schuimwijnbereiding


Een complete handleiding voor beginnende wijnmakers
                                                                                                                              William Beeckman

In dit artikel zullen we dieper ingaan op een bijzondere wijnsoort, de schuimwijn.
Deze wijnsoort behoort ook tot onze mogelijkheden. Wanneer we alles met de nodige zorg verrichten leidt dit vast tot het nodige succes.

Van stille wijn tot schuimwijn

                                                             De schuimwijnbereiding                
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ZELF EEN SCHUIMWIJN MAKEN:
Onderstaand gaan we eens bekijken hoe we als fruitwijnmaker kunnen te werk gaan om tot enig resultaat te komen:

Of hoe we een stille wijn, meestal witte wijn, kunnen veredelen naar een mousserende.

Stille basiswijn:

Ingrediënten:
De beste resultaten worden bekomen door vruchten te gebruiken met een neutrale smaak. 

Voor een “brut”, “extra-sec” of  een “sec” gebruikt men het best: 

sapgisting: appelen (zure), rabarber,  witte aalbes, stekelbes, peren, vlierbloem (maar met mate);

                  witte framboos, kweepeer.

pulpgisting: rode en witte framboos, rode aalbes, acaciabloem, mispel. 

De sapgisting zal betere resultaten geven dan een pulpgisting.

Vruchten met een frisse zure smaak zijn het meest aangewezen.

Voor een “demi-sec” of een “doux” gebruikt men eerder: 

sapgisting:  abrikoos, peren of perzik (max. 3 kg per 10 liter most ) ; 

pulpgisting: aardbeien, acacia ( ook hier niet overdrijven met de hoeveelheid bloemen ).

Goede combinaties zijn eventueel abrikozen met appels, appelen met peren en perzik met appelen en peren. Wil men wat meer body geven gebruik dan 0,5 tot 1 kg rozijnen per 10 liter most.

In sommige boeken wordt aangeraden om bij de most een 0,2 tot 0,3 gram of ml tannine bij te voegen. Omdat de associatie van CO2 met tannine onaanvaardbaar is, zou ik dit achterwege laten. De ruwheid van beide elementen gaan elkaar versterken, wat de fijnheid van de schuimwijn niet ten goede gaat komen.

Persrendement:  bij de champagnebereiding perst men uit 4000 kg druiven 2550 liter sap, zijnde 2050 liter bij de eerste persing, 500 liter bij de tweede persing en de derde persing wordt achterwege gelaten. De beste champagne komt van de eerste persing. De eerste persing geeft ongeveer een persrendement van 51,25 %, met de tweede persing 11,25 %, totaal 62,5 %. 

Voor onze schuimwijnbereiding kunnen we ongeveer dezelfde filosofie toepassen. Als we uit 100 kg vruchten een 50 tot 60 liter sap bekomen kunnen we stoppen met persen. We voeren één persing uit, geen tweede. Zodat we bij voorkeur alleen de lekwijn zullen vergisten. Deze zal ons de beste resultaten opleveren. Wanneer we te hard en te lang gaan persen komen diverse ongewenste stoffen in onze most, zoals bitterstoffen, tannines, enz...

Bij de manipulatie zal men er over waken dat geen pitten vermalen of gebroken worden. Alle rotte delen of onreinheden worden verwijderd. Het persen laten we vlug gebeuren om oxidatie te vermijden. Het is ook aan te raden om onze vruchten in sulfietwater te spoelen om ongewenste elementen te voorkomen.

We zullen het bekomen sap uit de pers onmiddellijk met de nodige sulfiet vermengen om elke oxidatie te voorkomen.

Zuurgehalte: beginzuurgehalte  van de most voor vergisting moet gelegen zijn tussen 7,5 tot 10 gram wijnsteenzuur. 

Een mooi gemiddelde is 9 gram wijnsteenzuur per liter most. 

