Szampan

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2750 razy.

Tradycja kaze witaé nadejscie Nowego Roku szampanem. Najczesciej jednak witamy go nie prawdziwym
szampanem, ktéry w Polsce jest drogi, lecz winem do niego podobnym.

Prawdziwy szampan produkowany jest wytgcznie w Szampanii w pétnocnej Franciji.

Nazwa - champagne - jest zastrzezona dla tamtejszych win musujgcych - nikt inny nie ma prawa go uzywac .

Szampan jest winem musujgcym dwukrotnie fermentowanym, zawierajgcym naturalny dwutlenek wegla
powstajacy podczas wtérnej fermentacji, ktéra odbywa sie w butelkach. Butelki potem lez akujg po kilka lat.

NA WZOR SZAMPANA
Znacznie tansze od prwadziwego szampana z Szampanii, lecz catkiem dobre, sg wina musujace
produkowane przez rézne firmy z catego swiata - przy zastosowaniu tej samej tradycyjnej metody co
szampan.

Do najlepszych win tego typu, spotykanych takze u nas, nalezg hiszpanskie /katalonskie/ jakosciowe wina
cava.

Pochodzg gtéwnie z dwdch najwiekszych w Swiecie wytwoérni win musujgcych Codorniu i Freisenet.

INNE NIZ SZAMPAN

Na rynku sg tez wina musujace produkowane inng niz szampanska metoda: wtérna fermentacja odbywa sie nie w

butelkach, ale ogromnych zamknietych stalowych
zbiornikach. Tg metodg produkuje sie wiekszo$¢é niemieskich win musujacych.
WINA GAZOWANE

Wiekszos¢ win musujacych dostepnych w Polsce to wina gazowane. Otrzymuje sie je przez gazowanie wina
sztucznym

dwutlenkiem wegla. Wiele z nich wyrabia sie lub saturuje w Polsce.

W krajach Unii Europejskiej i w USA na etykiecie takiego wina pojawia sie wtasciwe okreslenie - wino
gazowane.

Terminu tego moze jednak nie by¢ , jesli wino przenaczone jest na eksport.
KOKTAJL, KOKTALJ

Winem musujgcym nazywane sg tzw. koktajle na bazie wina lub nawet bez wina. Wyrabia sie je najczesciej z
soku winogornowego, sprytusu i dwutlenku wegla.

Na butelce takiego trunku powinno znalez ¢ sie okreslenie "koktajl" oraz sktadniki uzyte do jego wyrobu.
WINA PERLISTE

Wina perliste to grupa win delikatnie musujacych. Gaz w nich zawarty moze pochodzi¢ z fermentacji gtéwne;j
- ma to miejsce w przypadku win bardzo mtodych lub z tzw. fermentacji mlekowo-jabtkowej.

Niewielka zawarto$s¢ gazu nie powoduje pienienia sie, ale "ozywia" wino i wydobywa jego aromaty, sprawia
takze, ze

jest ono bardziej orzez wiajgce.
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