często zadawane w sklepach pytanie. Odpowiedź na nie brzmi najczęściej: „W dowolnej chwili”.


    Przeważająca część win nadaje się do picia w chwili zakupu. Niektóre mogą poprawić odrobinę swoje cechy, jeżeli odłoży się je na rok lub dwa, choć nie będzie to zmiana zauważalna, o ile nie jesteś uważnym, zawodowym kiperem.


    Wyjątkiem od tej reguły są niektóre lepsze wina. Nie tylko mogą one zyskać na leżakowaniu, ale wręcz powinny odczekać pewien czas, aby osiągnąć pełną dojrzałość. Zakładając, że masz możliwość składować trunek w optymalnych warunkach (patrz rozdział 16.), możesz zastosować się do poniższych wskazówek:


    
      	Najlepszej jakości wina z Bordeaux mogą leżakować dwadzieścia dotrzydziestu lat, o ile tylko pochodzą z dobrych roczników, takich jak: 1982, 1986, 1989, 1990, 1995, 1996, 2000 i 2005. Pamiętaj jednak, że wiele trunków z rocznika 1982 nadaje się do picia zaraz po zakupie.


      	Pochodzące z dobrych roczników najlepsze Barolo, Barbaresco i Brunello di Montalcino mogą leżakować dwadzieścia do trzydziestu lat.


      	Najlepsze białe burgundy i Bordeaux poprawiają swoją jakość dzięki dziesięciu do piętnastu lat leżakowania. Oczywiście dotyczy to win znajlepszych roczników.


      	Większość współczesnych czerwonych burgundów (z możliwym wyjątkiem roczników 1996 i 2002) powinna zostać spożyta w ciągu dziesięciu do piętnastu lat od rocznika produkcji (tańsze gatunki należy wypić jeszcze wcześniej).

    


    W dodatku C znajdziesz listę dobrych roczników różnych win, ich przybliżoną gotowość do spożycia oraz wskazówki dotyczące leżakowania. W rozdziałach 9. i 10. zamieściliśmy zaś listy polecanych producentów poszczególnych trunków.


    Czy wino tuczy?


    Kieliszek wytrawnego wina zawiera 80% do 85% wody, 12% do 14% alkoholu etylowego, małe ilości kwasu winowego oraz inne składniki. Trunek nie zawiera tłuszczów.


    Jeden kieliszek (100 ml) wytrawnego białego wina to około 104 kcal, zaś czerwonego – 110 kcal. Słodsze trunki zawierają zwykle o 10% kalorii więcej, w zależności od tego, ile zawierają cukru. Wina wzmocnione są jeszcze bardziej kaloryczne, ponieważ jest w nich więcej alkoholu.


    Z jakiego szczepu winogron wykonano to wino?


    Większość wytwórni z Nowego Świata (obu Ameryk, Australii i innych kontynentów poza Europą) podaje nazwy użytych do wyrobu trunku odmian winogron na etykiecie (często jest to po prostu nazwa wina) lub na kontretykiecie (etykiecie tylnej). Tradycyjne wina kupażowane z wielu odmian nie zawierają takiej informacji, ponieważ winiarze uważają, że nazwa miejsca jest ważniejsza niż nazwa winogron, a napoje często wytwarzane są z lokalnych, mało znanych odmian.


    Jeżeli naprawdę chcesz wiedzieć, z jakich winogron wytwarza się wina Soave, Valpolicella, Châteauneuf-du-Pape, Rioja, Côtes du Rhône i inne kupażowane wina europejskie, zwykle musisz poszukać tej informacji na własną rękę (patrz stosowne tabele w rozdziałach 9., 10. i 11.).


    Jaki rocznik należy wybrać?


    To pytanie zakłada, że masz do wyboru więcej niż jeden rocznik danego wina. Najczęściej jednak tak nie będzie, gdyż większość sklepów posiada tylko jeden rocznik, noszący nazwę obecnego.


    W przypadku białych win obecny rocznik oznacza, że winogrona zostały zebrane w terminie od dziewięciu miesięcy do trzech lat poprzedzających bieżącą datę, w zależności od rodzaju trunku. Jeśli chodzi o wina czerwone, rocznik obecny oznacza napój z okresu od jednego do czterech lat wcześniej.


    Trunki z wybranych hodowli z Bordeaux (patrz rozdział 9.) są godnym uwagi wyjątkiem, gdyż sklepy posiadają zwykle kilka roczników takich win. Inne dobre trunki, takie jak burgundy, Barolo czy wina z doliny Rodanu, również mogą być dostępne w kilku odmianach rocznikowych, choć na ogół trudno jest je dostać, gdyż produkowane są w małych ilościach i dość szybko się rozchodzą.


    Czerwone Rioja lub Chianti Classico mogą wydawać się być dostępne w kilku rocznikach, ale jeżeli wczytasz się w etykiety, możesz zauważyć, że jeden rocznik może być określany mianem crianza (dojrzewający dwa lata), inny może należeć do grupy reserva (leżakował trzy lata), a jeszcze inny może posiadać oznaczenie gran reserva (co oznacza dojrzewanie przez pięć lat). Z tego też powodu powyższe wina traktuje się jako trzy różne trunki, nie zaś jako trzy roczniki tego samego napoju. W podobny sposób Chianti może być winem riserva lub nie.


    W większości przypadków najlepiej będzie więc kupić ten rocznik, który będzie dostępny, czy rocznik obecny. W innych sytuacjach możesz skorzystać z naszej tabeli roczników zawartej w dodatku C.


    Czy istnieją wina bez siarczynów?


    Dwutlenek siarki jest naturalnym produktem ubocznym fermentacji. Występuje on również w innych fermentowanych pokarmach, takich jak chleb, ciasta czy piwo. Ponadto różne związki siarki stosowane są do konserwowania przetworów.


    Winiarze używają dwutlenku siarki na różnych etapach procesu tworzenia wina, ponieważ stabilizuje on trunek (zapobiega jego przemianie w ocet i osłabieniu właściwości napoju wskutek kontaktu z tlenem) i chroni jego smak. Już starożytni Rzymianie wykorzystywali pierwiastek w ten sposób.


    Bardzo mała część winiarzy wstrzymuje się przed używaniem dwutlenku siarki, choć tacy ludzie istnieją. Czasami można trafić w sklepie na wino, którego zawartość związków siarki jest na tyle niska, że na jego etykiecie nie musi znajdować się określenie „Zawiera siarczyny” (czyli, zgodnie z prawem USA, stężenie tych związków w winie nie przekracza dziesięciu cząstek na milion).


    Jeżeli chcesz ograniczyć spożycie siarczynów, pozostań przy czerwonych winach wytrawnych oraz ewentualnie przy białych wytrawnych. Najwięcej dwutlenku siarki zawierają słodkie trunki (więcej na ten temat znajdziesz w rozdziale 1.).


    Czym są wina organiczne?


    Nowe standardy rolnictwa organicznego przyjęte przez amerykański Departament Rolnictwa w 2002 roku zawierają dwie definicje takiego wina:


    
      	Wino wytworzone wyłącznie z winogron hodowanych organicznie, czyli pochodzących wyłącznie z atestowanych organicznych winnic.


      	Wino organiczne, czyli wyprodukowane z organicznie hodowanych winogron i przy zastosowaniu wyłącznie organicznych procedur (bez użycia chemicznych dodatków, takich jak wspomniany wyżej dwutlenek siarki).

    


    Powyższe kategorie odnoszą się do win importowanych i sprzedawanych w USA, a także do trunków tam produkowanych i eksportowanych na przykład doEuropy. Zwykle napoje tego rodzaju należą do pierwszej kategorii, ponieważ większość winiarzy stosuje do produkcji wina dwutlenek siarki (patrz wyżej).


    Mimo to nie wszystkie wina organiczne są w ten sposób oznaczane. Część producentów chce bowiem, aby trunki broniły się same, bez odwoływania się do faktu, że były hodowane w ten sposób. Dla takich ludzi hodowla organiczna jest nie tyle chwytem marketingowym, co narzędziem prowadzącym do uzyskania lepszych winogron, a co za tym idzie — trunku. Poza tym niektórzy producenci nie chcą używać terminu „organiczny”, gdyż jest to wyrażenie nowe — do niedawna nie istniało w słowniku winiarskim.


    Teraz, gdy organiczność jest terminem formalnie zdefiniowanym, będzie ona zapewne wykorzystywana przez coraz większą liczbę producentów. Mimo to liczba win produkowanych w pełni organicznie pozostanie zapewne mała, ponieważ ograniczono wykorzystywanie dwutlenku siarki.


    Kim jest ekspert winiarski?


    Ekspert winiarski to człowiek posiadający szeroką wiedzę o hodowli winogron, wytwarzaniu wina oraz trunkach z różnych stron świata. Specjaliści tacy potrafią również bardzo dobrze degustować napoje.


    Do niedawna większość takich ekspertów (przynajmniej w USA) zdobywała swoją wiedzę nieformalnie, szukając informacji na własną rękę, a także zdając się na doświadczenie zawodowe. Choć istniały oficjalne kursy poświęcone winu, dotyczyły one głównie enologii (wiedzy o produkcji wina) i winogrodnictwa (hodowli winogron). Były one wartościowe dla przyszłych hodowców i winiarzy, ale dla osób pragnących zdobyć ogólną wiedzę o trunkach stanowiły kierunki zdecydowanie zbyt techniczne.


    Dziś wielu ekspertów szkoli się na kursach organizowanych przez Wine&Spirit Education Trust (WSET, http://www.wset.co.uk), a także inne zawodowe stowarzyszenia sommelierów. Kończą się one zawsze oficjalnymi egzaminami, z których niektóre uprawniają do używania przez absolwentów oficjalnych tytułów CWE (Certified Wine Educator), MS (Master Sommelier) czy MW (Master of Wine). Ten ostatni jest najstarszym i najtrudniejszym do uzyskania tytułem, jaki może uzyskać ekspert winiarski.


    Skąd mam wiedzieć, kiedy pić specjalne wino, które trzymam w piwniczce?


    Niestety, nie da się udzielić precyzyjnej odpowiedzi na to pytanie, ponieważ każde wino starzeje się w innym tempie. Nawet dwie butelki tego samego trunku, które leżakują w identycznych, warunkach mogą starzeć się inaczej.


    Jeżeli masz na myśli konkretny napój, zawsze możesz uzyskać porady z kilku źródeł:


    
      	Zajrzyj do tekstów napisanych przez takich krytyków, jak Robert Parker, Michael Broadbent czy Steve Tanzer (lub innych znanych specjalistów) — sugerują oni zawsze okres, w jakim należy spożywać wina, które opisują w swoich książkach i artykułach. Ich oceny są zwykle dość dokładne.