Het zuur helpt de wijn klaren en geeft een harmonisch geheel. Een hoge zuurtegraad kenmerkt de beste champagnes. Te weinig zuur geeft een plat product, zonder karakter. Heeft men de most moeten verdunnen met water of een ander sap en dient men bij te zuren, dan zal men hiervoor  0,8 tot 1 gram barnsteenzuur en 0,8 tot 1 gram melkzuur per liter most in het zuurmengsel verwerken. Deze zuren zullen bijdragen tot de vorming van het boeket door estervorming. Moet men nog meer bijzuren dan zal men appelzuur en wijnsteenzuur toevoegen in gelijke delen.

Alcoholgehalte:   het alcoholgehalte van de basiswijn zal gelegen zijn tussen 9 tot maximum 11 vol. % alcohol. In onze tabellen houden we aan 8,7 vol. % tot 11,4 vol. %. Dit houdt in dat we zullen moeten starten met een begindichtheid gelegen tussen 1065 en 1085. 

Ideaal is 10,1 vol % alcohol met een begindichtheid van 1075. 

Want tijdens de tweede gisting wordt er nog wat alcohol bijgevormd, zodat we in ons eindproduct tot 11 - 12 vol % bekomen. De alcoholgraad mag niet te laag zijn opdat onze schuimwijn zou bewaren, maar ook niet te hoog omdat we anders moeilijkheden zullen ondervinden bij de tweede gisting. Er zou dan onvoldoende gasdruk worden gevormd. Deze basiswijn zullen we helemaal droog laten uitgisten tot 990.
 Most: de most zal gesulfiteerd worden met maximaal 1 gram sulfiet per 10 liter most, zodat hij niet gaat oxideren, onmiddellijk als hij uit de pers komt. Het toepassen van een voorklaring met bentoniet is sterk aan te raden (1 - 2 gram per liter). Vergeet niet een dubbele hoeveelheid gistvoeding toe te passen. Dit kan gelijktijdig met het sulfiteren gebeuren. 

Men laat de most 1 dag staan en men zal, voor men de giststarter toevoegt, het sap van de droesem afhevelen. Bij het toevoegen van de giststarter mag men de gistvoeding (1 gram per 10 liter most ) niet vergeten. Bij de eerste oversteek zal men 0,5 gram sulfiet toevoegen. Bij de beginfase en het opzetten van de wijn zal men de gebruikelijke enzymen toevoegen. Dus de nodige vloeibare pecto-enzymen ( 8 ml per 10 liter most ) en vloeibaar alfa-amylase ( 4 ml per 10 liter most ) toepassen.

Normaal zal men een most- of sapgisting toepassen, voor sommige vruchten een pulpgisting, maar dan zo kort mogelijk, maximaal 3 tot 4 dagen. 

Het beste zal men vergisten bij lage temperatuur ( 5 - 10 °C ). Hierdoor krijgt men een fruitiger boeket. Hiervoor kan men de volgende gisten gaan gebruiken:

· Saccharomyces cerevisiae LW 317 - 28: vergist bij 5 °C; dosering 1,5 tot 3 gram per 10 liter most .

· Saccharomyces bayanus (= oviformis) “Champagne”: vergist vanaf 12 °C; dosering 2 - 5 gram per 10 liter most

· Saccharomyces bayanus killer “Champagne”: vergist vanaf 12 °C; dosering 2 - 4 gram per 10 liter most.

Men kan om deze stille wijn te maken ook de normale korrelgist gebruiken. Het is maar noodzakelijk dat men de bovenvernoemde gisten voor de tweede gisting zal gaan gebruiken.

Deze eerste vergisting zal normaal 3 tot 4 weken duren, met 2 weken een onstuimige gisting en de twee daarop volgende weken een tragere vergisting bij een temperatuur van 20 - 22 °C. Na deze 4de week volgt de eerste overheveling en zal men 0,5 gram per 10 liter wijn sulfiteren, de recipiënten volledig tot boven onder het waterslot gevuld.

