Weekendy w Winnicach

“Przy Kieliszku”
rozwazania o winach, winiarstwie i nie tylko....

PIWNICE WIN

Podtytut: jak stac sie posiadaczem winiarskiej piwniczki z prawdziwego
zdarzenia

Powodow tworzenia prywatnych piwniczek jest zapewne tak wiele, jak wielu jest entuzjastow i mitosnikéw
wina decydujacych sie zatozy¢ wtasna piwnice.
Kolejne rozwazania “Przy Kieliszku”, tym razem o piwniczkach na wina, rozpocznijmy od przypomnienia kilku,
jak rzekiby gajowy, oczywistych oczywistosci.

Przede wszystkim, pamietajmy, iz wina szlachetne dojrzewaja rowniez w butelkach, a nie tylko w beczkach.
Proces ten powinien zachodzi¢ w “spokoju i naleznym skupieniu”. Dlatego wiec prawidlowo zaprojektowana,
wykonana i wyposazona piwniczka (a moze piwnica - dlaczego nie ?) powinna bezwzglednie i bez wyjatku
speilnia¢ podstawowy warunek jakim jest state utrzymywanie tych samych i niezmiennych warunkéw
lezakowania win. Przy spelnieniu tego warunku, Twoja cenna kolekcja bedzie mogta byé bezpiecznie
przechowywana przez lata, a sama piwniczka moze stac¢ sie nastepna (po samych winach oczywiscie) pasja
zyciowa jej witasciciela(ki).

Starzenie sie wina jest jednym 2z wazniejszych aspektéw winiarstwa. Stare wino, to wino dojrzate,
zrOwnowazone, piekne, zwykle o wyksztalconym bukiecie i smaku. Starzenie wina w debowej beczce
przyspiesza jego dojrzewanie a takze przydaje unikalnego smaku i zapachu, szczegélnie wanilii. Najwazniejsze
jednak, ze dostarcza tanin, ktére chronia wino przed jego utlenieniem, a wiec przedtuzaja mu zycie i zmniejszaja
ryzyko wystepowania nieprzyjemnych aromatéw towarzyszacych utlenianiu, uwydatniaja takze inne aromaty
wystepujace w winie. Dab poglebia i stabilizuje kolor wina. Proces dojrzewania wina w beczkach debowych ma
miejsce z reguly u winiarza, producenta wina, a nastepnie kontynuowany jest w butelkach np. w Twojej
piwniczce. Wazne jest aby przechowywac butelki w pozycji horyzontalnej. Lezaca butelka powoduje, ze korek
wina jest caly czas zamoczony i nie wysycha, co pozwala na zachowanie najlepszych cech wina. Nalezy unikaé
przenoszenia wina, czy niepotrzebnego poruszania butelka, az do momentu kiedy ma zosta¢ wypite.

Kazdy mitosnik wina z pasjaq przechowuje swoje ulubione butelki wina czekajac az nadejdzie wlasciwy moment
aby je otworzy¢. Ta jedna chwila w ktorej otwieramy pieczotowicie przechowywana od lat butelke jest z jednej
strony chwila radosci, z drugiej zas smutku, bo nawet jesli nie jest to ostatnia butelka tego samego wina,


http://www.winowww.pl/pdf/beczka_k-h.pdf

kolejna ktora otworzymy za kilka miesiecy czy lat nie bedzie juz tym samym winem. Jest to rowniez chwilg
niepewnosci i zaskoczenia - za moment dowiemy sie jak wino dojrzewato i jak sie rozwineto.....

Warunki przechowywania wina sa niezwykle wazne dla procesu jego dojrzewania. Temperatura, wilgotnosg¢,
natezenie $wiatla, ulozenie butelek - to wszystko ma wplyw na jakos$¢ trunku. Dlatego warto zadbac¢ o
szczegoly.

Jak zaprojektowac swoja piwniczke

O ile uznamy, ze wino warte jest pieniedzy, ktére na nie wydajemy, powinniSmy zapewni¢ mu odpowiednie
warunki do dojrzewania. Najlepszym miejscem do przechowywania wina sa nienarazone na wibracje, schowane
glteboko w ziemi, chtodne, wilgotne i ciemne piwnice.