      	Skontaktuj się z wytwórnią. W przypadku starszych, lepszych gatunków wina producent i jego pracownicy bardzo chętnie dzielą się informacjami na temat okresu dojrzewania i przydatności poszczególnych trunków. Poza tym zwykle wiedzą oni o swoich produktach więcej niż ktokolwiek inny.


      	Jeżeli masz kilka butelek tego samego wina, od czasu do czasu otwieraj jedną z nich i sprawdzaj, jak rozwija się trunek. Twój osobisty smak jest tu bowiem najważniejszy. Być może bardziej przypadnie Ci do gustu wino starsze lub młodsze niż to, które zasmakowało ekspertom.

    


    Czy stare wina wymagają specjalnego obchodzenia się z nimi?


    Podobnie jak ludzie, starsze wina stają się delikatniejsze. Przede wszystkim źle znoszą podróż. Jeżeli musisz przenosić stare wino, pozwól mu odpoczywać przez kilka dni, zanim otworzysz butelkę. Dotyczy to szczególnie wrażliwych na transport starych czerwonych burgundów i Pinot Noir.


    Starsze wina cechują się złożonym delikatnym bukietem, który jest jednak delikatny — łatwo można go przytłumić nadmiernie aromatycznymi potrawami. Do starych, dojrzałych trunków dobrze jest podawać zimne płaty mięsa, twarde sery i świeży chleb.


    [image: 25308.png] Jeżeli masz zamiar pić starsze wino, nie wychładzaj go zbytnio. Powinno mieć ono temperaturę raczej umiarkowaną i zbliżoną do pokojowej, gdyż temperatura poniżej 15ºC hamuje rozwój wina w kieliszku.


    Starsze wino klasyczne czy też vintage porto powinny być dekantowane, by oddzielić je od osadu, który mógł odłożyć się w butelce (patrz rozdział 8.). Postaw butelkę na dwa do trzech dni przed jej otwarciem, aby osad mógł spokojnie opaść na dno. Pamiętaj również, że bardzo dojrzałe wina szybko tracą swoje właściwości w kontakcie z powietrzem. Dlatego też należy dekantować je pół godziny, a czasami tylko dziesięć do piętnastu minut przed podaniem.


    Kiedy dekantujesz stare wino, natychmiast sprawdź jego smak i ewentualnie zacznij rozlewać trunek do kieliszków, jeżeli wykaże jakiekolwiek oznaki słabnącego bukietu.

  


  
    Rozdział 21. Obnażamy dziesięć mitów o winie


    Po lekturze poprzednich rozdziałów z pewnością domyślasz się przynajmniej kilku mitów spośród tych, które wymienimy niżej. Wszystkie one odnoszą się do pewnych popularnych, choć błędnych przekonań dotyczących wina. W tym miejscu chcemy wyjaśnić, gdzie tkwi błąd.


    Najlepsze wina to wina odmianowe


    Wiele osób chwali wina odmianowe (czyli te, które noszą nazwę konkretnej odmiany winogron, jak na przykład Chardonnay czy Merlot), ponieważ kupując je, wiesz, czego oczekiwać (a przynajmniej wiesz to z grubsza, gdyż amerykańskie trunki odmianowe muszą składać się w 75% z soku z wymienionej odmiany, a europejskie — w 85%). Mimo to nazwa odmiany na etykiecie — nawet szlachetnej i słynnej, jak na przykład Cabernet Sauvignon — w żaden sposób nie gwarantuje wysokiej jakości.


    Wina odmianowe mogą być doskonałe, ale równie przeciętne. To samo da się też powiedzieć o trunkach noszących nazwy własne bądź nazwy regionów. Innymi słowy, wina odmianowe nie są w żaden sposób lepsze lub gorsze od pozostałych.


    Tylko drogie wina są dobre


    Podobnie jak w przypadku innych produktów, wysoka cena wina może oznaczać jego równie wysoką jakość, ale kupowanie takich trunków nie zawsze jest najlepszym pomysłem — i to co najmniej z dwóch powodów:


    
      	Masz swój osobisty gust i wino, które krytycy uważają za doskonałe, może Ci w ogóle nie smakować.


      	Nie we wszystkich sytuacjach picie starego wina jest na miejscu.

    


    Sami bardzo często z chęcią sięgamy po trunek za kilka dolarów. Przy dużych spotkaniach rodzinnych, na piknikach, na plaży czy w podobnych sytuacjach podawanie starego, dojrzałego wina nie jest odpowiednim pomysłem.


    Zamawianie najlepszego trunku nie zawsze jest też dobrym pomysłem wrestauracji, zważywszy na ceny w takich miejscach. Sami zwykle szukamy win o najlepszym stosunku jakości do ceny (zwracając przy tym uwagę na to, co jemy) lub eksperymentujemy z napojami o umiarkowanych cenach, których jeszcze nie znamy (zawsze bowiem można trafić na trunek, którego wcześniej się nie próbowało).


    [image: 25317.png] Jakość nie jest głównym kryterium, według jakiego należy wybierać wino. Często będzie tak, że najlepszym trunkiem na daną okazję będzie właśnie niezbyt drogi napój.


    Czerwone wina są tym lepsze, im są ciemniejsze


    Wiele współczesnych win czerwonych ma bardzo ciemną barwę, często wpadającą w czerń. Jeżeli trunek jest mało przezroczysty, oznacza to, że jego smak i aromat są silnie skoncentrowane, podobnie jak barwa. Wiele osób uważa jednak, że głębia koloru w bezpośredni sposób wiąże się z jakością wina.


    Choć prawdą jest, że niektóre z najlepszych trunków faktycznie odznaczają się głęboką, ciemną barwą, inne wina czerwone są stosunkowo jasne. Napoje produkowane z naturalnie jasnych winogron, takich jak Pinot Noir, Nebbiolo czy Sangiovese, nigdy nie będą bardzo ciemne, choć nie zmienia to faktu, że mogą być doskonałe. Czasami, gdy winiarze chcą wykorzystać maksymalnie dojrzałe winogrona (co nieco pogłębia barwę wina), może to osłabić złożoność bukietu.


    Producenci mają dziś także do dyspozycji wiele sposobów pogłębiania koloru czerwonych win, przez co nawet tanie, pospolite trunki mogą odznaczać się głęboką, ciemną barwą. Nie daj sobie zatem wmówić, że taki kolor zawsze oznacza wysoką jakość.


    [image: 25329.png] Tendencja do produkowania bardzo ciemnych win czerwonych czasami owocuje obniżeniem jakości. Trunek z bardzo dojrzałych winogron może bowiem być zbyt skondensowany, a także zawierać za dużo garbników lub alkoholu. Ciemna barwa powinna być zatem sygnałem ostrzegawczym. Być może dane wino będzie Ci smakować, ale równie dobrze możesz uznać, że kolor jest wynikiem sztucznej ingerencji producenta.


    Białe wino do ryby, czerwone do mięsa


    Ta wskazówka jest, ogólnie rzecz biorąc, prawdziwa. Pamiętaj jednak, że jest to wskazówka, nie zasada, której należy się bezwzględnie trzymać. Każdy, kto niewolniczo hołduje temu podziałowi, zasługuje na to, by jeść i pić to samo do końca swoich dni. Masz ochotę na kieliszek białego wina do schabowego? Czemu nie! To Ty będziesz cieszyć się tym połączeniem. Nie współbiesiadnicy ani kelner przyjmujący zamówienie.


    Nawet jeżeli jesteś perfekcjonistą, który zawsze stara się łączyć idealne jedzenie z idealnym napitkiem, z pewnością prędzej czy później odejdziesz od tych wytycznych. Najlepszym winem do łososia z rusztu jest najprawdopodobniej wino czerwone, takie jak Pinot Noir czy Bardolino. Z kolei wieprzowina i jagnięcina dobrze komponuje się z winami czerwonymi i białymi — w zależności od sposobu przyrządzenia potrawy. A cóż lepiej będzie pasować do hot-dogów domowej roboty niż kieliszek różowego wina?


    [image: 25338.png] Nikt nie zaaresztuje Cię, jeżeli do każdej potrawy będziesz pić wino białe, czerwone, a nawet szampana. W tej dziedzinie nie ma bowiem żadnych ustalonych zasad. Więcej wskazówek dotyczących łączenia potraw i win znajdziesz w rozdziale 19.


    Liczby nie kłamią


    Zwracanie się o poradę do zawodowych krytyków jest rzeczą naturalną. Robimy to zawsze, gdy szukamy dobrych filmów, gdy wybieramy właściwą restaurację, gdy chcemy się dowiedzieć, co ktoś inny myśli o pewnej książce.


    W większości przypadków konfrontujemy opinię krytyków z naszym własnym doświadczeniem. Załóżmy, że widzisz opis restauracji, w której podają wyśmienite steki. Czy od razu pędzisz do telefonu, by zarezerwować stolik? Zrobisz to tylko wtedy, gdy lubisz czerwone mięso. Kiedy zaś czytasz recenzję filmu, który został oceniony na pięć gwiazdek, na ogół nie zakładasz z góry, że spodoba się on również Tobie, ale zawsze czytasz opis i zastanawiasz się, czy nie jest to obraz zbyt brutalny, zbyt głupawy albo zbyt poważny dla Ciebie.


    Wielu miłośników win zachowuje się jednak inaczej i kupuje w ciemno te trunki, które otrzymały najwyższe noty (powyżej dziewięćdziesięciu punktów). Owszem, można zrozumieć kogoś, kto jest po prostu ciekawy, jak smakuje wino, które tak wysoko oceniono, ale zakładanie, że napój z najwyższą notą będzie Ci smakować, jest po prostu nierozsądne.


    [image: 25349.png] Ocena krytyka jest wyłącznie zawodową opinią, która, jak wszystkie inne, jest kwestią osobistą. Więcej na temat systemów ocen wina znajdziesz wrozdziale 18.


    Rocznik jest najważniejszy(rocznik się nie liczy)


    Różnica między rocznikami tego samego wina jest uzależniona od pogody w poszczególnych latach (pomijając inne zmiany, takie jak na przykład konieczność przesadzenia winnicy, zmiana właściciela czy zatrudnienie innego winiarza). Zakres zmian jest zatem ściśle uzależniony od wahań warunków pogodowych.


    W niektórych częściach świata pogoda zmienia się dość mocno, więc to, w którym roku zostało wyprodukowane wino, na pewno jest tam rzeczą bardzo ważną. W Bordeaux, Burgundii, Niemczech i dużej części Włoch problemy pogodowe (przymrozki, grad, niespodziewany deszcz lub niezbyt ciepłe lato) mogą źle wpłynąć na konkretny rocznik wina. W przypadku silnych zmian pogodowych jakość trunków z różnych lat może wahać się od kiepskiej po wyjątkową.


    [image: 25357.png] W rejonach cechujących się większą stabilnością pogody (na przykład w Kalifornii, Australii czy RPA) wina z różnych roczników mogą się różnić, ale już nie tak znacząco. Choć poważni miłośnicy i profesjonaliści będą w stanie zauważyć subtelności, to dla przeciętnego amatora wina będą one niewyczuwalne.


