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Vinarstvo

V krajih, kjer raste trta, Zivijo dobri in gostoljubni ljudje.



Vinarstvo

OD TRTE DO VINA

»Srecen narod, ki mu je v zibelko polozena vinska trta«.

Slovenija je med sre¢nimi narodi, ki imajo svoje vinogradniStvo. Vecina vinogradniskih
druzin odgovorno in z obcutljivostjo seznanja otroke s prednostmi in nevarnostmi pitja vina.
Vino je naSa dedisCina, gospodarska in kulturna. Ta dedis¢ina nas zavezuje k spoStovanju
izrocila.

PREDGOVOR

Trije »Veliki Slovenci« so se zavedali pomena ter vloge vinske trte in vina. S svojim delom in
ravnanjem so vsak na svoj nacin prispevali k razvoju vinarstva in vinske kulture. Del
njihovega izrocila najdemo v izrekih (pregovorih), ki nas zavezujejo kot narod:

Matija Vertovec: »Gorje dezeli, ki ne bo svojemu vinu imena ohranila«! Pouk: Vino je ugled
gospodarja, deZele, naroda.

France PreSeren: »Prijatlji! Obrodile so trte vince nam sladko, ki nam ozivlja Zile, srce
razjasni in oko, ki utopi vse skrbi, v potrtih prsih up budi«! Pouk: Zmerno, zdravo pitje vina
rojeva ideje in prinasa optimizem.

Anton Martin Slomsek: »Zalostna je miza na kateri ni vina.« Pouk: Osnovna vloga vina je
dopolnilo jedi. Toda vino ni samo pijaca za odzejanje, vsak pozirek vina je lahko novo
dozivetje.

Slovenija ima odli¢ne danosti za uspevanje vinske trte in pridelavo vin raznolikih znacajev in
kakovosti. Z odprtim vinskim trgom imamo ve¢ moZznosti za uveljavitev nasih vin. Nismo Se
vsega naredili, Se imamo veliko rezerv, ki jih z znanjem lahko uresni¢imo.

V zadnjih petih, ali Sestih desetletjih se je znanje o obdelavi vinogradov in pridelavi vina
neverjetno obogatilo. Verjetno smo zvedeli ve¢, kot v dveh in vec tiso¢letjih gojenja vinske
trte. Tudi zato imamo veliko odgovornost pri ustvarjanju ugleda vina. Lahko pridelamo
¢udovito vino, lahko pijaco, ki ni vredna tega imena.

Danasnji ¢as omogo€a pogumnim vinarjem uveljavitev v domovini in svetu. Se je veliko
prostora za nova odkritja, Ceprav v majhni vinski kleti. Pridelava vina ne pomeni samo poklic

s ciljem preziveti. Omogoc¢a dobro prezivetje in konji¢ka za celo Zivljenje.

Kitajski pregovor: »Ce Zeli§ biti sre€en za en dan popij kozarec vina. Ce Zeli§ sreco za celo
zivljenje, posadi vinograd«.

Ali se pri nas dovolj zavedamo priloznosti, ki nam jo ponuja trta in slovenska vina ter ali
odgovorno ravnamo z dedi$¢ino in izrocilom?

Avtor
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1 TEHNOLOGIJA PRIDELAVE GROZDJA

Uvod

Zgodbo o vinu so nanizale stare civilizacije in pripoveduje o neizbrisni vlogi vina pri razvoju
obicajev, umetnosti in kulture. Veliko poduhovljenosti odseva iz izrekov, pesmi, upodobitev ...
Ta ugledna pijaca je za vodo in mlekom, po starosti, verjetno tudi po pomenu za ¢lovestvo, na
tretjem mestu. Pismo stare zaveze govori, da je po vesoljnem potopu Noe zacel obdelovati zemljo
in zasadil vinograd. Tako je zapisano v legendi. Sicer pa vino spada med prve ¢lovekove uspehe
in je zasedalo v Stevilnih civilizacijah privilegirano mesto. Vrsta epohalnih odkritij na podrocju
biokemije je vezanih na vino, npr.: fermentacija, oksidacija ... Z razmahom anti¢ne grske
civilizacije, zacen$i 1600 let pred Kristusom, so bili vinogradi na vsem obmocju Sredozemlja.
Glavna centra sta bila Mikene in Sparta. Stevilne upodobitve na najdenih vazah pri¢ajo, da je bilo
vino kultna pija¢a verskih obredov, ¢as¢enja bogov in praznovanj. Seststo let pred Kristusom so
sadili trto ob danasnjem Marseille-u, 100 let kasneje na Siciliji.