Prawdziwy mitosnik win powinien zapomnie¢ o przechowywaniu ich np. w spizarni, na poddaszu, w garazu,
domku na dzialce czy pomieszczeniu w przydomowym ogrodzie. Takie miejsca nie zapewniajq warunkow, jakich
wymagaja wina, a sq nimi przede wszystkim: w miare stata temperatura oraz odpowiednia wilgotnos¢.

Jezeli nie mozemy sobie pozwoli¢ na piwnice, to w pomieszczeniu, w ktérym przechowujemy wina, warto
zamontowac klimatyzacje.

7 Zyr

Nasza rada: raczej unikaj adaptowania standardowych klimatyzatorow, ktére nie sq w stanie “zej$¢” ponizej 16
- 18°C Ryzykujesz w takim wypadku przesuszeniem swojej piwniczki. Zawsze, zanim zainstalujesz
klimatyzacje, pamietaj tez o skutecznym zaizolowaniu scian, podiég i wszystkich otworéw piwniczki. Bardzo
wazny jest wtedy dobér odpowiedniej izolacji. Najlepszym materiatem izolacyjnym jest warstwa poliuretanu (o
grubosci 7-8 cm). Jest to material bezzapachowy i nie pochtaniajacy wilgoci (w przeciwienstwie np. do waty
szklanej), dzieki czemu stanowic bedzie doskonata izolacje w piwniczce.

Prawidiowo wykonana piwniczka powinna mieé¢ porowate s$ciany, przepuszczalna podioge wysypana zwirem,
potki na butelki oraz wentylacje. Zadnych okien, zadnych lamp halogenowych czy jarzeniéwek.

Miejsca polecane na umiejscowienie piwniczki:

* Piwnica domowa, specjalnie zaprojektowana i wyposazona
* Miejsce sktadowania przygotowane w ciemnej szafie lub szufladach
* “Piwniczka” wbudowana we wneke np. pod schodami

Temperatura

Ekstremalne lub zmieniajace sie temperatury sa najwiekszym wrogiem przechowywanego wina. Im wyzsza
temperatura, tym szybciej nastepuje proces dojrzewania wina. Dlatego tez najlepiej przechowywaé¢ wino w
temperaturze umiarkowanie niskiej. Powszechnie uznaje sie, ze optymalna temperatura w miejscu
przechowywania wina powinna oscylowaé¢ pomiedzy 10 a 14°C. Zmiany temperatury rozszerzaja i zmniejszaja
objetos$¢ wina znajdujacego sie w butelce. Jezeli korek nie jest najwyzszej jakosci i niekompletnie izoluje wino w
butelce, w tych warunkach zwieksza sie mozliwos¢, ze dostanie sie do niej pewna ilo$¢ powietrza.

Najbardziej szkodliwe dla wina s3 jednak wahania temperatury (wszelkie zmiany temperatury powinny odbywac¢
sie bardzo powoli) - jesli zapewnimy wiec swojej piwniczce stata temperature, to moze ona wynosi¢ nawet 18°C
- nie bedziemy sie wtedy musieli martwi¢ o kondycje i zdrowie naszych win. Nalezy pamietac¢ o tym, Zze wina
biate sa zazwyczaj duzo delikatniejsze od czerwonych i bardziej wrazliwe na zmiany temperatury oraz
temperatury wysokie - dlatego wiekszosci z nich nie nalezy przechowywac diuzej niz rok w temperaturze
powyzej 18°C

Pamietaj: Twoje wina zniosaq bez problemu skok temperatury nawet o 8°C, ale w ciagu catego roku, natomiast
nie zniosa skoku temperatury pomiedzy np. dniem i noca, nawet o 4°C.

Wilgotnos¢

Drugim waznym elementem jest wilgotno$é powietrza. Najlepiej, jesli wynosi okoto 70%. Suche powietrze
sprawi, ze wyschnie korek, a wino bedzie wyparowywalo, poza tym do butelki dostanie sie powietrze, co z kolei
spowoduje oksydacje wina. Nadmierna wilgotnos¢ natomiast doprowadzi do rozwoju plesni na korku, ktory
straci szczelnos¢ i do wina przedostana sie niepozadane zapachy.