Vanaf nu gebeurt de verdere vergisting bij 12 - 15 °C.

Daarna volgt de rijping en verdere klaring gedurende 4 - 6 maanden.

In de 4de maand zal men de wijn overhevelen zonder te sulfiteren.

In de 7de maand zal men de wijn overhevelen, zonder te sulfiteren en kan men de wijn proeven en eventueel mengen met andere wijnen. We kunnen dus onze “ cuveé “  samenstellen. Men laat dit mengsel van wijnen terug klaren. Men zal, indien geen spontane klaring volgt, een bentonietklaring toepassen en vervolgens een kiezelsolgelatineklaring.

In de 10de maand zal men nogmaals overhevelen zonder te sulfiteren. Bij deze bewerking zal men de volgende metingen uitvoeren:

· zuurmeting: men dient toch een 7 tot 9 gram wijnsteenzuur te bekomen. Bij onvoldoende zuur zal men bijzuren met het onvergistbaar melkzuur 80 % oplossing.

· suikermeting: met de wijnweger zal men het restsuikergehalte bepalen. Zodat de hoeveelheid toe te voegen suiker voor de flesgisting of tweede gisting kan berekend worden.

· alcoholbepaling: eveneens met de wijnweger zal men het alcoholgehalte bepalen om dit eventueel aan te passen.

In de 12de maand gaat men over naar de tweede gisting of de gisting op fles om een overdruk in de fles te bekomen, waardoor de nodige belletjes ontstaan. 

Bij onze bekomen stille al of niet mengwijn, voegen we homogeen de volgende stoffen toe:

· gistvoeding naar rato van 1 gram per 10 liter wijn. De gistvoeding van onze basiswijn is reeds verbruikt, voor de verdere gisting dienen we terug de nodige voedingsstoffen bij te voegen.

· bentoniet naar rato van 0,5 tot 2 gram per 10 liter wijn. Om troebels te vermijden na de tweede gisting of flesgisting is het noodzakelijk om een kleine hoeveelheid bentoniet toe te voegen. Na de vorming van koolzuurgas is het werk van de gistcellen ten einde en bezinken ze. Tijdens het verouderingsproces op de fles kunnen deze gistcellen dan gaan ontbinden. Onder deze stoffen bevinden zich onstabiele eiwitten, die colloïdaal oplossen in de schuimwijn. Bij afkoeling van de wijn kan dit aanleiding geven tot vertroebeling. Doordat het bentoniet deze eiwitten absorbeert en ook een samenklonterend effect op de neerslag heeft, wordt het verzamelen van de gist bevorderd ( de remuage ) .

· glycerol naar rato van 5 tot 10 ml per liter wijn. De droog uitgegiste wijnen zijn dikwijls naar de schrale kant en de koolzuurvorming tijdens de tweede gisting zal dit nog verergeren. Door deze toevoeging zal dit wat verzacht worden, tenzij men bij de opstart van de basiswijn rozijnen ( 2 kg per 10 kg vruchten ) of een druivenconcentraat heeft gebruikt, is de toevoeging van glycerol minder noodzakelijk.

· suikertoevoeging dient te gebeuren om de gisting op de fles te verwezenlijken en zodoende  koolzuurgas te vormen om de nodige druk in de fles te verkrijgen, of m.a.w. het nodige koolzuurgas in oplossing te krijgen in de wijn. Het koolzuurgas verbindt zich onder druk met de gevormde ethylalcohol om het onstabiele ethylpyrocarbonaat te vormen. Bij het ontkurken van de fles, wanneer de druk dus verlaagd wordt, ontbindt het ethylpyrocarbonaat zich langzaam, zodat de wijn met fijne belletjes parelt. Het niet gebonden koolzuur ontsnapt onmiddellijk bij het ontkurken en is verantwoordelijk voor het schuimen van de wijn.