    Innym wyjątkiem od błędnej zasady „rocznik zawsze się liczy” jest kwestia taniego wina. Najpopularniejsze trunki produkowane są zwykle w dużych ilościach, a do ich wytwarzania używa się winogron rosnących w różnych winnicach, nierzadko mocno od siebie oddalonych. W takim przypadku zmiany pogody w określonym rejonie stają się mało znaczące.


    Specjaliści od win są nieomylni


    Wino jest trunkiem niezwykle złożonym — można o nim rozmawiać bez końca, zahaczając przy tym o biochemię, botanikę, geologię, chemię, klimatologię, historię, kulturę, politykę, prawo i ekonomię. Czy ktoś może być ekspertem w tych wszystkich dziedzinach? Aby zagmatwać tę kwestię jeszcze bardziej, niektóre osoby nie mają żadnego wykształcenia czy doświadczenia na tym polu, kiedy otrzymują posadę recenzenta — niemalże z dnia na dzień zostają „namaszczeni” i uznani za autorytety.


    Ponadto różni ludzie doceniają w winie inne cechy i zależnie od tego mogą specjalizować w różnych dziedzinach (teraz już zapewne wiesz, dlaczego tę książkę napisaliśmy we dwójkę).


    Nie oczekuj zatem, że jednak osoba będzie w stanie odpowiedzieć na wszystkie pytania dotyczące trunku. Podobnie jak lekarze i prawnicy, specjaliści od wina posiadają swoje specjalizacje. Nie mają bowiem innego wyjścia.


    Stare wina są zawsze dobre


    Wizja starych, omszałych butelek sprzedawanych na aukcjach za dziesiątki tysięcy dolarów potrafi rozpalić naszą wyobraźnię, choć w rzeczywistości takich trunków jest znacznie mniej niż równie cennych starych monet, gdyż metal, w odróżnieniu od wina, jest znacznie trwalszy.


    Większość produkowanych na świecie napojów nie jest w stanie dojrzewać przez dziesięciolecia. Ich okres przydatności jest na ogół nie dłuższy niż pięć lat. Nawet te wina, które mogą leżakować przez dłuższy czas, dojrzewają wyłącznie wtedy, gdy przechowuje się je w odpowiednich warunkach (patrz rozdział 16.).


    [image: 25423.png]Wino istnieje po to, by je pić. Na ogół wcześniej niż później.


    Wspaniałe wina smakują kiepsko w młodości


    Gdyby ten mit był prawdą, wszyscy producenci kiepskich win mogliby mówić, że ich produkty są naprawdę wyśmienite, ale będzie to oczywiste dopiero po kilkunastu latach.


    W przeszłości niektóre wina, takie jak czerwone Bordeaux, były na tyle cierpkie i bogate w garbniki, że ciężko było je pić, o ile nie dojrzały przez kilkadziesiąt lat. Do 1975 roku (a ściślej — do wyprodukowania tego rocznika Bordeaux) wielu kolekcjonerów zakładało, że kiepski smak młodych win jest oznaką ich długowieczności.


    Współcześni winiarze sądzą, że wino, które ma być dobre w przyszłości, musi od samego początku przejawiać równowagę smaku (o której więcej piszemy w rozdziale 2.). Choć garbniki zawarte w starych winach zazwyczaj łagodnieją iz upływem czasu wytrącają się w postaci osadu, trunki przesadnie garbnikowe w młodości zwykle tracą cały swój owocowy charakter przed upływem zalecanego czasu dojrzewania.


    Wino może być dobrze zbalansowane, a jednocześnie wciąż niegotowe do picia. Doskonały trunek może początkowo zawierać ogromną ilość garbników i potężną dozę owocowego bukietu. Napój taki będzie więc zrównoważony, choć jego charakter dopiero zacznie się rozwijać. Owszem, młode wino może przypaść Ci do gustu, możliwe, że będzie ono bardzo dobre już od pierwszych miesięcy, ale pełni smaku nabierze dopiero za wiele lat.


    Szampany nie dojrzewają


    Nie wiemy, kto zapoczątkował ten mit, ale jedno jest pewne. To nieprawda. Szampany dojrzewają bowiem całkiem dobrze. Dotyczy to przede wszystkim trunków rocznikowych z dobrych lat. Swego czasu mieliśmy okazję pić dwa szampany z 1928 roku: Kruga oraz Moët&Chandon Dom Pérignon — musimy przyznać, że oba były wyśmienite. Najstarszy degustowany przez nas szampan, Pol Roger rocznik 1900, również był w dobrym stanie.


    [image: 25433.png] Szampan wymaga bardzo dobrych warunków przechowywania. Składowany w ciemnych, chłodnych, wilgotnych pomieszczeniach często może leżakować przez wiele dziesięcioleci (zwłaszcza jeżeli jest to dobry rocznik). Co prawda leżakowanie osłabia nieco rześkość trunków, ale jednocześnie wzbogaca ich bukiet — tak jak to się dzieje w przypadku dobrych białych burgundów. Szampany w butelkach magnum (1,5 l) zwykle dojrzewają lepiej niż te sprzedawane w zwykłych opakowaniach (750 ml).


    [image: 25443.png] Jeżeli chcesz spróbować bardzo dobrych, wiarygodnych, starszych szampanów rocznikowych, poszukaj Kruga lub Salona rocznik 1964, 1969, 1973 lub 1976. Mogą one wciąż odznacza się doskonałym smakiem — pod warunkiem, że zachowane zostaną właściwe warunki przechowywania. Wiarygodnym trunkiem jest też Dom Pérignon, zwłaszcza legendarne roczniki 1961 i 1969.


    Poniżsi producenci znani są z szampanów mogących dojrzewać przez długie lata:


    
      	Krug: wszystkie jego szampany mają opinię długowiecznych.


      	Pol Roger: przede wszystkim Cuvée Sir Winston Churchill.


      	Moët&Chandon: Cuvée Dom Pérignon, którego można przechowywać niemal w nieskończoność.


      	Louis Roederer: Cristal, Cristal Rosé i Vintage Brut.


      	Jacquesson: Signature i Vintage Blanc de Blancs.


      	Bollinger: wszystkie szampany, zwłaszcza Grande Année.


      	Gosset: Grand Millésime i Celebris.


      	Salon: wyjątkowe Blanc de Blancs; wymaga co najmniej piętnastu lat dojrzewania.


      	Veuve Clicquot: La Grande Dame i Vintage Brut.


      	Taittinger: Blanc de Blancs (Comtes de Champagne).


      	Billecart-Salmon: Blanc de Blancs.


      	Pommery: Cuvée Louise.


      	Laurent-Perrier: Cuvée Grand Siècle.


      	Philipponnat: Clos des Goisses.

    


    Ostatnimi doskonałymi rocznikami dla szampana były lata 1996, 1990, 1988, 1985 i 1982.

  


  
    Część VIII. Dodatki


    [image: Obraz25452.PNG]


    W tej części…


    Poniżej przedstawiamy Ci kilka użytecznych narzędzi: tabelę roczników, obszerny przewodnik po wymowie nazw isłowniczek terminów winiarskich. Chcieliśmy również zamieścić tu listę wszystkich winiarni na świecie, w których produkuje się Chardonnay, ale zabrakło nam miejsca.

  


  
    Dodatek A.Przewodnik po wymowie


    Trudniej jest bardziej sprowokować snoba niż poprzez błędne wymówienie nazwy znanego wina lub regionu. Aby zatem nie dawać takim ludziom satysfakcji, możesz przyswoić sobie poniższą listę, na której umieściliśmy wiele różnych nazw. Nie jest to jednak spis kompletny, choć wymowa innych, mniej popularnych terminów została zaznaczona w różnych miejscach tej książki. Sylaby akcentowane zaznaczono wielkimi literami.


    


    


    
      
        
      

      
        
          	
            Nazwa = Wymowa

          
        


        
          	
            Aghiorghitiko = a jor JI ti ko

          
        


        
          	
            Aglianico del Vulture = al JA ni ko del VUL tu re

          
        


        
          	
            Albarino = al bwa RI nio

          
        


        
          	
            Aligoté = a li go TE

          
        


        
          	
            Aloxe-Corton = a LOKS kor TĄ

          
        


        
          	
            Amontillado - a mon ti JA do

          
        


        
          	
            Anjou = an ŻU

          
        


        
          	
            Arneis = ar NE

          
        


        
          	
            Assyrtiko = as SYR ti ko

          
        


        
          	
            Au Bon Climat = o bą kli MA

          
        


        
          	
            Auslese = AUS lej ze

          
        


        
          	
            Auxerrois = o se RUA

          
        


        
          	
            Auxey-Duresses = o SEJ dju RES

          
        


        
          	
            Barbaresco = bar ba RES ko

          
        


        
          	
            Barbera = bar BE ra

          
        


        
          	
            Barolo = ba RO lo

          
        


        
          	
            Batard-Montrachet = ba TAR mą ra SZE

          
        


        
          	
            Beaujolais = bo żo LE

          
        


        
          	
            Beaulieu Vineyards = bo LIU wajn jard

          
        


        
          	
            Bionco di Custoza = BIAN ko di kus TO za

          
        


        
          	
            Blanchot = blan SZO

          
        


        
          	
            Bougros = bu GRO

          
        


        
          	
            Bourgogne = bur GOŃ

          
        


        
          	
            Bourgueil = bur GEJ

          
        


        
          	
            Brouilly = bru JI

          
        


        
          	
            Brunello di Montalcino = bru NEL lo di mon tal CZI no

          
        


        
          	
            Cabernet Sauvignon = ka ber NE so wi NIĄ

          
        


        
          	
            Canaiolo = ka na i O lo

          
        


        
          	
            Carmigniano = kar mi NIA no

          
        


        
          	
            Chablis = sza BLI

          
        


        
          	
            Chardonnay = szar do NE

          
        


        
          	
            Chassagne-Montrachet = sza SAŃ mą tra SZE

          
        


        
          	
            (Château de) Fieuzal = fiu ZAL

          
        


        
          	
            (Château) Grillet = gri JE

          
        


        
          	
            (Château) Haut-Brion = o BRIĄ

          
        


        
          	
            (Château) Lafite-Rothschild = la FIT rot SZILD

          
        


        
          	
            (Château) Margaux = mar GO

          
        


        
          	
            (Château) Mouton-Rothschild = mu TĄ rot SZILD

          
        


        
          	
            (Château) Petrus = pe TRUS

          
        


        
          	
            (Château) Trotanoy = tro tan ŁA

          
        


        
          	
            Châteauneuf-du-Pape = sza to NEF di PAP

          
        


        
          	
            Chénas = sze NA

          
        


        
          	
            Chenin Blanc = sze NĘ BLAN

          
        