Celem statego kontrolowania wilgotnosci musimy zamontowaé¢ w niej higrometr. Wilgotnos¢ powietrza nigdy
nie powinna przekraczaé¢ 50%. Jesli piwnica jest zbyt wilgotna, najlepiej wysypa¢ podioge zwirem i zainstalowac
odpowiednia wentylacje. Jesli piwnica jest zbyt sucha, nalezy nawilzy¢ powietrze, ustawiajac pojemnik z woda.

W tym przypadku zwirowa podioga réwniez jest godna polecenia, bowiem jej systematyczne polewanie woda
utatwia utrzymanie wiasciwej wilgotnosci.



Swiatto

Jakiekolwiek $wiatlo, a szczegélnie promienie ultrafioletowe, zle wplywaja na wino. Swiatlo przyspiesza
dojrzewanie wina, wywotuje niekorzystne zmiany smakowe i zapachowe, wytwarzajac w winie zwiazki siarki.
Jest to tzw. efekt "smaku swiatta". Dlatego tez wina powinny by¢ przechowywane w warunkach catkowitej
ciemnosci. Im ciemniej w naszej piwniczce, tym lepiej dla wina w niej skladowanego.

Szczegdlnie wrazliwe na swiatlo s3 wina musujace, szampany i wina stare. Wprawdzie ciemny kolor butelek
ogranicza przedostawanie sie swiatla do wewnatrz, jednak i tak nalezy zadbaé, aby piwnica byla jak
najciemniejsza.

Uwagal! Jezeli zamierzamy przechowywaé w niej stare wina, lepiej oswietli¢ pomieszczenie wylacznie swiecami i
zrezygnowac w ogodle ze swiatta elektrycznego. Pod zadnym pozorem nie nalezy stosowa¢é $wiatta jarzeniowek i
lamp halogenowych. Nieprawda jest rowniez, iz kolorowe szklo butelki catkowicie chroni wino przed szkodliwym
wplywem swiatta.

Najlepsze wiec do oswietlenia piwniczki z winem sa zwykte zarowki o mocy ponizej 60W lub swiece.
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Tylko spokdj

Wino nie cierpi zadnych gwattownych ruchow. Stad lepiej, aby w poblizu piwnicy nie przebiegatly tory kolejowe,
czy droga szybkiego ruchu. Nalezy unikac¢ tez wibracji, wywotywanych przez réznego rodzaju maszyny i
urzadzenia. Piwnica powinna by¢ miejscem spokojnym i nie narazonym na zadne drgania. Pamietajmy rowniez o
kontroli cyrkulacji powietrza, ograniczeniu przewiewéw w piwnicy, warto tez zamontowaé¢ wentylatory,
wprowadzajace zewnetrzne powietrze.

Niezwykle istotnym wymogiem jest zapewnienie winom "ciszy i spokoju". Nawet takie hatasy jak wtaczajace sie
sprzety gospodarstwa domowego typu: lodowki, zmywarki, pralki, a takze nasilony ruch uliczny wywotujacy
drgania ziemi, powoduja zaklécenia w dojrzewaniu i starzeniu wina. Dlatego miejsce, ktére przeznaczamy na
budowanie piwniczki powinno by¢ miejscem spokojnym, zacisznym, odosobnionym.

Wibracje w s$rodowisku otaczajacym wino przeszkadzaja wolno przebiegajacym procesom biochemicznym
zachodzacym w dojrzewajacym winie i moga spowodowa¢ zepsucie nawet najlepszych gatunkéw.

Nasza rada: nie powinno sie otwiera¢ butelki, ktéra wtasnie odbyla, w trzesacym sie samochodzie, droge ze
sklepu do domu. Wino powinno sie uspokoi¢, do czego potrzebuje kilku dni, a najlepiej okoto tygodnia.

Wentylacja

Lokalizacja piwniczki powinna by¢ tak dobrana, aby zapewni¢ do niej staly dopltyw powietrza. Zapobiegnie to
gromadzeniu sie przykrych zapachéw oraz plesni. Dodatkowo, warto pamietaé, ze wino jest produktem "zywym"
i caly czas reaguje na otaczajace je srodowisko oddychajac przez korek. Zapewnienie odpowiedniej wentylacji w
piwniczce zapobiegnie absorpcji niepozadanych zapachow. Wino bardzo szybko chitonie wszelkie zapachy z
zewnatrz, dlatego nie nalezy w poblizu piwnicy win przechowywac jakichkolwiek produktéw o agresywnych
zapachach np. chemikaliéw: benzyny, lakieréw, farb itp. W maksymalnym stopniu nalezy ogranicza¢ mozliwos¢



przenikania zapachéw “kuchennych” typu bigos, przypalona zupa czy psujaca sie cebula, a nawet owoce.
Podczas czyszczenia potek, scian i podlogi w piwnicy najlepiej wybraé¢ tagodne srodki czyszczace o mozliwie
neutralnym zapachu.