Tijdens de gisting op fles, lost het koolzuurgas in de wijn op in functie van de heersende temperatuur. Hoe lager de temperatuur hoe meer koolzuurgas er opgelost is in de wijn en hoe lager de druk in de fles.                                                                    

Bij de vergisting van 4 gram suiker  ontstaan er ongeveer 2 gram alcohol en 2 gram koolzuurgas, 1 bar absoluut en 0 bar overdruk. Bij toevoeging van telkens 4 gram suiker verhoogt de koolzuur-druk met 1 bar.

Samengevat in een tabel krijgen we:

gram suiker/liter wijn     gram CO2     bar absoluut     bar overdruk     % alcohol

            4                                2                    1                         0                       0,2

            8                                4                    2                         1                       0,4

          12                                6                    3                         2                       0,7

          16                                8                    4                         3                       0,95

          20                              10                    5                         4                       1,1

          24                              12                    6                         5                       1,4

          28                              14                    7                         6                       1,6

De gistingslimiet komt overeen met een dosis suiker van 28 gram per liter wijn, dit geeft een overdruk in de fles van 6 bar bij 10 °C en een CO2-gehalte van 14 gram. Doch met deze waarden zitten we op de limietcapaciteiten van onze fles, die wel minstens 8 bar kan verdragen. Om deze reden zullen we onze suikertoevoeging beperken tot 16 tot 20 gram per liter wijn.

Vuistregel voor de suikertoevoeging:

gram suiker/liter wijn     gram CO2     bar absoluut     bar overdruk     % alcohol

           16                               8                     4                      3                0,95     

opmerking:

Wanneer de fles uit de kelder komt en in de kamer opwarmt tot 20 °C, zal de druk in de fles oplopen naar 5,5 bar (bij 14 gram suikertoevoeging) tot 6 bar (bij 16 gram suikertoevoeging). De druk stijgt namelijk met 1 bar per temperatuurstijging van 5 °C.

Uiteraard als men de fles onmiddellijk ontstopt, krijgt men deze verhoging van druk niet of indien men ze nog verder koelt tot 6 - 8 °C om een ideale schenktemperatuur te bekomen, ook niet.

· giststarter: men zal een giststarter maken die ongeveer 3 à 5 % van het volume wijn uitmaakt, dus gemiddeld circa 0,4 liter per 10 liter wijn. Men kan dus een steriel appelsap gebruiken waarin we alle vernoemde ingrediënten goed zullen mengen. Samenvattend krijgen we dus :                                                                                                                                                             

appelsap, de gisten hoger vermeld, gistvoeding, bentoniet, de nodige suiker (zie tabel), eventueel glycerol,                            

De suiker is zuiver geraffineerd kristalsuiker, al dan niet geïnverteerd of glucose suikersiroop.

Eens de giststarter goed werkt, zullen we hem goed homogeen doorheen de basiswijn roeren. We sluiten het recipiënt terug met het waterslot af en wachten tot het waterslot goed werkt. Op deze manier zijn we zeker dat de gisting goed op gang is gekomen. Eens dit signaal gaan we de wijn onmiddellijk bottelen op champagneflessen.

· flessen: de te gebruiken flessen moeten stevige schuimflessen zijn met een minimaal gewicht van 850 gram. Sommige wegen zelfs 950 gram. De zeer zware flessen van 1000 tot 1100 gram zal men nog uiterst zelden vinden. Doch hoe zwaarder hoe veiliger. De lichte flessen van 450 tot 550 gram zijn best niet te gebruiken, deze flessen zijn gemaakt voor mousserende wijnen die geen tweede gisting ondergaan hebben, maar waar men alleen kooldioxyde heeft ingespoten. 

Elke champagnefles moet dus: 

· tussen 850 en 950 gram wegen     

·  vrij zijn van barsten en beschadigingen

· vrij zijn van ingesloten luchtbelletjes in het glas

· goed gereinigd en ontsmet zijn en nagespoeld
De fles wordt gecontroleerd door ze aan te tikken. De klank moet helder zijn, een dof geluid wijst op een gebrek.