        
          	
            Chevalier-Montrachet = sze wa LIE mą tra SZE

          
        


        
          	
            Chianti = KIAN ti

          
        


        
          	
            (Chianti) Rufina = ru FI na

          
        


        
          	
            Chinon = szi NĄ

          
        


        
          	
            Chiroubles = szi rub LE

          
        


        
          	
            Clos du Val = klo du WAL

          
        


        
          	
            Colheita = ku LEJ ta

          
        


        
          	
            Condrieu = kon DRIE

          
        


        
          	
            Corton-Charlemagne = kor TĄ szar le MAŃ

          
        


        
          	
            Côte de Beaune = kot de BON

          
        


        
          	
            Côte Challonais = kot sza lo NE

          
        


        
          	
            Côte d’Or = kot DOR

          
        


        
          	
            Côte de Nuits = kot de NUI

          
        


        
          	
            Côte de Nuits-Villages = kot du NUI wi LAŻE

          
        


        
          	
            Côte Rôtie = kot ro TI

          
        


        
          	
            Côtes du Ventoux = kot di wen TU

          
        


        
          	
            Cuvée = kiu WE

          
        


        
          	
            Dolcetto = dol CZET to

          
        


        
          	
            (Domaine) Leroy = le RUA

          
        


        
          	
            Eisele Vineyards = Ej zel wajn jards

          
        


        
          	
            Fleurie = flu RI

          
        


        
          	
            Fourchaume = fur SZOM

          
        


        
          	
            Galicia = ga LI sja

          
        


        
          	
            Garrafeira = ga ra FEJ ra

          
        


        
          	
            Gattinara = ga ti NA ra

          
        


        
          	
            Gavi = GA wi

          
        


        
          	
            Genevriéres = że ne WRIER

          
        


        
          	
            Gewürztraminer = ge wirz TRA mi ner

          
        


        
          	
            Gigondas = żi gon DA

          
        


        
          	
            Givry = żi WRI

          
        


        
          	
            Grands crus classés = gran KRU kla SE

          
        


        
          	
            Graves = GRAW

          
        


        
          	
            Grenouilles = gre nu JI

          
        


        
          	
            Grüner Veltliner = gri ner welt LI ner

          
        


        
          	
            Halbtrocken = HALB tro ken

          
        


        
          	
            Haut-Médoc = o me DOK

          
        


        
          	
            Hermitage = er mi TAŻ

          
        


        
          	
            Juliénas = żul je NA

          
        


        
          	
            Languedoc-Roussillon = lon ge DOK ru si JĄ

          
        


        
          	
            Les Clos = le KLO

          
        


        
          	
            Les Forets = le fo RE

          
        


        
          	
            Les Preuses = le pru ZE

          
        


        
          	
            Liebfraumilch = LIB frau milś

          
        


        
          	
            Listrac = List RAK

          
        


        
          	
            Mâcon-Villages = ma KĄ wi LAŻ

          
        


        
          	
            Malvasia = mal wa ZIA

          
        


        
          	
            Margaux = mar GO

          
        


        
          	
            Médoc = me DOK

          
        


        
          	
            Menetou-Salon = me ne TU S.A. LĄ

          
        


        
          	
            Mercurey = Mer ku RE

          
        


        
          	
            Merlot = mer LO

          
        


        
          	
            Meursault = mer SO

          
        


        
          	
            Moët = mu ET

          
        


        
          	
            Mont de Milieu = MĄ de mi LIE

          
        


        
          	
            Montagny = mą TAŃ

          
        


        
          	
            Montée de Tonnerre = mą TE de to NER

          
        


        
          	
            Montepulciano d’Abruzzo = mon te pul CZIA no da BRU so

          
        


        
          	
            Monthélie = mą te LI

          
        


        
          	
            Montlouis = mą lu JI

          
        


        
          	
            Montmains = mą MAN

          
        


        
          	
            Montrachet = mą tra SZE

          
        


        
          	
            Moschofilero = moc ko fi LE ro

          
        


        
          	
            Mosel-Saar-Ruwer = MO zel ZAR RU wer

          
        


        
          	
            Moulin-á-Vent = mu LĘ a WĘ

          
        


        
          	
            Moulis = mu LIS

          
        


        
          	
            Müller-Thurgau = MI ler TUR gau

          
        


        
          	
            Muscadet = mus ka DE

          
        


        
          	
            Muscat = mus KA

          
        


        
          	
            Nahe = NA he

          
        


        
          	
            Nantais = nan TE

          
        


        
          	
            Nebbiolo = ne BIO lo

          
        


        
          	
            Neuchatel = no sza TEL

          
        


        
          	
            Niebaum-Coppola = NI baum KOP po la

          
        


        
          	
            Niederösterreich = NI der Y ste reich

          
        


        
          	
            Nuits-St. Georges = nu I san ŻORŻ

          
        


        
          	
            Orvieto = or WIE to

          
        


        
          	
            Pauillac = poj JAK

          
        


        
          	
            Pays d’Oc = pej DOK

          
        


        
          	
            Penedés = pe ne DES

          
        


        
          	
            Pernand-Vergelesses = per NĄ wer że LES

          
        


        
          	
            Perrier-Jouët – per JE żu ŁE

          
        


        
          	
            Pessac-Léognan = py SAK le o NIAN

          
        


        
          	
            Pfalz = FALC

          
        


        
          	
            Pinot Bianco = PI no BIAN ko

          
        


        
          	
            Pinot Blanc = pi NO BLAN

          
        


        
          	
            Pinot Grigio = pi NO gri DŻIO

          
        


        
          	
            Pinot Gris = pi NO GRI

          
        


        
          	
            Pinot Noir = pi No nu AR

          
        


        
          	
            Pinotage = pi nio TAŻ

          
        


        
          	
            Pouilly-Fuissé = pła JI fu SE

          
        


        
          	
            Pouilly-Fumé = pła JI fu ME

          
        


        
          	
            Premier Cru = pre MIE KRU

          
        


        
          	
            Priorato = pri o RA to

          
        


        
          	
            Puligny-Montrachet = puli NI mą tra SZE

          
        


        
          	
            Qualitätswein = kwa li TETS wajn

          
        


        
          	
            Quincy = kę SI

          
        


        
          	
            Quinta = KIN ta

          
        


        
          	
            Regnie = re NIE

          
        


        
          	
            Reuilly = rui JI

          
        


        
          	
            Rheingau = RAJN gau

          
        


        
          	
            Rheinhessen = RAJN he sen

          
        


        
          	
            Rías Baixas = RI jas BAJ sasz

          
        


        
          	
            Ribera del Duero = ri BE ra del DŁE ro

          
        


        
          	
            Ribolla Gialla = ri BO la DŻA la

          
        


        
          	
            Riesling = RIZ ling

          
        


        
          	
            Rioja = RJO ha

          
        


        
          	
            Rueda = ru E da

          
        


        
          	
            Rully = ru JI

          
        


        
          	
            Saint-Amour = sant a MUR

          
        


        
          	
            Saint-Aubin = sant o BAN

          
        


        
          	
            Saint-Nicolas-de-Bourgueil = san ni ko LA de bur GEJ

          
        


        
          	
            Saint-Romain = san ro MĘ

          
        


        
          	
            Saint-Véran = san we RAN

          
        


        
          	
            Sancerre = san SER

          
        


        
          	
            Sangiovese = san dżio WE se

          
        


        
          	
            Saumur = so MUR

          
        


        
          	
            Sauvignon Blanc = so wi NIĄ BLAN

          
        


        
          	
            Savenneires = SA we NIER

          
        


        
          	
            Savigny-lés-Beaune = SA wi NII le BON

          
        


        
          	
            Scheurebe = SZOJ re be

          
        


        
          	
            Semillon = SE me lon (australijskie)

          
        


        
          	
            Sémillon = se mi JĄ (francuskie)

          
        


        
          	
            Sevre-et-Maine = se WRY e MĘ

          
        


        
          	
            Soave = so a WE

          
        


        
          	
            Spanna = SPA na

          
        


        
          	
            Spätlese = SZPET lej ze

          
        


        
          	
            Spumante = spu MAN te

          
        


        
          	
            St.-Estephe = san te STEF

          
        


        
          	
            St.-Julien = san żul li JĘ

          
        


        
          	
            St.-Emillion = san te mi li JĄ

          
        


        
          	
            Steiermark = ste JER mark

          
        


        
          	
            Tempranillo = tem pra NI jo

          
        


        
          	
            Tinto = TIN to

          
        


        
          	
            Tocai Friulano = to KAJ friu LA no

          
        


        
          	
            Tocai Hegyalja = to KAJ he DZI aja

          
        


        
          	
            Torgiano = tor GIA no

          
        


        
          	
            Tre Venezie = tre we NE cje

          
        


        
          	
            Trebbiano = treb JA no

          
        


        
          	
            Trentino-Alto Adige = tren TI no AL to a DI dże

          
        


        
          	
            Trocken = TRO ken

          
        


        
          	
            Vacqueyras = wa KEJ ra

          
        


        
          	
            Vaillons = wa JON

          
        


        
          	
            Valais = wa LE

          
        


        
          	
            Valmur = wal MUR

          
        


        
          	
            Valpolicella = wal po li CZEL la

          
        


        
          	
            Vaudésir = wo de ZER

          
        


        
          	
            Vega Sicilia = we ga si SIL ja

          
        


        
          	
            Vendange Tardive = wen DAŃ tar DIW

          
        


        
          	
            Veneto = we NE to

          
        


        
          	
            Verdejo = wer DE ho

          
        


        
          	
            Verdicchio = wer DI kjo

          
        


        
          	
            Vernaccia di San Gimignano = wer NA czia di san dżi mi NIA no

          
        


        
          	
            Vinho = WIŃ jo

          
        


        
          	
            Vinho Verde = WIŃ jo WER de

          
        


        
          	
            Vino Nobile di Montepulciano = WI no NO bi le di mon te pul CZIA no

          
        


        
          	
            Viognier = wi o NIE

          
        


        
          	
            Vosne-Romanée = WON ro ma NE

          
        


        
          	
            Vouvray = wu WRE

          
        


        
          	
            Wachau = wa KAU

          
        


        
          	
            Weissburgunder = WEIS bur gun der

          
        


        
          	
            Willamette (Valley) = łi LA met

          
        


        
          	
            Xinomavro = ksi NO maw ro

          
        

      
    


    


    


    

  


  
    Dodatek B. Słowniczek terminówwiniarskich


    Znajdziesz tu kilkadziesiąt użytecznych terminów, często wykorzystywanych przy omawianiu produkcji oraz degustacji wina.