Jak wyposazy¢ piwniczke

Bez watpienia najwazniejszym elementem wyposazenia (no, moze poza stolem do degustacji) jest system
przechowywania (lezakowania) butelek. W szeregu polskich piwniczek, ktére mieliSmy przyjemnos$¢ oglada¢, z
reguly stosowane sa ogodlno dostepne regaly (metalowe lub drewniane), czasami potki wykonane z cegiet
klinkierowych i inne, podobne owoce twdrczej inwencji architekéw wnetrz czy samych wtascicieli piwnic. Z kolei
w Winiarni “Nad jeziorem” spotkaliSmy sie z bardzo oryginalnym i estetycznym rozwiazaniem, polegajacym na
zastosowaniu do lezakowania butelek, kamionkowych cegiet, normalnie stuzacych do budowy przewodéw
wentylacyjnych. To jest naprawde bardzo ekonomiczne, przyjemne dla oka i przyjazne dla butelek rozwigzanie.

Innym dylematem prawdziwego mito$nika win jest to, czy skoro juz zdecydowat sie zainwestowaé¢ w cenne
butelki, to czy nie powinien z kolei oszczedza¢ na standardach ich przechwywania, ale niech przestroga tutaj
bedzie znana madrosé¢ ludowa:

jestem zbyt biedny(a) aby tanio kupowacé

Celem niniejszego opracowania nie jest udzielanie rad typu “jak oszczednie zaprojektowaé, zbudowac i
wyposazy¢ swoja piwniczke na wina”.

Celem tym jest natomiast wskazanie jak prawidiowo:
zaprojektowad, zbudowaé, wyposazy¢ i zaopatrzy¢é w odpowiednie wina piwniczke,
tak aby zapewniata ona optymalne warunki do dojrzewania Twojej kolekcji win

Na rynku polskim, od niedawna dostepny jest system magazynowania francuskiej firmy VINIS rodem z Nuits-
Saint-Georges, samego serca Burgundii.

W istocie rzeczy nie tylko zachwyca estetyka, funkcjonalnoscia i prostota montazu (“do-it-yourself”)
zaprojektowanych modulow, ale rowniez zastosowanym do produkcji surowcem, oddajacym, bez watpienia,
“dusze” burgundzkiego terroir. Materialem tym jest konglomerat lokalnego, wapiennego kamienia Pierre de
Comblanchien i biatego cementu.

Vinis, bedac niezaprzeczalnym nr.1 we Francji i jednym z lideré6w na swiatowych rynkach, zajmuje sie zreszta
kompleksowym wyposazeniem piwniczek winiarskich (projekt, dobér wyposazenia, klimatyzacja, wentylacja,
“‘grille” zabezpieczajace, nawilzacze, higrometry, winometry itp).
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Pozostalymi elementami piwniczki to wspomniany juz stolik degustacyjny, a takze kran z biezaca woda do
ptukania kieliszkow w czasie degustaciji.

Na $cianie piwnicy nie moze zabrakna¢ termometru i higrometru.


http://www.nadjeziorem.pl/
http://winowww.pl/pdf/vinis_front.pdf

Obok séciennego termometru warto zaopatrzy¢ sie rOwniez w winometr - termometr stuzacy do pomiaru
temperatury przechowywanego wina.