Novejsa zgodovina vinske trte je zaznamovana z dvema hudima parazitoma, peronosporo
(glivicna bolezen) in filoksero (trtna us). Oboje je prineseno s sadikami iz Amerike. Vsekakor je
glavno poslanstvo vinske trte za obstoj ¢lovestva njen ekonomski pomen, saj je poleg oljke edina
kmetijska kultura, ki na skromnih, slabo rodovitnih tleh zagotavlja pridelke visoke vrednosti.

1.1 ZGODOVINA VINSKE TRTE

Slika 1: DvaHbejca neseta grozd tre, simbol zemlje, Muzej Lre, Paris
Vir: Hanicotte et al., 2001, 25
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Divja trta, podobnega grozdja kot ga poznamo danes, je obstojala verjetno pred pojavom
cloveka na zemlji. O tem pri¢ajo fosilne pecke grozdja, stare okrog 60 milijonov let.
Uveljavila se je v pragozdovih, ki so pokrivali tople povrsine planeta. Ker je iskala svetlobo,
je razvila trtne vitice, ki so ji pomagale plezati po drevesu. Poimenovali so jo Vitis silvestris.
Zdi se, da je bila njena razsirjenost na planetu bistveno vecja kot danes. V ledeni dobi se je
umaknila v toplejse kraje, okrog Sredozemskega morja in Bliznjega vzhoda. Cim se je zemlja
ogrela za nekaj stopinj, se je zacela Siriti na sever. Nasprotno od danasnje Zlahtne trte, je bila
divja trta izklju¢no moskega in Zenskega spola. Razsirjala se je s pomocjo vetra, ki je raznasal
cvetni prah (pelod), ali s pomocjo zuzelk, pticev in sesalcev, ki so se hranili z grozdnimi
jagodami.

V danasnji Gruziji so odkrite najstarejSe sledi vinske trte, ki v obliki podob grozdja krasijo
vinske vrce in pricajo o umetnosti pridelave vina (starost okrog 6 tiso¢ let pred Kristusom).

Ameriska uganka
V severni Ameriki, kjer je bila trta Vitis podobno razSirjena, ni nobenih dokazil, da bi uzivali
vino pred prihodom kr$¢anstva.

Pojav Vitis vinifere
Rod Vitis obsega Stevilne vrste vinske trte. Smatra se, da je Vitis vinifera najvaznejSa vrsta, ki
se goji v Evropi in ostalem svetu. Vse zlahtne sorte vinske trte spadajo v njen okvir.

Obstojajo tudi nekatere druge, ki se lahko uporabljajo za grozdni sok (Vitis labrusca) v
Ameriki in Vitis coignetiae v Aziji. Toda okus mosta in vina imenovanih nista tako cenjena
kot od Vitis vinifere.

Gotove sorte izhajajo iz hibridizacije med V. vinifera vrstami Vitis: V. berlandierei, V.
labrusca, V. riparia, V. rupestris. Te nazadnje omenjene sluzijo kot podlaga za cepljenje
zlahtne trte, ker so odporne na filoksero (trtno us).

Brez dvoma so vino odkrili sluc¢ajno. Narod v Mali Aziji je hranil grozdni sok v posodah iz
gline in ov¢jih ter kameljih koZ. Segreti sok je zacel kmalu fermentirati. Nihce ne ve, ¢e je sok
popolnoma povrel, ali se je spremenil v kis, ali je ostal delno sladek. Toda grozdje je moralo
biti zelo sladko, ker je pijaéa po fermentaciji ljudi opila. Sele kasneje so botaniki evropsko in
bliznje-vzhodno trto poimenovali Vitis vinifera: trta, ki je sposobna za pridelavo vina
(http://en.wikipedia.org/wiki/Vitis_vinifera, 12. 2. 2011).

Vino pri Grkih

Z razmahom Anti¢ne grske civilizacije, okrog 1600 let pred Kristusom, je bila trta razSirjena
po celem Sredozemlju. Glavna vinorodna centra sta bila v Mikenah in Sparti. To dokazujejo
odkritja Stevilnih dekoriranih vinskih kelihov in vaz. Vino je postalo kultna pijaca, ki so jo
namenjali za ¢ascenje bogov in slavljenje praznikov ter zmag. Metode pridelave vina so bile
takrat Ze kar razdelane, so pa praviloma med alkoholno fermentacijo dodajali v mlado vino
tudi morsko vodo, da bi bilo vino mehkejSe. Grski naseljenci so razSirjali trto po Siriji,
Egiptu, Marseju (600 let pred Kr.), Siciliji (500 let pred Kr.). Starogrska civilizacija je
razvijala tudi vinsko kulturo in v njej je igral bog vina, Dionisos, pomembno vlogo.


