Skad sie bierze w winie cukier? Czyli o co
chodzi z tym cukrem resztkowym?

Wino - starozytny napoj bogow. Urzeka swoja zlozonoscia i bogactwem smakow. Jednak
jedna z najbardziej intrygujacych kwestii jest stodycz. W swiecie win istnieje wiele mitow i
nieporozumien dotyczacych roli cukru. Czy stodycz wina to tylko zasluga natury, czy moze
stoja za nia decyzje winiarza? Odpowiedz, jak to czesto w zyciu bywa, znajduje sie gdzies
posrodku.

Podstawa kazdego wina jest fermentacja - proces, w ktérym drozdze przetwarzaja cukry zawarte w
moszczu gronowym w alkohol i dwutlenek wegla. W zaleznosci od tego, jak jest on przeprowadzany,
powstaja rézne odmiany wina - od wytrawnych po stodkie. To tutaj zaczyna sie magia, ktéra definiuje
charakter naszego wina, a cukier odgrywa niebagatelna role. [caption id="attachment 9626"
align="aligncenter" width="600"]
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wazniejszych cech wina jest jego stodycz (fot. depositphotos).[/caption]

Czym jest cukier resztkowy?

Cukier w winie nazywany jest cukrem resztkowym i nie pochodzi z syropu kukurydzianego ani cukru
rafinowanego, ale z naturalnych cukrow wystepujacych w winogronach, ktére obejmuja fruktoze i
glukoze. Upraszczajac, cukier resztkowy to nic innego, jak cukier, ktéry pozostal w winie po
zakonczeniu fermentacji. Podczas produkcji wina drozdze zazwyczaj przeksztatcaja caty cukier w
alkohol, tworzac wino wytrawne. Jesli jednak fermentacja zostanie zatrzymana przed
przetworzeniem wszystkich cukréw, wino bedzie stodsze. W ten sposob natura daje winiarzom
narzedzie do kreowania smaku wina. [caption id="attachment 7421" align="aligncenter"
width="800"]

Ilos¢ cukru resztkowego decyduje o profilu wina (fot. depositphotos).[/caption] Obecnos¢ cukru
resztkowego to nie wada, a naturalna cecha wina, ktéra wptywa na jego ostateczny smak. W
zaleznosci od jego ilosci, wina moga by¢ klasyfikowane jako wytrawne, potwytrawne, pétstodkie oraz
stodkie. Cukier resztkowy nie jest tez wskaznikiem nizszej jakosci. Wiele cenionych i poszukiwanych
win stodkich, jak stynne tokaje lub wina lodowe, zawiera wysoki poziom cukru resztkowego, co jest
wilasnie zrédtem ich wyjatkowego charakteru.
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Czy wina sie dostadza?

Dostadzanie wina, czyli dodawanie cukru po fermentacji, jest tematem do$¢ kontrowersyjnym. W
przypadku szampana i innych win musujacych dodatek cukru po fermentacji jest powszechny i
stanowi wiekszos$¢ cukru w winie. Sa tez takie regiony, gdzie warunki klimatyczne nie pozwalaja na
naturalne dojrzewanie gron - tam ta praktyka réwniez jest dozwolona, ale zawsze regulowana
przepisami. Jednak mimo wszystko wiekszo$¢ winiarzy dazy do tego, by stodycz ich wina byta
wynikiem naturalnego procesu fermentacji. [caption id="attachment 1359" align="aligncenter"
width="600"]
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to wino dostadzane po fermentacji (fot. Luwadlin Bosman/Unsplash).[/caption] Wina z naturalnie
wysokim poziomem cukru resztkowego charakteryzuja sie zbalansowanym profilem, gdzie stodycz
komplementuje kwasowos$¢, tworzac harmonijna catos¢. Z kolei wina dostadzane w niektérych
przypadkach moga wydawac sie mniej ztozone, z dominujaca, niekiedy nachalna stodycza. Ale nie
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martw sie - tego problemu nie zaznasz przy wspomnianych szampanach. Ich produkcja jest $cisle
okreslona przez surowe przepisy, wiec tu nie ma miejsca na btad.

Stodycz w winie a percepcja smaku

Czy uwazasz, ze cola jest mniej stodka niz przecietnie stodkie wino? Moze Cie to zaskoczy, ale cola
ma mniej wiecej taki sam poziom cukru jak niektére z najstodszych win deserowych. Wina z wyzszym
poziomem cukru resztkowego moga wydawac sie peiniejsze, bogatsze, a nawet okraglejsze na
jezyku. Jednak stodycz ta jest zrdwnowazona przez kwasowos¢ - kluczowy element, ktory sprawia, ze
wino nie wydaje sie zbyt stodkie czy mdlace. To delikatne zbalansowanie miedzy stodycza a
kwasowoscia decyduje o harmonii wina, o tym, jak smaki uktadaja sie na naszym podniebieniu.
[caption id="attachment 5910" align="aligncenter" width="800"]

_

W dobrych winach cukier jest dobrze réwnowazony przez kwasowosc (fot. depositphotos).[/caption]
Ten proces zonglowania winem jest jednym z najtrudniejszych w produkcji wina i nie kazdemu
winiarzowi udaje sie go dobrze wykonac¢. Mozesz porownac to sobie z przygotowaniem lemoniady.
Kwasnos¢ cytryn réwnowazona jest cukrem. Jesli bedzie za duzo jednego lub drugiego, otrzymasz
napoj, ktory bedzie dla ciebie zbyt kwasny lub zbyt stodki. To dos¢ duza sztuka, by ztapac ten
optymalny punkt, gdy napdj smakuje najlepie;j. I tak jest wlasnie z winem.

e Sprawdz tez! Jak smakowa¢ wino? Przewodnik po degustacji

Jesli chcesz doceni¢ ztozono$¢ wina, musisz zrozumiec¢ role cukru resztkowego. Czy wino jest
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dostadzane, czy jego stodycz wynika z naturalnych proceséw, zalezy od wielu czynnikow, w tym
tradycji winiarskiej, regulacji prawnych, a przede wszystkim - od filozofii producenta. Konrad
Bukowski (fot. depositphotos)

Link do przepisu:
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