Organizacja

Pod katem prawidiowej organizacji piwniczki, nalezy przede wszystkim sensownie rozplanowaé rozmieszczenie
samych win. Poszczegélne butelki nalezy ulozy¢ tak, aby uniknaé¢ przekiadania z miejsca na miejsce, oraz by
niepotrzebnie nie narusza¢ tych, ktore z géory wiadomo, iz wymagaja wielu lat do osiagniecia petni dojrzatosci. W
tym celu wlasnie, wina do diugiego przechowywania nalezy umiesci¢ w miejscu najbardziej odlegtym. W takich
logicznych grupach warto ponadto umieséci¢ wina wedlug rodzaju (czerwone, biate, r6zowe, musujace), regionu
z jakiego pochodzi, producenta, aktualnego stanu zapas6éw, wartosci, daty zakupu itp. Ich wiasciwa
identyfikacje zapewnia ponadto przywieszki na wina z wymienionymi kategoriami, umieszczane przy
poszczegéinych grupach. Dobrze jest podzieli¢ miejsce skltadowania wina na piwniczke dla win, ktére zostana
spozyte w przeciagu do 6-u miesiecy i na cze$¢ przeznaczong dla tych win, ktére zamierzamy przechowywac
diuzej. Butelki powinny lezakowaé¢ zawsze w pozycji poziomej, aby korek byt lekko zanurzony. Co jaki$ czas
nalezy sprawdzi¢, czy butelki nie przeciekaja.

Dziennik piwniczny

Juz od momentu pierwszych zakupow do piwniczki, niezwyktego znaczenia nabiera usystematyzowanie kolekcji.
Warto ja uporzadkowaé na kilka sposobow i prowadzi¢ skrupulatne notatki z zakupow win dla ich prawidiowej i
przejrzystej archiwizacji. Najbardziej przydatne beda grupy win o nastepujacych kategoriach: kraj, region,
nazwa, producent, rocznik, rodzaj, posiadana iloé¢, warto$é, data i zrodio zakupu, najkorzystniejszy termin do
odkorkowania itp. Kolejne kategorie beda sie powieksza¢ zgodnie z naszymi zapotrzebowaniami i zakupami
kolejnych kolekcji. Bez wzgledu jednak na ich rozwdéj, systematyka ta ma poméc nam w podejmowaniu
ewentualnych decyzji co do degustacji poszczegélnych win, a takze strategii planowanych zakupéw w
perspektywie nastepnych kilku lat.

Ponadto Dziennik Piwniczny skutecznie zabezpiecza przed zbyt diugim przechowywaniem wina odnotowujac
ewolucje kazdego wina obserwowana w trakcie otwierania kolejnych butelek z danej partii. Zbyt dlugie
lezakowanie wina czesciej prowadzi do rozczarowan niz do satysfakcji, dlatego warto pamietaé¢ o ziotej
zasadzie, ze:

lepiej wypic¢ wino za wczesnie niz za p6Zno
Dziennik piwniczny (franc: Livre de Cave), po kilku latach skrupulatnego prowadzenia jest niczym najbardziej

fascynujacy pamietnik; jest on tak samo nieodzowny w prawidiowo zarzadzanej i prowadzonej piwniczce jak
potki na butelki z winem.




Dobor win

Optymalny czas przechowywania wina zalezy od wielu czynnikéw (winnica, szczep winorosli, zastosowana
technologia winifikacji , sposéb dojrzewania stosowany przez producenta, rocznik, warunki transportu i
przechowywania u dystrybutora, etc.). Mitem jest powiedzenie, ze wino "im starsze tym lepsze". W
rzeczywistosci wiekszo$¢ wytwarzanych dzisiaj win powinno zostac¢ spozyte zaraz po wyprodukowaniu lub w
przeciagu pierwszych dwoéch lat swego zycia. Sporo win niezle wytrzymuje probe czasu i nadaje sie do picia po
pieciu czy dziesieciu latach od wyprodukowania, ale niewiele z nich naprawde zyskuje w procesie dojrzewania.
Wiekszos¢ win jest zdecydowanie lepsza w mtodosci niz po kilku czy kilkunastu latach przebywania w butelce.

Wiekszos$¢ pospolitych win dostepnych w naszych supermarketach przeznaczonych jest do natychmiastowej
konsumpcji. Jednakze sa wina, ktore odstaniaja swe najlepsze cechy dopiero po kilku latach przechowywania
we wilasciwych warunkach. Najlepsza metoda na znalezienie optymalnego momentu do otwarcia butelki jest
kupowanie wina skrzynkami (po 6 lub 12 butelek), i otwieranie raz na jaki$ czas jednej butelki. W ten sposéb
poznamy zmieniajace sie wlasciwosci tego samego wina, a takze przekonamy sie, w jakim stanie smakuje nam
ono najlepiej. Ponadto, kupowanie wina miodego jest po prostu znacznie tansze niz wina starego i w pekni
dojrzatego . Wielu doswiadczonych hobbystéw kupuje kilka skrzynek danego wina, co daje im mozliwosc¢
pOzniejszej odsprzedazy czesci z nich i zwrdocenia kosztow zakupu pozostatych butelek.