We zullen de flessen vullen tot een 7 cm van de bovenkant van de fles. Deze vrije ruimte moet dan dienst doen als gasreservoir, als bufferkamer. We zullen de fles afsluiten met een bidule of een Champagne onderdopje, het zijn speciaal kleine dopjes die in de flessenhals passen en onder de kroonkurk kunnen worden geplaatst (kostprijs: circa 100 Bef per 100 stuks, zie afbeelding). Daarna gaan we de fles afdichten met een kroonkurk diameter 29 mm (kostprijs: circa 100 Bef per 100 stuks). Dit gebeurt het gemakkelijkst met een kroonkurkapparaat met een automatische hoogteregeling (kostprijs circa 1100 Bef inclusief aanpasstuk voor 29 mm kroonkurken, zie afbeelding). 

Na dit aanbrengen van de kroonkurk blijven de flessen nog 1 week op kamertemperatuur zodat de gisting zich goed inzet. Af en toe kunnen we de flessen even licht schudden zodat de gist zich goed verdeelt. Daarna zal men de flessen plat leggen in de kelder bij een temperatuur van 10 tot 12 °C. Gedurende deze periode  van 2 tot 3 maanden krijgt men de “ prise de mousse “. Het is al spoedig zichtbaar dat de wijn mousserend wordt want de wijn wordt troebel en vormt bezinksel. De gisting moet traag op een lage temperatuur verlopen om de koolzuuranhydride te laten oplossen in de wijn en te laten binden met de ethylalcohol.

Na deze 2 - 3 maand is de gisting voltooid en laten we de wijn ten minste 9 maanden, maar nog beter 12 maanden en indien mogelijk 2 jaar in contact met de droesem om te verouderen. Tijdens deze periode mag men de flessen regelmatig draaien om de droesem van de flessenwand los te maken en te mengen in de wijn.

De gistcellen zetten zich neer, sterven en beginnen langzaam te ontbinden. De aminozuren komen, naast andere stoffen, vrij en lossen op in de schuimwijn op. Ze zullen naast de aanwezige esters, het typisch boeket van de schuimwijn vormen.

Bij iedere manipulatie van de flessen die onder druk staan is het dragen van lederen handschoenen en een veiligheidsbril aangewezen.

· Remuage of droesemvergaren:

Na de lange tijd van rijping dient de droesem uit de fles verwijderd te worden, zonder dat al te veel druk verloren gaat . Daarom zal men de volgende bewerking op een zo laag mogelijke temperatuur verrichten. Omdat bij lage temperatuur het gevormde gas in oplossing blijft in de wijn en de druk ook laag blijft.

Het is de bedoeling om de droesem te vergaren bij de stop, zonder dat de wijn troebel wordt. We plaatsen daarom de flessen in een pupiter, eerst horizontaal en stelselmatig in een periode van 6 weken tot 3 maand komt de fles in een verticale stand. Tijdens deze periode wordt in de beginperiode eerst krachtig geschud , in een latere periode gebeurt dit voorzichtiger.  De fles wordt stelselmatig over 1/8 over haar lengte-as gedraaid, zodat de droesem van de wand loslaat en stelselmatig opschuift naar de kurk toe.
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Volgens hetzelfde idee als bij Moët et Chandon met “le dosage des billes” zou men kunnen werken met een stukje dialysefilter als medium. Dit om de “remuage” uit te sluiten. Een dialysefilter bestaat voornamelijk uit cellulose, glycerol (25 %) en 10 % water als weekmaker. De cellulosewand heeft zo een fijn netwerk als wand (24 Angstöm) dat de gisten hier niet doorheen kunnen. Suikers, voedingsstoffen, koolzuur, alcohol, eiwitten kunnen wel diffunderen doorheen de wand. Dus het systeem is vergelijkbaar, maar gezien het bekomen van een dialysefilter niet voor iedereen bereikbaar is, gaan we niet verder in detail.