    AOC: skrót od Appellation d’Origine Controlée, skracany czasami do Appellation Controlée (AC). Wyrażenie to tłumaczy się jako chroniona nazwa miejsca pochodzenia; jest ono oficjalną francuską kategorią win najwyższej jakości, których nazwa, pochodzenie, surowce i inne cechy są regulowane prawem.


    apelacja: część nazwy wina, zwykle odnosząca się do nazwy regionu geograficznego, z którego pochodzi dany trunek.


    aromat: zapach wina. Niektórzy puryści używają tego wyrażenia wyłącznie wodniesieniu do cech trunków młodych, określając aromat win dojrzałych mianem bukietu.


    aromaty pierwotne: świeże aromaty, które wino przejmuje z winogron.


    aromatyczne: termin degustacyjny, określający wino o wyraźnym zapachu, zwłaszcza owocowym i ziołowym. Niektóre białe odmiany winogron również określa się jako aromatyczne, jeśli same posiadają silny zapach.


    atak: pierwsze wrażenie, jakie sprawia wino w momencie smakowania. Wiąże się ono z wrażeniami wywoływanymi w przedniej części jamy ustnej.


    beczka: niewielki drewniany pojemnik służący do fermentowania lub leżakowania wina. Zwykle jest wytwarzany z drewna dębowego i ma około dwieście czterdzieści litrów pojemności.


    benzynowy: aromat przywodzący na myśl paliwo. Może być cechą pozytywną.


    bodega: hiszpańskie określenie wytwórni wina lub magazynu z tym trunkiem.


    bogate: termin degustacyjny oznaczający wino o pełnym, wyraźnym i złożonym smaku oraz fakturze.


    bukiet: rozwinięty, dojrzały aromat.


    castello: włoskie słowo oznaczające zamek. Odnosi się do wytwórni wina posiadającej własne winnice.


    cechy strukturalne: podstawowe cechy wina, takie jak zawartość alkoholu, kwaśność, garbniki oraz cukier.


    cedrowe: określenie wina odznaczającego się aromatem drewna cedrowego.


    charakter odmianowy: cecha wina związana z odmianą winogron wykorzystanych do jego produkcji.


    charakter: antropomorficzna cecha wina: wrażenie spójności i harmonii.


    chateau: francuskie określenie dużej wytwórni win, szczególnie popularne wBordeaux, ale używane też w innych rejonach.


    cienkie: określenie wina o słabym charakterze.


    cierpkie: termin degustacyjny oznaczający smaki lub aromaty niedojrzałych owoców. Może oznaczać także wino zawierające zbyt wiele kwasu.


    ciężar: odczuwane w ustach wrażenie ciężkości wina.


    ciężar: wrażenie ciężaru wina w ustach. Waga na ogół określana jest jako lekka, umiarkowana lub pełna.


    Classico: włoski termin odnoszący się do pewnych win DOC lub DOCG pochodzących z winnic znajdujących się w tradycyjnych, historycznych centrach regionów.


    colheita: portugalskie słowo oznaczające rocznik.


    cosecha: hiszpańskie słowo oznaczające rocznik.


    cukier osadowy: cukier pozostający wwinie po fermentacji.


    czarne owoce: termin degustacyjny, służący do określania smaku i aromatu win, przypominającego zapach czarnych jagód, jeżyn, wiśni, czarnych porzeczek lub innych czarnych owoców.


    czarne winogrona: winogrona cechujące się czerwonawą lub czarną barwą skórek.


    dąb amerykański: dęby z gatunku quercus alba, ścinane w USA. Także beczki wykonywane z jego drewna, które są popularne w niektórych rejonach świata (na przykład w Hiszpanii i Australii).


    dąb francuski: drewno dębowe zfrancuskiej odmiany dębu quercus robur, uznawane za najlepszy materiał do produkcji beczek na wino białe. Także beczki wytwarzane z takiego drewna.


    dekantacja: przelewanie wina z butelki do innego pojemnika, zwykle w celu napowietrzenia lub oddzielenia od osadu.


    dębowe: termin degustacyjny określający wino, które nabrało cech od dębowego drewna, w którym dojrzewało. Charakteryzuje się smakiem opalonego lub zwęglonego drewna, dymnym aromatem, zapachem wanilii oraz zwiększoną ilością garbników. Na ogół jest wynikiem starzenia w beczkach, alew przypadku tanich trunków aromat dębowy dodaje się sztucznie.


    długość: cecha dobrych win, dająca poczucie smaku odczuwanego na całej długości języka.


    DO: skrót od Denominación de Origen — w tłumaczeniu: zastrzeżona nazwa miejsca pochodzenia; Jest to oficjalna kategoria win hiszpańskich, które zgodnie z zasadami regulują ich nazwę, odmianę winogron i inne cechy. Jest to również skrót dla kategorii najlepszych win portugalskich: Denominação de Origem (znaczenie jak wyżej).


    DOC: skrót od Denominazione di Origine Controllata — zastrzeżona nazwa miejsca pochodzenia, oficjalna klasa dobrych win włoskich, których nazwa, miejsce pochodzenia, odmiana winogron i inne cechy są określone przez prawo.


    DOCG: skrót od Denominazione di Origine Controllata e Garantita, czyli zastrzeżona igwarantowana nazwa miejsca pochodzenia; jest to najwyższa kategoria win włoskich.


    dojrzewające w beczkach: termin odnoszący się do win, które fermentują w pojemnikach z materiału niereaktywnego (na przykład stal nierdzewna), po czym są wlewane do drewnianych beczek na czas dojrzewania. Termin ten odnosi się także do trunków zarówno fermentujących, jak i dojrzewających w beczkach.


    dojrzewanie w butelkach: dojrzewanie trunku po jego zabutelkowaniu. Większość win poddawana jest krótkiemu dojrzewaniu w butelkach u producenta przed wejściem na rynek, zaś szlachetne napoje wymagają dodatkowego leżakowania w butelkach już u nabywcy.


    dojrzewanie: okres dojrzewania wina w wytwórni, w czasie którego trunek uzyskuje gotowość do butelkowania. Także proces leżakowania w butelkach.


    domaine: francuski termin oznaczający gospodarstwo winiarskie. Powszechny w Burgundii.


    drożdże: organizmy jednokomórkowe odpowiedzialne za przetwarzanie soku zwinogron w wino.


    duże: termin degustacyjny; służy dookreślania win bardzo pełnych albo cechujących się niezwykle intensywnym smakiem.


    dymne: wino o aromacie przypominającym dym lub zwęglone drewno.


    dystrykt: rejon geograficzny — mniej specyficzny niż gmina, lecz nie tak ogólny jak region.


    elegancja: cecha win oznaczająca wyrafinowanie i delikatność; przeciwieństwo mocy. Jest to cecha pozytywna.


    faktura: wrażenie wywoływane w ustach przez wino.


    fermentacja jabłkowo-mlekowa: naturalny proces przekształcający ostry kwas jabłkowy w łagodniejszy kwas mlekowy. Sprawia to, że trunek staje się mniej kwaśny. Przy produkcji białych win stosowany jest sporadycznie.


    fermentacja: Naturalny proces przekształcania cukru w alkohol na skutek działania drożdży. W kontekście produkcji wina — zmiana soku z winogron w wino.


    fermentowane w beczkach: termin stosowany na określenie do białych win, które fermentowały w dębowych beczkach. Trunki tego typu mają z reguły subtelniejszy dębowy smak niż napoje, które tylko dojrzewały w dębowych beczkach.


    filoksera: odmiana pasożytniczej mszycy żerującej na korzeniach winorośli.


    finisz: posmak, ostateczne wrażenia, pozostające na podniebieniu po przełknięciu trunku lub jego wypluciu.


    garbniki drzewne: garbniki pochodzące z drewna beczek, w których dojrzewało wino.


    garbniki winogronowe: garbniki w winie czerwonym pochodzące z winogron, przede wszystkim z ich skórek.


    garbniki: substancje występujące wskórkach, szypułkach i nasionach winogron. Ważny składnik win czerwonych, które, w odróżnieniu od win białych, wytwarzane są ze soku i skórek. Garbniki występują także w drewnie dębowych beczek.


    garbnikowe: słowo określające wino zawierające dużo garbników.


    garrafeira: portugalski termin, który oznacza wina reserva spełniające określone kryteria dojrzewania. Dla czerwonych trunków są to co najmniej trzy lata dojrzewania w dębowych beczkach ibutelkach przed skierowaniem napoju do sprzedaży.


    gładkie: termin degustacyjny oznaczający wino, które nie jest cierpkie.


    głębia: cecha dobrych win dających wrażenie kilku warstw smaku. Cecha pozytywna.


    gmina: wioska i otaczające ją winnice (franc. commune).


    gospodarstwo winiarskie: posiadłość, na której uprawia się winogrona i produkuje z nich wino. Trunki noszące na etykiecie słowo estate-produced zostały wyprodukowane przez jednego producenta, który posiada zarówno winiarnię, jak i winnicę (lub ma bezpośredni nadzór nad hodowlą). Użycie tego terminu zwykle określone jest przez prawo.


    gran reserva: określenie hiszpańskich win czerwonych, oznaczające, że wina te dojrzewały co najmniej pięć lat (z czego co najmniej dwa lata w dębowych beczkach) przed skierowaniem ich na rynek,.


    harmonijne: pozytywne określenie win, które są nie tylko zrównoważone, aledodatkowo odznaczają się wyjątkową elegancją.


    hojne: termin degustacyjny, oznaczający wina o wyraźnych i łatwych do rozpoznania cechach. Zwykle używa się go na określenie win pełniejszych i bardziej okrągłych.


    intensywne: określenie odnoszące się zwykle do aromatu wina, który mocno odcina się od pozostałych (na przykład intensywna nuta cytryn).


    intensywność smaku: cecha określająca wyrazistość smaku wina.


    jedwabne: wino o delikatnej, gładkiej fakturze.


    kadź: duży, na ogół drewniany pojemnik, służący do produkcji lub przechowywania wina.


    kamienne: wino posiadające aromat i smak typowy przywodzący na myśl kamienie. Czasami termin ten jest precyzowany, kiedy mowa na przykład o mokrych kamieniach.


    klon: rodzaj pododmiany winogron. Winorośl lub grupa identycznych pod względem genetycznych winorośli wykazująca cechy pozwalające odróżnić ją od innych odmian.


    koncentracja: cecha win, których smak i aromat jest silnie stężony, nierozrzedzony.


    kontakt ze skórkami: proces w którym sok znajduje się w kontakcie ze skórkami winogron. Przy produkcji wina czerwonego sok nabiera wtedy barwy i nasiąka garbnikami. Metody tej nie stosuje się zwykle przy produkcji win białych, o ile winiarz nie chce uzyskać specjalnych efektów.


    kupażowanie: mieszanie dwóch lub więcej partii napojów, zwykle z różnych odmian winogron (a także win z różnych winnic, regionów lub roczników). Mianem wina kupażowanego określa się również trunki powstałe z soku różnych odmian winogron.