Jesli chcemy sami okresla¢ ktore wina warto przechowywagé, trzeba zdawac sobie sprawe z tego, ze o potencjale
do dojrzewania wina decyduja cztery podstawowe elementy: taniny, kwasowos$é¢, alkohol i zawarto$éé cukru. W
kazdym wypadku im wieksze natezenie, tym lepsze wiasciwosci danego wina do dojrzewania w butelce.

Najlepszym sposobem sprawdzenia czy dane wino nadaje sie do dluzszego przechowywania jest zasiegniecie
porady w miejscu, w ktorym je nabyliSmy. Jezeli taka konsultacja nie jest mozliwa, a w dalszym ciagu nie
jesteSmy pewni czy wino mozna przechowywaé, najlepiej wypi¢ je jeszcze jako wino miode. Niezmiernie
frustrujacym doswiadczeniem moze byé¢, gdy po kilku latach przechowywania w piwniczce, okazuje sie, ze
wiasnie otwarte wino jest w ztym stanie.

Niezaleznie jednak od typu wina, ktére chcielibySmy przechowaé, nalezy pamietaé¢, iz wina biate sa
delikatniejsze i maja nizszy potencjat do dojrzewania niz wina czerwone, zazwyczaj wiec lepiej dojrzewaja wina
czerwone, ale przede wszystkim dotyczy to prawdziwych win stodkich. Wiekszo$¢ z nich doskonale dojrzewa w
butelce a niektdre sa niemal wieczne. Wina stodkie mozna przechowywaé¢ przez kilkadziesiat lat.

Win czerwonych, natomiast w zasadzie nie warto trzyma¢ diuzej niz 20-30 lat.

Jak kupowac i jakimi winami zapetnia¢ piwniczke
Na pewno dobrymi i bardzo dobrymi, a wiec trzymaj sie z daleka od supermarketéw.

Przede wszystkim musimy zalozy¢ cel, do jakiego bedziemy podazac, tzn. czy zbieramy osobliwosci w $wiecie
win, a wiec pojedyincze sztuki, czy kolekcjonujemy najlepsze roczniki ( uwaga na kieszen ! ), czy tez zbieramy
wina ze wszystkich zakatkow swiata, czy moze zbieramy wina “pamiatki” z naszych wypraw enoturystycznych, a
moze traktujemy zakupy jaka forme inwestycji ?

Najlepiej jest starac sie kupowac przynajmniej po szes¢ ( karton ) butelek z rodzaju, bysmy mogli, od czasu do
czasu prébowag, jak ono ewoluuje z uplywem miesiecy czy lat. W naszych zbiorach powinny znalez¢ sie rowniez
wina trwale, nadajace sie do przechowywania 10 i wiecej lat, jak tez wina przeznaczone do szybkiego spozycia.

Zdecydowanie najprzyjemniejsza, najskuteczniejszq i najtansza metoda zapetnienia naszej piwniczki winami do
przechowania i dojrzewania, a w konsekwencji udanej degustacji i autentycznej satysfakcji i przyjemnosci z
wypicia tej konkretnej butelki, sa bezposrednie zakupy u winiarzy, producentéw win szlachetnych. Najlepiej po
uprzednim skonsultowaniu, ewentualnie zdegustowaniu takich win, ktére chcemy posiada¢ w naszej piwniczce.
Mozliwosci takie zapewnia program WwW.

