Wina szlachetne naleza do szczegdlnej kategorii dobr luksusowych. - podczas gdy wiek-
sz0$¢ win spozywa sie w ciggu kilku dni od zakupu, szlachetne wina s3 czgsto przezna-
czone do diugotrwatego przechowywania. Wynika to oczywiscie z natury wina - jest
ono jednym z nielicznych towardw, ktére moga podnies¢ swoja warto$¢ wraz z wiekiem,
ale rowniez gwaltownie na niej straci¢, jesli jest przechowywane w nieodpowiednich

warunkach, Stad tez niezwykla waga przypisywana zapewnieniu odpowiednich warun-
kéw dojrzewania najcenniejszym rocznikom. Historycznie, skladowanie wina lezalo
w gestii kupcow winnych, jednakze juz od potowy 20 wieku rozpoczat si¢ zauwazalny
wzrost aktywno$ci w dziedzinach zwigzanych z przechowywaniem wina. Takze polski
rynek obrotu alkoholami szlachetnymi zaczyna dogania¢ kraje z potudnia Europy czy

Nowego Swiata, o znacznie dtuzszych tradycjach w obrocie alkoholami dojrzewajacymi.
To kwestia czasu, kiedy i u nas coraz popularniejsze stang sie wyprzedaze kolekcjoner-
skie czy aukcje najlepszych trunkow, a $wiezo upieczony, szczesliwy nabywca zapragnie
zabezpieczy¢ unikalng kompozycje smaku i wartoéci pozyskanych egzemplarzy. Nie-
odzowne wtedy beda certyfikaty potwierdzajace profesjonalny sposéb magazynowania
danej butelki, wydawane przez takie organizacje jak przechowalnia win SARWINE.
Historia wina czy whisky powinna by¢ bowiem udokumentowana od momentu jego
powstania az do chwili jego nabycia. Bedzie to wtedy gwarancja bezpiecznego zakupu
pelnowartosciowego trunku.

Wino - trudna sztuka dojrzewania. ..

ANDRZE] ROZYCKI

Wiedza o tym, ze niektére wina muszg doj-
rze¢ do pewnego wieku, aby osiagna¢ szczytowa jako$¢
jest niemal wszechobecna w $wiadomosci wigkszosci
ludzi. Wiedzg oni takze, Ze wino musi by¢ przechowy-
wane w okre$lony sposéb. Jednak niewielu wie o szcze-
gotach tego procesu, a tym bardziej o faktach zgota na-
ukowych, ktore stoja za konicowym sukcesem procesu
dojrzewania. A, jak wiadomo - diabel tkwi w szcze-
gotach. Dotyczy to gtéwnie win wysokojako$ciowych.
Aby wino takie osiagneto optymalny poziom réwnowa-
gi niezbedny jest oczywiscie czas. Proces dojrzewania
jest bardzo skomplikowany, indywidualny niemal dla
kazdej butelki, gdyz wino jest szczegoélnie wrazliwe na
czynniki zewnetrzne. Wérdd nich nalezy wymieni¢
przede wszystkim: temperature,
wilgotno$¢, $wiatto, wentylacje czy
drgania. Temperatura - najbar-
dziej znaczacy czynnik, najtatwiej-
szy takze do wyczucia w smaku w
przypadku jego niedochowania.
Wino przechowywane w zbyt ni-

»~Rdznica smakowa
miedzy dwiema butelkami
10-letniego wina starzonego
w szafce kuchennej i profesjo-
nalnej piwnicy jest ogromna.

cesu dojrzewania wina. Wspomnijmy jeszcze o $wietle
- zyciodajnym dla nas, ludzi, zabdjczym w zbyt duzym
natezeniu dla wina. Naturalne badz sztuczne $wiatto
w spos6b znaczacy przeszkadza w procesie zréwnowazo-
nego dojrzewania. Zaleca si¢ $wiatlo o matym natezeniu
w kolorze czerwonym wlaczane tylko w przypadku ko-
niecznoéci. Niebywale waznym elementem jest przecho-
wywanie wina w pozycji horyzontalnej przy zapewnie-
niu optymalnego poziomu wilgotnosci zewnetrznej RH
(70-85 %), ktéry ma znaczacy wplyw na odpowiednig
absorpcje wilgoci przez korek z cieczy od wewnatrz
i z wilgotnego powietrza od zewnatrz butelki, bedacego
kluczowym elementem w procesie oddychania dojrze-
wajacego wina. Jego wysuszenie zawsze zakldci proces
dojrzewania poprzez skruszenie
i rozszczelnienie, doprowadzajac
tym samym do niekontrolowanego
doptywu tlenu. Jedynym wyjatkiem
w pozycji przechowywania sa alko-
hole mocne, wysokoprocentowe,
ktoére przechowuje si¢ w pozycji

skich lub w zbyt wysokich tempe- wertykalnej.

raturach ma zaburzona strukture Dlatego mitosnicy starszych Podsumowujac  przechowywa-
smakowo-zapachowg - smak i za- win czy ci, ktorzy myslg o ich nie wina jest zaréwno wiedza,
pach stajg sie plaskie, bez wyrazu i odsprzedazy, musza pomysle¢ jak i praktyka. Swiadomos¢, ze to
nieuporzagdkowane, przez co wino, tez o wlasciwych warunkach procesy chemiczne przebiegajace
zwlaszcza szlachetne, traci swdj przechowywania” w winie podczas jego dojrzewania
indywidualny charakter. Zalecany sa odpowiedzialne za jego jako$¢.
przedzial temperatury dla prawi- ~Wojciech Bonkowski, Poszczegolne reakcje sa caly czas
dfowego dojrzewania wina to od redaktor naczelny Winicjatywy poznawane i jasno pokazuja, dla-