· Purgeren of dégorgement:

Deze behandeling heeft tot doel om het bezinksel dat in de flessenhals en tegen de kurk is verzameld, te verwijderen. Hiervoor zal men de flessenhals bevriezen, zodanig dat het bezinksel, dat zich gevormd heeft, gevangen zit in een ijsprop. Bij het ontkurken zal door de aanwezige druk de ijsprop worden uitgedreven. Deze bewerking gebeurt het gemakkelijkst met een aangepaste ontkurker, zie foto. Men voert dit beter buiten uit, indien binnen doet men dit het best in een beschermkap. Deze kap kan men maken van een plastic recipiënt waarvan men de bodem en één zijwand heeft weggesneden

Men dient het verlies aan wijn te beperken. De ontstane leegte dient terug opgevuld te worden door een doseringslikeur. We gaan deze likeur ook voorafgaandelijk koelen.

Als mengsel om in te vriezen kunnen we de volgende samenstellingen gebruiken:

a)  2 delen sneeuw of fijn geklopt ijs    + 1 deel keukenzout                        temperatuur: - 20 °C

b)  3 liter water                                     + 1 kg grof zout                               temperatuur  -  20 °C

c)  4 delen sneeuw of fijn geklopt ijs    + 5 delen calciumchloride               temperatuur: - 40 °C

d)  1 deel sneeuw                                 + 1 deel methylalcohol                    temperatuur: - 30 °C

e)  10 delen sneeuw of fijn geklopt ijs  + 3,3 delen keukenzout                   temperatuur: - 21 °C

f)  10 delen sneeuw of fijn geklopt ijs  + 14,3 delen calciumchloride          temperatuur: - 55 °C

Deze mengsels goed mengen. Het pekelwater van 1 kg zout op 3 liter water vriezen we op voorhand in.

Voorafgaandelijk zullen we de flessen zoveel mogelijk koelen in de ijskast of eventueel diepvriezer (2 uur), wel te verstaan nog altijd de flessen in hun verticale stand, zonder al te veel het bezinksel te beroeren.

We plaatsen in de verticale stand de fles in het koelend mengsel, afhankelijk van de gekozen samenstelling gedurende 5 tot 15 minuten, over een diepte van 2 cm vanaf de bovenkant van de fles. We kunnen hiervoor ook een standaard gebruiken, zodat we de fles niet moeten vasthouden.

Bij het ontkurken van de fles zullen we lederen handschoenen gebruiken, want de flessenhals heeft een temperatuur van circa - 20 °C. 

· Doseringslikeur

Een voorbeeld van een doseringslikeur kan zijn: 

·   500  gr suiker

· 1000  ml droge witte wijn

·     50  ml cognac of andere eau de vie

Deze likeur, die we op voorhand hebben klaargemaakt, wordt eveneens gekoeld.

In functie van de verlangde type schuimwijn, zullen we een bepaalde hoeveelheid van deze likeur toevoegen.

LIKEUR TOEVOEGING
Soort                    bevat normaal                                         toe te voegen likeur in ml/fles

brut                      o tot 15 gr restsuiker/liter                        10 tot 15 ml

extra-sec             12 tot 20 gr                                              15 tot 20 ml

sec                      17 tot 35 gr                                              20 tot 30 ml

demi-sec             33 tot 50 gr                                              30 tot 50 ml

zoet                     > 50 gr                                                    60 ml en meer

Men kan er ook de voorkeur aan geven om geen toevoeging van een cognac toe te passen, maar enkel suiker en droge witte wijn of enkel suiker.

Wanneer de fles terug vol is, zal men de fles terug met een kunststof champagnekurk (en metalen muilband dichtmaken. Na 3 maand rust is onze schuimwijn drinkbaar. Langer dan 2 jaar kan men de zelfgemaakte schuimwijn niet bewaren. Na deze periode vermindert de kwaliteit. Een schuimwijn moet jong gedronken worden. 
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