Jak juz wspomnieliSmy, zakupy win mozemy réwniez traktowac jako inwestycje i jedna z bezpieczniejszych
metod lokaty kapitatu. Wedlug ekspertow w tej dziedzinie, jest kilka niekwestionowanych w tym wzgledzie "
obiektow " inwestycji. Te “stawke” otwieraja czerwone Bordeaux slynace ze swej szlachetnosci i
dlugowiecznosci np. Chateau Lafite Rothschild, Chateau Mouton Rothschild, Chateau Latour, Chateau Margaux i
biate Burgundy - np. Montrachet, Muersault. Czesto sg one wystawiane na aukcjach, osiagajac po latach ceny
znacznie przewyzszajace ich pierwotna wartosé. Skala tego rodzaju obrotéw jest juz dzi§ znaczaca na
Swiatowych rynkach finansowych i tak np. w 2006 r. obrot Christie's Wine Dpt. wyniost 47,619,732 euro. W
chwili obecnej najwyzsze ceny osiagaja wina z rocznika 1982, i tak: Ch. Petrus - 30,000 funtow, Ch. Latour
12,000, a Ch.Mouton Rothschild 7,800. na swiecie szybko rozwija sie nowe hobby, ktoére polega na tym, aby
kupi¢ wino, ktdre dzisiaj kosztuje np. 100 euro, a za 10 lat warte bedzie kilkanascie albo kilkadziesiat tysiecy.

Najbardziej zyskowna inwestycja na rynku wina sa inwestycje w skrzynki wina grand crus. Inwestycje te,
pozwalaja zarabia¢ inwestorom nawet 400-500% w skali pieciu lat.

Zawsze musimy sobie jednak zdawaé sprawe, iz jednym z najbardziej istotnych uwarunkowan skutecznego
inwestowania w wina, jest umiejetnos¢ rozréznienia pomiedzy winem do picia i winem do zarabiania.

Niniejsze opracowanie koncentruje sie na winach do przechowywania, dojrzewania i w konsekwencji udanej
degustacji i wypicia. Niekwestionowana “bohaterka” i najwazniejszym obiektem jest tutaj w sposdob szczegéiny
“dopieszczona i dopieszczana” butelka, ale nie traktowana jako wehikut do mnozenia swoich lokat finansowych.


http://www.winowww.pl/
http://www.winowww.pl/pdf/slodkie_k-h.pdf

Inwestowanie natomiast w wina dla uzyskania znacznego zysku, to jest zupeilnie osobne zagadnienie, do
ktorego zreszta powrocimy wkrotce. Na temat Wine Banking napiszemy szerzej w nastepnym opracowaniu.

Zawsze tez pamietaj:
nawet najlepsze wina, niewtasciwie przechowywane,
szybko utracq swe wiasciwosci i nie przyniosa nabywcy zadnej satysfakcji
Nasza rada:

badz profesjonalista — pracuj z profesjonalistami

Sprawdzone i polecane kontakty:
Projekt i Wyposazenie: www.vinis.com
Doboér i zakup win do lezakowania, dojrzewania i konsumpcji: www.winowww.pl

Dobor i zakup win “inwestycyjnych” - Wine Banking: www.stilnovisti.pl

W rozwazaniach “Przy Kieliszku” o Piwniczkach Win, korzystatem z nastepujacych zrédet:

Wortale internetowe: festus.pl, wineonline.pl, stilnovisti.pl, nawidelcu.pl, $wiat- alkoholi.pl, wineria.com,
JM Design.pl, cmo.cxo.pl blog, wina.net.pl, bankier.pl, bodega.pl, vinis.com

Bardzo wszystkim autorom - dziekuje.

O ile masz pytania, komentarze itp, - napisz, na pewno odpowiem

Adam Stankiewicz
www. winowww.pl

Publikowanie, modyfikowanie i kopiowanie zawartosci artykutu lub jego czesci w tym zdjeé, bez zgody wiasciciela serwisu
WwW, lub podania zrédta jest zabronione


http://www.winowww.pl/
mailto:info@winowww.pl?subject=PIWNICZKA
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	Weekendy w Winnicach
	PIWNICE WIN
	Bez wątpienia najważniejszym elementem wyposażenia (no, może poza stołem do degustacji) jest system przechowywania (leżakowania)  butelek. W szeregu polskich piwniczek, które mieliśmy przyjemność oglądać, z reguły stosowane są ogólno dostępne regały (metalowe lub drewniane), czasami półki wykonane z cegieł klinkierowych i inne, podobne owoce twórczej inwencji architeków wnętrz czy samych właścicieli piwnic. Z kolei w Winiarni “Nad jeziorem” spotkaliśmy się z bardzo oryginalnym i estetycznym rozwiązaniem, polegającym na zastosowaniu do leżakowania butelek, kamionkowych cegieł, normalnie służących do budowy przewodów wentylacyjnych. To jest naprawdę bardzo ekonomiczne, przyjemne dla oka i przyjazne dla butelek rozwiązanie.