12°C do 18°C. Wino przechowy-

wane w zbyt wysokich tempera-

turach zbyt szybko starzeje si¢ i traci walory smakowe
oraz bukiet. Przechowywane za$ w zbyt niskich spowal-
nia dojrzewanie, co réwniez nie pozostaje bez wplywu
na jego kompozycje. Jezeli méwimy o temperaturze,
nalezy wspomnie¢ o szybkoéci zmian temperatury
w czasie. Wino nie toleruje szybkich zmian, gwaltow-
nego wzrostu czy szokowego obnizenia temperatur.
Zmiany te powinny zachodzi¢ wolno i rzadko. Wina
sa tez wrazliwe na brak dostepu do $wiezego powietrza
(co zdarza sie wlodéwkach do przechowywania wina).
Szlachetne alkohole nie lubig takze biologicznych wy-
ziewow, ktére spotykamy w Zle wentylowanych piwni-
cach. Z kolei drgania, wystepujace w np. w lodéwkach,
moga powodowac¢ niekorzystne przyspieszenie pro-

czego sktadowanie w odpowiednich

parametrach otoczenia jest tak waz-
ne. Sklad kazdego wina jest tak réznorodny i ztozony,
ze mowimy o wielu réznych wynikach reakeji chemicz-
nych, ktore moze wspiera¢ zapewnienie opisanych para-
metréw. Stad tez przewidzenie koncowego wyniku na-
szych staran wobec poszczegdlnych gatunkéw moze by¢
bardzo trudne, dlatego w trosce o jakos¢ kazdej butelki
profesjonali$ci z SARWINE moga zapewni¢ odpowied-
nie parametry przechowywania zapewnione przez naj-
nowsze rozwigzania techniczne z zakresu chtodnictwa,
klimatyzacji i wentylacji, udokumentowane certyfika-
tem potwierdzonym przez pafstwowego rzeczoznawce
z zakresu klimatyzacji i wentylacji lub doradzi¢ jak fa-
chowo przechowywac¢ wina.

ANDRZE] ROZYCKI

Znawca win szlachetnych, posiadacz certyfikatow brytyjskiej instytucji branzowej Wine & Spirit Education Trust,
takich jak: WSET Level 2 Intermediate Certificate in wines, WSET International Higher Certificate in wines, ktd-
rego wiedza doceniana jest przez najwazniejsze autorytety winiarskie, sedzia w konkursach winiarskich, cztonek
Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich. Tworca pierwszej w Polsce przechowalni alkoholi szlachetnych SARWI-

NE. Wieloletni specjalista i rzeczoznawca z zakresu technologii dedykowanych procesom klimatyzacji, zatozyciel

spotki SAR, specjalizujacej sie w branzy HVAC&R. Swoja pasje i mito$¢ do wina taczy z fachowa wiedzg i ponad

dwudziestopigcioletnim do$wiadczeniem z zakresu klimatyzacji precyzyjnej i wentylacji.



Pierwsza w Polsce

profesjonalna przechowalnia win

« Pierwsza w Polsce profesjonalna przechowalnia win
« Certyfikat Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich
« Gwarancja bezpieczenstwa kolekeji

o Optymalne parametry dla dojrzewania trunkéw
o Certyfikat Przechowywania potwierdzony panstwowymi
uprawnieniami rzeczoznawcy z zakresu klimatyzacji.

“Zwiedzatem przechowalni¢ win SARWINE i bytem
zaskoczony pietyzmem, z jakim jej pomystodawca,
Andrzej Rozycki podszedt do tematu. Zdatem sobie
tez sprawe z innego aspektu rzeczy - nawet jesli
warunki w swojej piwniczce uwazam za niezte - panuje
w niej okropny batagan. Przy wigkszej kolekcji warto
zadbac o inwentaryzacje, tak by odpowiednie butelki
pic¢ rzeczywiscie w optymalnym czasie.”

Tomasz Prange Barczynski
krytyk winiarski, redaktor naczelny
»Magazynu WINO”

., Zwiedzatem niedawno fantastyczny schowek
w Warszawie (www.sarwine.com), przecieratem oczy
ze zdumienia. Wlasciciel jest bodaj najwybitniejszym
w Polsce specjalistq od wentylacji i klimatyzacji;
tak profesjonalnie urzqdzonej przechowalni nigdzie,
nawet we Francji, nie widziatem..”

Marek Bienczyk
pisarz, enolog,
autor przewodnika ,Wina Europy”

dczonych rekach

. Majgc do czynienia z winem, ktorego potencjat
pozwala na dtuzsze przechowywanie, optymalne
warunki sq absolutnie kluczowe dla jego rozwoju.
Zapewniajq je profesjonalne przechowalnie, takie
Jjak jedyna w Polsce SARWINE, gdzie wszystkie aspekty
sq traktowane priorytetowo: wilgotnos¢, temperatura,
oswietlenie oraz bezpieczenstwo. Inwestujqc w dobre
wino, warto zadbac o jego jakos$¢ na przysztosé.”

Piotr Kamecki,
Prezydent Stowarzyszenia
Sommelieréw Polskich
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