    kwasowość: cecha wina, wynikająca zobecności kwasu winowego (występującego w gronach); jego zawartość w trunku wynosi zwykle od 0,5% do 7% objętości.


    maceracja: proces polegający na moczeniu skórek czerwonych winogron w soku gronowym, aby garbniki, pigment i inne substancje mogły przeniknąć do soku.


    mdłe: wino, którego charakter jest niewyraźny. Może odnosić się to wyglądu trunku, jego smaku i aromatu lub ogólnego stylu. Cecha negatywna.


    miękkie: termin odnoszący się do faktury wina, którego charakter jest zdominowany przez alkohol i obecność cukru, dominujących nad kwasem i garbnikami. W wyniku tego wino takie pozbawione jest twardości i ostrości.


    mięsiste: termin degustacyjny określający wino dające bogate wrażenia dotykowe.


    mineralne: wino o smaku lub aromacie przywodzącym na myśl minerały (w przeciwieństwie do substancji organicznych, jak rośliny i zwierzęta). Bardzo szerokie określenie; mineralny aromat czy smak wina można czasami sprecyzować jako kredowy, żelazny, stalowy etc.


    mocne: antropomorficzne określenie wina dającego wrażenie mocy i siły.


    mocne: określenie win, które nie są ani miękkie, ani ostre. Zwykle oznacza wysoką zawartość garbników w winie czerwonym lub kwasu w białym.


    napowietrzanie: proces wystawiania wina na działanie powietrza. Ma to zwykle na celu uwypuklenie najprzyjemniejszych aromatów starego napoju lub zmniejszenie poziomu cierpkości młodych trunków.


    nowy dąb: określenie dębowych beczek, które po raz pierwszy używane są do produkcji wina. Także beczki, w których przygotowuje się trunek po raz drugi lub trzeci.


    Nowy Świat: termin obejmujący wszystkie kraje winiarskie leżące poza Europą.


    odmiana winogron: konkretna odmiana w obrębie gatunku.


    okrągłe: termin oznaczający wina, które nie są ani płaskie, ani kanciaste w smaku. Okrągłość wynika ze struktury wina, czyli jego kwaśności, garbników, słodyczy izawartości alkoholu.


    orzechowe: wino o aromacie lub smaku przywodzącym na myśl orzechy. Termin dość szeroki, gdyż obejmuje on aromat między innymi orzechów pieczonych lub prażonych, masła orzechowego, orzechów brazylijskich, migdałów, orzechów laskowych, włoskich itd.


    orzeźwiające: wino dające czyste i świeże wrażenie w ustach. Przeciwieństwo trunku „miękkiego”. Ten charakter jest najczęściej wynikiem wysokiej kwasowości, stąd orzeźwiające trunki cechują się lekką wagą idobrze komponują się z jedzeniem.


    osad butelkowy: osad powstający w czasie dojrzewania wina i opadający na dno butelki.


    osad: resztki winogron i martwe drożdże osadzające się na dnie butelki, kadzi lub beczki z winem po zakończeniu fermentacji.


    owocowe: wino cechujące się owocowym smakiem i aromatem. Jest to bardzo szerokie określenie, obejmujące bardziej precyzyjnie określane aromaty, na przykład owoców świeżych, gotowanych czy surowych, anawet konkretnych owoców, takich jak suszone figi, świeże jabłka; również dżemu truskawkowego.


    owocowy charakter: cechy wina (takie jak jego smak i aromat), wywodzące się z cech winogron użytych do jego produkcji.


    pełne: określenie win, które w ustach wywołują wrażenie dużej objętości i wagi. Trunek może być pełny dzięki wysokiej zawartości alkoholu lub innym jego cechom. W zależności od gustu pełność może być cechą pozytywną lub sugerować pewną przesadę.


    pełne: termin degustacyjny, określający wino o smaku pełnym i rozszerzającym się w ustach.


    piękne: antropomorficzne określenie wina cechującego się delikatnością i finezją.


    płynne: termin degustacyjny oznaczający wino gładkie i płynne, pozbawione ostrości i szorstkości. Cecha pozytywna.


    podniebienie: termin degustacyjny, który jest synonimem ust lub cech wina odbieranych w jamie ustnej.


    poszycie: termin degustacyjny oznaczający aromat przywodzący na myśl wrażenie mokrych liści, wilgoci oraz lekkiego rozkładu. Cecha pożądana w przypadku starych win czerwonych.


    poważne: metaforyczne określenie wina wysokiej jakości. Przeciwieństwo taniego, masowo produkowanego wina.


    półsłodkie: wina słodsze niż półwytrawne, ale nie w pełni słodkie.


    półwytrawne: określenie win odznaczających się mało słodkim smakiem.


    puszyste: pejoratywny termin określający wina zbyt miękkie, zwykle z racji zbyt dużej zawartości kwasu lub garbników.


    region: obszar geograficzny o szerszym znaczeniu niż okręg, ale węższym niż kraj. W odniesieniu do win włoskich słowo to oznacza zarówno obszar administracyjny, jak również związaną z nim strefę winiarską.


    reserva: hiszpańskie oznaczenie wina, które dojrzewało w winiarni dłużej (w beczce i w butelkach) niż trunek non-reserva tego samego rodzaju. Czerwone wina reserva muszą dojrzewać minimum trzy lata (z czego minimum rok w beczkach dębowych). W przypadku win portugalskich jest to oznaczenie trunków bardzo dobrej jakości z jednego rocznika.


    reserve: oznaczenie dla win, które powinny być lepszej jakości niż trunki non-reserve, lub zwykła wersja tego samego napoju. W USA i we Francji stosowanie tego terminu nie jest objęte żadnymi przepisami.


    riserva: włoski odpowiednik słowa reserve; oznacza, że trunek dłużej dojrzewał wwiniarni niż to samo wino typu non-riserva; sugeruje również wyższą jakość; wymagany czas dojrzewania dla wina, po upływie którego może ono zostać oznaczone terminem riserva (niekiedy także specjalne warunki dojrzewania), określa się dla poszczególnych trunków w ramach uregulowań prawnych DOC.


    rocznik: rok, w którym zebrano winogrona i wyprodukowano z nich trunek. Termin czasami używany na okreslenie winobrania.


    rozwodnione: termin degustacyjny; określenie wina o cienkim i wodnistym smaku oraz aromacie. Przeciwieństwo trunków gęstych. Cecha zdecydowanie negatywna.


    równowaga: współgranie alkoholu, cukru osadowego, kwasu i garbników. Jeżeli żaden z tych składników nie zaznacza się szczególnie mocno, możemy mówić o winie dobrze zrównoważonym. Termin ten może odnosić się także do równowagi pomiędzy aromatem trunku a jego strukturą.


    skoncentrowane: termin degustacyjny oznaczający wino o aromacie silnie stężonym.


    smak: ogólny termin określający wrażenia smakowe towarzyszące degustacji wina, przede wszystkim zaś czterech podstawowych smaków: słodkiego, słonego, kwaśnego i gorzkiego.


    smaki: aromatyczne cechy wina wyczuwane w ustach.


    smoliste: wino posiadające aromat przywodzący na myśl świeżą smołę.


    stare wina: niesprecyzowany prawnie termin oznaczający wina wytwarzane zwinogron bardzo wysokiej jakości. Teoretycznie dotyczy roślin starszych niż czterdzieści lat i wydających bardzo mało owoców, których smak i aromat jest z tego powodu dużo bardziej stężony.


    stary dąb: beczki lub kadzie drewniane, które straciły większość swojego dębowego charakteru, zwykle używane do wyrobu wina przez więcej niż trzy lata.


    Stary Świat: termin odnoszący się do wszystkich winiarskich krajów w Europie.


    struktura: część smaku wina wynikła zjego cech strukturalnych.


    styl: zespół cech, przez które wino manifestuje swój charakter.


    süssreserve: niemiecki termin oznaczający słodką rezerwę. Niesfermentowany sok winogronowy dodawany do białego wina w celu zwiększenia ilości cukru osadowego i podniesienia poziomu słodyczy.


    szypułki: zdrewniałe fragmenty kiści, zawierające dużo garbników. Zwykle są usuwane przed fermentacją.


    szypułkowe: termin degustacyjny określający wrażenie obecności wytrawnych, cierpkich, drzewnych garbników, jakby pochodzących z szypułek winogron.


    ściągające: termin degustacyjny odnoszący się do wrażenia wysuszania i ściągania ust, typowego dla niektórych win iwywoływanego działaniem garbników oraz kwasu. Na ogół nie jest to cecha pozytywna.


    śliwkowy: aromat charakterystyczny dla dojrzałych śliwek.


    terroir: francuskie słowo oznaczające warunki, w jakich dojrzewają winogrona. Na terroir składają się między innymi klimat, gleba, nawodnienie, nachylenie terenu, wysokość, topografia etc.


    vin de pays: francuskie określenie oznaczające wino krajowe. Kategoria znajdująca się niżej w hierarchii win niżAOC.


    Vitis vinifera: gatunek rośliny, do której należy większość uprawianych na świecie winorośli.


    warzywne: wino posiadające smak i aromat sugerujący warzywa, na przykład zielone papryczki lub szparagi. Może być cechą przyjemną lub niepożadaną, w zależności od gustu pijącego.


    węglowe: termin degustacyjny oznaczający obecność aromatu spalonego drewna lub węgla drzewnego.


    wina drugiej kategorii: tańsze gatunki win, których jakość nie pozwala na sygnowanie ich główną etykietą danej wytwórni win.


    winifikacja: proces przekształcania soku z winogron w wino.


    wino odmianowe: wino noszące nazwę odmiany winogron, z których zostało wyprodukowane.


    wino wzmocnione: wino wzmocnione dodawanym do niego alkoholem.


    wino z jednej winnicy: wino wytwarzane z winogron pochodzących z jednej (na ogół najlepszej) winnicy i zwykle noszące jej nazwę. Termin ten jest nieprecyzyjny, gdyż nie ma przepisów określających, jak duży teren można nazwać winnicą.


    winogrodnictwo: ogół czynności związanych z hodowlą winogron.


    winogrona czerwone: winogrona charakteryzujące się ciemnoniebieską lub ciemnoczerwoną pigmentacją. Czasem określane mianem winogron czarnych.


    wytrawne: wino, które nie jest słodkie. Słowo to może również odnosić się do faktury trunku, który wydaje się ostry wustach. Używane w innym kontekście oznacza wino pozbawione naturalnej słodyczy.


    zawartość alkoholu: procentowa zawartość alkoholu w trunku. Większość białych win zawiera od 9% do 14% alkoholu, w przypadku win czerwonych wartość ta waha się między 12% a 14%.


    ziemiste: wino o smaku i aromacie przypominającym ziemię, na przykład wilgotną glebę, suchą ziemię, niektóre zminerałów etc. Niekiedy określa się wten sposób wina proste i pozbawione głębi.


    ziołowe: cecha wina, polegająca na posiadaniu smaków i aromatów przywodzących na myśl zioła. Może odnosić się do ziół świeżych, suszonych lub konkretnych roślin (rozmarynu, tymianku itp.).


    złożone: wino posiadające bogaty bukiet składowych smaku i aromatu.


    zwarte: termin degustacyjny oznaczający wino o intensywnym, ale niezbyt pełnym smaku.


    zwarte: termin oznaczający wino niezbyt ekspresywne. Może odnosić się do aromatu lub struktury wina.


    związki aromatyczne: substancje zawarte w winie i odpowiadające za jego aromat. Mogą pochodzić z winogron lub pojawiać się w procesie dojrzewania.

  


  
    Dodatek C. Tabela roczników 1985 – 2004


    Każdy spis roczników musi być postrzegany jako zbiór ogólnych wskazówek i przybliżona ocena win pochodzących z określonego regionu. Pamiętaj, że wiele trunków będzie stanowić wyjątek od ogólnej oceny danego gatunku. Na przykład niektórzy winiarze potrafią wyprodukować napój nawet w tzw. złym roczniku.


    
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            REGION

          

          	
            1985

          

          	
            1986

          

          	
            1987

          

          	
            1988

          

          	
            1989

          

          	
            1990

          

          	
            1991

          

          	
            1992

          

          	
            1993

          

          	
            1994

          

          	
        


        
          	
            Bordeaux

          
        


        
          	
            Médoc, Graves

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
            75c

          

          	
            85b

          

          	
            90c

          

          	
            90c

          

          	
            75c

          

          	
            75d

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
        


        
          	
            Pomerol, St.-Emil

          

          	
            85c

          

          	
            85b

          

          	
            75d

          

          	
            85b

          

          	
            90c

          

          	
            95c

          

          	
            60d

          

          	
            75d

          

          	
            80c

          

          	
            85b

          

          	
        


        
          	
            Sauternes/Barsac

          

          	
            80c

          

          	
            90b

          

          	
            70c

          

          	
            95a

          

          	
            90b

          

          	
            95a

          

          	
            65d

          

          	
            65d

          

          	
            65d

          

          	
            75c

          

          	
        


        
          	
            Burgundia

          
        


        
          	
            Côte de Nuits

          

          	
            85c

          

          	
            65d

          

          	
            75d

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            80c

          

          	
            75d

          

          	
        


        
          	
            Côte Beaune

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            80d

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            70c

          

          	
            80c

          

          	
            75d

          

          	
            75d

          

          	
        


        
          	
            Biały burgund

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            75d

          

          	
        


        
          	
            Dolina Rodanu

          
        


        
          	
            Północ

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            80c

          

          	
            90c

          

          	
            90b

          

          	
            90c

          

          	
            90c

          

          	
            75c

          

          	
            60d

          

          	
            85c

          

          	
        


        
          	
            Południe

          

          	
            85c

          

          	
            75d

          

          	
            60d

          

          	
            85c

          

          	
            95b

          

          	
            95c

          

          	
            65d

          

          	
            75d

          

          	
            80d

          

          	
            85d

          

          	
        


        
          	
            Inne regiony

          
        


        
          	
            Alzacja

          

          	
            90c

          

          	
            80d

          

          	
            80d

          

          	
            85c

          

          	
            95c

          

          	
            95c

          

          	
            75c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
        


        
          	
            Szampania

          

          	
            95c

          

          	
            80c

          

          	
            NV

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            95c

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            80c

          

          	
            NV

          

          	
        


        
          	
            Niemcy

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            80c

          

          	
            90c

          

          	
            90c

          

          	
            95c

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
        


        
          	
            Rioja

          

          	
            80c

          

          	
            80c

          

          	
            80d

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            75c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
        


        
          	
            Vintage porto

          

          	
            85b

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            90a

          

          	
            95a

          

          	
            NV

          

          	
            95a

          

          	
        


        
          	
            Włochy

          
        


        
          	
            Piemont

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            90b

          

          	
            95a

          

          	
            90c

          

          	
            75c

          

          	
            70d

          

          	
            80c

          

          	
            75d

          

          	
        


        
          	
            Toskania

          

          	
            95c

          

          	
            80d

          

          	
            75d

          

          	
            90c

          

          	
            70d

          

          	
            90c

          

          	
            75d

          

          	
            70d

          

          	
            80d

          

          	
            80d

          

          	
        


        
          	
            Północne wybrzeże Kalifornii

          
        


        
          	
            Cab. Sauvignon

          

          	
            90c

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            75c

          

          	
            80c

          

          	
            90c

          

          	
            95b

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            95c

          

          	
        

      
    


    


    


    
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            REGION

          

          	
            1995

          

          	
            1996

          

          	
            1997

          

          	
            1998

          

          	
            1999

          

          	
            2000

          

          	
            2001

          

          	
            2002

          

          	
            2003

          

          	
            2004

          

          	
        


        
          	
            Bordeaux

          
        


        
          	
            Médoc, Graves

          

          	
            90b

          

          	
            90a

          

          	
            85b

          

          	
            85a

          

          	
            85a

          

          	
            95a

          

          	
            85a

          

          	
            85b

          

          	
            85a

          

          	
            85a

          

          	
        


        
          	
            Pomerol, St.-Emil

          

          	
            85b

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            90b

          

          	
            75c

          

          	
            75c

          

          	
            90a

          

          	
            80b

          

          	
            85a

          

          	
        


        
          	
            Sauternes/Barsac

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            85

          

          	
            90b

          

          	
            80b

          

          	
            80a

          

          	
        


        
          	
            Burgundia

          
        


        
          	
            Côte de Nuits

          

          	
            90b

          

          	
            90a

          

          	
            90c

          

          	
            80c

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            80b

          

          	
            90a

          

          	
            85a

          

          	
            85a

          

          	
        


        
          	
            Côte Beaune

          

          	
            85b

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            90b

          

          	
            75c

          

          	
            75c

          

          	
            90a

          

          	
            80b

          

          	
            80b

          

          	
        


        
          	
            Biały burgund

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
            80b

          

          	
            85b

          

          	
        


        
          	
            Dolina Rodanu

          
        


        
          	
            Północ

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            90a

          

          	
            95a

          

          	
            85b

          

          	
            90a

          

          	
            75c

          

          	
            95a

          

          	
            80c

          

          	
        


        
          	
            Południe

          

          	
            90b

          

          	
            80d

          

          	
            80d

          

          	
            95b

          

          	
            90b

          

          	
            95b

          

          	
            95a

          

          	
            60d

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
        


        
          	
            Inne regiony

          
        


        
          	
            Alzacja

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            75c

          

          	
            90b

          

          	
        


        
          	
            Szampania

          

          	
            85b

          

          	
            100a

          

          	
            85b

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            NV

          

          	
            90a

          

          	
            ?

          

          	
            ?

          

          	
        


        
          	
            Niemcy

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85b

          

          	
            90a

          

          	
        


        
          	
            Rioja

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            80d

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            95b

          

          	
            75d

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
        


        
          	
            Vintage porto

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            85a

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            90a

          

          	
            NV

          

          	
            NV

          

          	
            90a

          

          	
            90a?

          

          	
        


        
          	
            Włochy

          
        


        
          	
            Piemont

          

          	
            85b

          

          	
            95a

          

          	
            85c

          

          	
            90a

          

          	
            95a

          

          	
            90b

          

          	
            95a

          

          	
            75c

          

          	
            80b

          

          	
            85a?

          

          	
        


        
          	
            Toskania

          

          	
            85b

          

          	
            75c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            95c

          

          	
            85c

          

          	
            95b

          

          	
            75c

          

          	
            80b

          

          	
            85a?

          

          	
        


        
          	
            Północne wybrzeże Kalifornii

          
        


        
          	
            Cab. Sauvignon

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            85b

          

          	
            75c

          

          	
            95a

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85b

          

          	
        

      
    


    


    


    
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            Objaśnienia:

          
        


        
          	
            100


            95


            90


            85


            80

          

          	
            —


            —


            —


            —


            —

          

          	
            Idealne


            Doskonałe


            Bardzo dobre


            Dobre


            Niezłe

          

          	
            70


            75


            65


            50 – 60

          

          	
            —


            —


            —


            —


            

          

          	
            Poniżej przeciętnej


            Przeciętne


            Kiepskie


            Bardzo słabe

          

          	
            a


            b


            c


            d


            NV

          

          	
            —


            —


            —


            —


            —

          

          	
            Zbyt młode do picia


            Dobre do konsumpcji, ale z czasem jego jakość się poprawi


            Dobre do spożycia


            Może być zbyt stare


            brak produkcji rocznikowej

          
        

      
    


    


    


    
      
        
        
      

      
        
          	
            REGION

          

          	
            Inne doskonałe roczniki (przed rokiem 1985)

          
        


        
          	
            Bordeaux

          
        


        
          	
            Médoc, Graves

          

          	
            1959, 1961, 1970, 1982

          
        


        
          	
            Pomerol, St.-Emil

          

          	
            1961, 1964, 1970, 1975, 1982

          
        


        
          	
            Burgundia

          
        


        
          	
            Côte de Nuits

          

          	
            1959, 1964, 1969, 1978

          
        


        
          	
            Côte Beaune

          

          	
            1959, 1969

          
        


        
          	
            Biały burgund

          

          	
            1962, 1966, 1969, 1973, 1978

          
        


        
          	
            Dolina Rodanu

          
        


        
          	
            Północ

          

          	
            1959, 1961, 1966, 1969, 1970, 1972 (Hermitage), 1978

          
        


        
          	
            Południe

          

          	
            1961, 1967, 1978

          
        


        
          	
            Inne regiony

          
        


        
          	
            Alzacja

          

          	
            1959, 1961, 1967, 1976, 1983

          
        


        
          	
            Szampania

          

          	
            1961, 1964, 1969, 1971, 1975, 1979, 1982

          
        


        
          	
            Sauternes

          

          	
            1959, 1962, 1967, 1975, 1983

          
        


        
          	
            Niemcy

          

          	
            1959, 1971, 1976

          
        


        
          	
            Rioja

          

          	
            1964, 1970, 1981, 1982

          
        


        
          	
            Vintage porto

          

          	
            1963, 1966, 1970, 1977, 1983

          
        


        
          	
            Włochy

          
        


        
          	
            Piemont

          

          	
            1958, 1964, 1971, 1978, 1982

          
        


        
          	
            Toskania

          

          	
            1967, 1970 (Brunello di Montalcino), 1971

          
        


        
          	
            Północne wybrzeże Kalifornii

          
        


        
          	
            Cabernet Sauvignon

          

          	
            1951, 1958, 1968, 1970, 1974, 1978

          
        

      
    


    


    Wymowa nazw popularnych gatunków wina


    Sylaba akcentowana została zapisana wielkimi literami. Sylaby, które nie posiadają takiej formy, nie powinny być akcentowane”..


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Auslese

          

          	
            us le se

          
        


        
          	
            Beaujolais

          

          	
            bo żo le

          
        


        
          	
            Bougogne

          

          	
            bor gu nie

          
        


        
          	
            Brut

          

          	
            brut

          
        


        
          	
            Cabernet Sauvignon

          

          	
            ca ber ne sa wi nion

          
        


        
          	
            Chablis

          

          	
            sza bli

          
        


        
          	
            Chardonnay

          

          	
            szar do nej

          
        


        
          	
            Châteauneuf-du-Pape

          

          	
            sza to nef du pap

          
        


        
          	
            Côte Rotie

          

          	
            cot ro ti

          
        


        
          	
            Gewürztraminer

          

          	
            ge WIRC tra mi ner

          
        


        
          	
            Haut-Brion

          

          	
            o brią

          
        


        
          	
            Hermitage

          

          	
            er mi TAŻ

          
        


        
          	
            Loire

          

          	
            luar

          
        


        
          	
            Mâcon

          

          	
            ma kon

          
        


        
          	
            Merlot

          

          	
            mer lo

          
        


        
          	
            Meursault

          

          	
            mur so

          
        


        
          	
            Moët

          

          	
            mu et

          
        


        
          	
            Montepulciano d’Abruzzo

          

          	
            mon te pul CZIA no da BRUC co

          
        


        
          	
            Montrachet

          

          	
            mon tra sze

          
        


        
          	
            Mosel-Saar-Ruwer

          

          	
            Mo zel-zar-RU wer

          
        


        
          	
            Muscadet

          

          	
            mus ka de

          
        


        
          	
            Pauillac

          

          	
            poji jak

          
        


        
          	
            Perrier-Jouët

          

          	
            pe ri je żu łet

          
        


        
          	
            Pinot-Grigio

          

          	
            pi no GRI dżio

          
        


        
          	
            Pinot Noir

          

          	
            pi no nu łar

          
        


        
          	
            Pouilly-Fuissé

          

          	
            pu ji fłi SE

          
        


        
          	
            Riesling

          

          	
            RIZ ling

          
        


        
          	
            Rioja

          

          	
            ri JO ha

          
        


        
          	
            Sancerre

          

          	
            san ser

          
        


        
          	
            Spätlese

          

          	
            SZPAT le ze

          
        


        
          	
            Viognier

          

          	
            wi jo nie

          
        


        
          	
            Vosne Romanée

          

          	
            wo ne ro ma NE

          
        


        
          	
            Willamette Valley

          

          	
            wil LA met wa LEJ

          
        

      
    


    


    Przydatne terminy


    
      	Aromat lub bukiet: Zapach wina; słowa „bukiet” używa się zwykle wodniesieniu do starszych win


      	Smak: Pozorna waga wina odczuwana na języku (lekka,umiarkowana lub pełna)


      	Rześkie: Wino mające odświeżający, kwaskowaty posmak


      	Wytrawne: Nie słodkie


      	Końcówka: Wrażenie pozostające po przełknięciu


      	Intensywność bukietu: Natężenie zapachu wina


      	Owocowe: Wino, którego bukiet wywołuje skojarzenie z owocami; nie ma to żadnego związku z tym, czy wino jest wytrawne, czy słodkie


      	Dymne: Wino mające bukiet o nutach dymnych (drzewnych, dębowych)


      	Aksamitne: Wino dające wrażenie łagodności (w odróżnieniu od win kwaskowatych)


      	Garbnikowe: Czerwone wino o silnym smaku, pozostawiające w ustach uczucie suchości

    


    
      
        
        
        
        
      

      
        
          	
            Przewodnik po rocznikach

          
        


        
          	
            Podobnie jak w przypadku każdej tabeli win, także i tę należy traktować jako zbiór ogólnych wskazówek. Często można trafić na trunek o charakterystyce nietypowej dla swojego rocznika.

          
        


        
          	
            Region

          

          	
            1996

          

          	
            1997

          

          	
        


        
          	
            Bordeaux: Médoc, Graves

          

          	
            90a

          

          	
            85b

          

          	
        


        
          	
            Bordeaux: Pomerol, St Emilion

          

          	
            85a

          

          	
            85b

          

          	
        


        
          	
            Côte de Nuits- Burgundia (czerwone)

          

          	
            90a

          

          	
            90c

          

          	
        


        
          	
            Côte Beaune- Burgundia (czerwone)

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
        


        
          	
            Burgundia (białe)

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
        


        
          	
            Wytnij powyższą kartę i noś ją w portfelu. To przydatna ściągawka, która pomaga wybrać najlepsze wina!

          
        

      
    


    



    Błyskawiczna identyfikacja wina


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Nazwa wina

          

          	
            Szczep lub rejon

          

          	
            Barwa

          
        


        
          	
            Barbera

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Bardolino

          

          	
            Rejon/Włochy

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Barolo

          

          	
            Rejon/Włochy

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Beaujolais

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Bordeaux

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Czerwone lub białe

          
        


        
          	
            Burgund (Bourgogne)

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Czerwone lub białe

          
        


        
          	
            Cabernet Sauvignon

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Chablis

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Champagne

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Białe lub różowe

          
        


        
          	
            Chardonnay

          

          	
            Szczep

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Chianti

          

          	
            Rejon/Włochy

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Côtes du Rhône

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Czerwone lub białe

          
        


        
          	
            Dolcetto

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Merlot

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Mosel

          

          	
            Rejon/Niemcy

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Pinot Grigio/Pinot Gris

          

          	
            Szczep

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Pinot Noir

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Porto

          

          	
            Rejon/Portugalia

          

          	
            Czerwone (wzmocnione)

          
        


        
          	
            Pouilly-Fuissé

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Reńskie (Rheingau, Rheinhessen)

          

          	
            Rejon/Niemcy

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Riesling

          

          	
            Szczep

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Rioja

          

          	
            Rejon/Hiszpania

          

          	
            Czerwone lub białe

          
        


        
          	
            Sancerre

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Sauternes

          

          	
            Rejon/Francja

          

          	
            Białe (deserowe)

          
        


        
          	
            Sauvignon Blanc

          

          	
            Szczep

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Sherry

          

          	
            Rejon/Hiszpania

          

          	
            Białe (wzmocnione)

          
        


        
          	
            Soave

          

          	
            Rejon/Włochy

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Syrah/Shiraz

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Valpolicella

          

          	
            Rejon/Włochy

          

          	
            Czerwone

          
        


        
          	
            Viognier

          

          	
            Szczep

          

          	
            Białe

          
        


        
          	
            Zinfadel

          

          	
            Szczep

          

          	
            Czerwone lub karmazynowe

          
        

      
    


    


    Pozytywne myślenie miłośnika wina


    Nie ma nikogo, kto wiedziałby o winie wszystko.


    Mądrzy ludzie nie boją się zadawać „głupich” pytań.


    Wino służy do tego, aby smakowało.


    Wyższa cena nie gwarantuje lepszych wrażeń.


    Tylko ja wiem, jakie wino jest dla mnie dobre.


    Większość win to dobre wina.


    Eksperymentowanie jest świetną zabawą.


    Zapytać o radę nic nie kosztuje.


    Każda butelka wina to sztuka sama w sobie.


    Nigdy się nie dowiem... póki nie spróbuję!


    


    
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            Region

          

          	
            1996

          

          	
            1997

          

          	
            1998

          

          	
            1999

          

          	
            2000

          

          	
            2001

          

          	
            2002

          

          	
            2003

          

          	
            2004

          
        


        
          	
            Północna dolina Rodanu

          

          	
            85c

          

          	
            90c

          

          	
            90a

          

          	
            95a

          

          	
            85b

          

          	
            90a

          

          	
            75c

          

          	
            90a

          

          	
            80c

          
        


        
          	
            Południowa dolina Rodanu

          

          	
            80d

          

          	
            80d

          

          	
            95b

          

          	
            90b

          

          	
            95b

          

          	
            95b

          

          	
            60d

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          
        


        
          	
            Szampania

          

          	
            100a

          

          	
            85b

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            80c

          

          	
            NV

          

          	
            90a

          

          	
            ?

          

          	
            ?

          
        


        
          	
            Niemcy

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          

          	
            85c

          

          	
            70d

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85b

          

          	
            90a

          
        


        
          	
            Rioja (Hiszpania)

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            80d

          

          	
            85c

          

          	
            85c

          

          	
            75d

          

          	
            75d

          

          	
            85c

          

          	
            90b

          
        


        
          	
            Piemont (Włochy)

          

          	
            95a

          

          	
            85c

          

          	
            90a

          

          	
            95a

          

          	
            90b

          

          	
            75c

          

          	
            75c

          

          	
            80b

          

          	
            85a?

          
        


        
          	
            Toskania (Włochy)

          

          	
            75c

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            95c

          

          	
            85c

          

          	
            75c

          

          	
            75c

          

          	
            80b

          

          	
            85a?

          
        


        
          	
            Północne wybrzeże Kalifornii (Cabernet Sauvignon)

          

          	
            90b

          

          	
            90c

          

          	
            85c

          

          	
            85b

          

          	
            75c

          

          	
            95a

          

          	
            90b

          

          	
            90b

          

          	
            85b

          
        


        
          	
            Objaśnienia:

          

          	

          	
        


        
          	
            100


            95


            90


            85


            80

          

          	
            —


            —


            —


            —


            —

          

          	
            Idealne


            Doskonałe


            Bardzo dobre


            Dobre


            Niezłe

          

          	
            70


            75


            65


            50 – 60

          

          	
            —


            —


            —


            —


            

          

          	
            Poniżej przeciętnej


            Przeciętne


            Kiepskie


            Bardzo słabe

          

          	
            a


            b


            c


            d


            NV

          

          	
            —


            —


            —


            —


            —

          

          	
            Zbyt młode do picia


            Dobre do konsumpcji, ale zczasem jego jakość się poprawi


            Dobre do spożycia


            Może być zbyt stare


            brak produkcji rocznikowej
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        (Niezbyt) białe wino
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        Nos wie
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        Ocena warunków przechowywania wina
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        Tulipany, stożki, szampanki i inne malownicze nazwy
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        Jak dobre jest to wino?
      

    


    
      Skąd się bierze wino musujące

      
        Fermentowanie w zbiornikach: ekonomia skali
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Zawartos¢ alkoholu

Alcohol 13.5% Red Wine
by Vol. 750ml

Barolo

Denominazione di Origine Controllata e Garantita
” Vigneto Bussia

Produced and bottled by
Casa Vinicola Buongiorno, Alba (CN)
Product of Italy

Imported by TGIF Importers, San Francisco, CA 94133 —

Nazwa marki

Rocznik

QOznaczenie winnicy
Kategoria QWPSR

Informacie o producence

Kraj pochodzenia
Informacie o importerze
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