http://en.wikipedia.org/wiki/Vitis_vinifera/
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Sromerhridfey vout Dovveal s
o Seoned Ju A Aol gen
MHocheew vovt Dncoeos and
Ariaiie vgeanlt sind,

v, Chv. Thesualoniy
Archaolaghckos Museum

Slika 2: Vr¢ iz Derveni-ja, s scenami s poroke med Dionysos in Ariadno (330 let pred
Kristusom), je v zbirki arheoloskega muzeja v Thessalonikih
Vir: Kourakou-Dragona, 1991, 12

Rimska doba

Po zamiranju slavne anticne grske dobe se je kultura vinske trte Sirila dalje po Rimskem
imperiju. Vino je postalo hkrati socialni status, blago za menjavo, zdravilo, bozanska pijaca.
Uzivali so ga predvsem ob pogostitvah. Najbolj znano je bilo belo vino trte, ki je bila zasajena
kot brajda ob zidovih severno od Neaplja. Plinij je zapisal, da je bilo vino ali suho, ali sladko,
toda vedno alkoholno.

Eksperimentirali so tudi z razlicnimi vzgojnimi oblikami trte in loCevali sorte. Po Virgiliju je
bilo Ze toliko sort kot kamenckov peska na obali.

Rimljani so Sirili trto od juga Francije do nemskega Rena. Na ozemlju danaSnje Francije in
Spanije so gotova plemena gojila trto ze pred prihodom Rimljanov.

Srednji vek in nova doba

V prvih stoletjih nase ere se je vinska trta zelo razsirjala po Evropi. V srednjem veku so bili
najbolj zasluzni za razvoj vinogradniStva menihi, predvsem Benediktinci. Za njimi so se
posvetili trti in vinu Cistercijanci.

V dobi renesanse so bili pospesevalci vinogradniStva predvsem monarhi, bogata burzuazija,...
Najbolj se je vinska trta razsirila po Evropi v 16. stoletju. Takrat je bilo vinogradov skoraj
Stirikrat ve¢ kot danes. Ta zlata doba se je koncala z vojnami, epidemijami in ohladitvijo
planeta. Vinska trta se je zato umaknila nazaj v toplejSe dele zemeljske oble, na danasnje
vinorodne lege.
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Obdobja nesre¢

Novejsa zgodovina vinske trte je zaznamovana z dvema hudima parazitoma, peronosporo
(glivicna bolezen) in filoksero (trtna us). Oboje je prineseno s sadikami iz Amerike. Od leta
1863 se je filoksera razsirila po vseh vinogradih Evrope in jih uniCila za dolga desetletja.
Okrog leta 1910 se je naslo zdravilo za filoksero v obliki cepljenja evropske trte na odporno
amerisko trto. Takrat se je tudi zmanjsalo Stevilo prej gojenih vinskih sort.

Dejstvo, da je nasa civilizacija premagala tako strasno Apokalipso kot je trtna u$ in ohranila
vinsko trto, potrjuje njen vsestranski pomen za Zivljenje ljudi na zemlji. Vsekakor je glavno
poslanstvo vinske trte za obstoj Clovestva njen ekonomski pomen, saj je poleg oljke edina
kmetijska kultura, ki na skromnih, slabo rodovitnih tleh zagotavlja pridelke visoke vrednosti.
Socialni vidik ima tudi veliko tezo. Poslanstvo vina je vsekakor dopolnitev jedi, podobno
zacimbi, toda vino je hrana za duso. Nobene jedi, nobene pijace ne moremo obcutiti z vsemi
nasimi cutili, tako kot doZivljamo vino. Vse civilizacije so se trudile, da na svoj nacin
ovekovecijo vlogo vina preko umetnosti. (Priewe, 1998, 15, 16, 17;
http://fr.wikipedia.org/wiki/Histoire_de la_vigne_ et du_vin, 11. 2. 2011).

Tudi danes se s Sirjenjem vinske kulture, z zdravim in zmernim uZivanjem vina utrjuje njegov
pomen za ¢lovekov vsakdanjik.

Povzetek

Po bogati zgodovini vinske trte in vina se ponuja vprasanje, ¢e je katera druga kmetijska
kultura bolj zaznamovala ¢loveski rod. Poleg ekonomske vloge je prispevala tudi k identiteti
velikih civilizacij. Vedno in tudi danes, je vino pomenilo ponos druzine, kraja, deZele, drzave,
naroda. Da sta omenjena v slovenski himni, kar je svetovni unikum, dokazujemo kot narod
svoje spostovanje in ljubezen do te svete rastline in zlahtne pijace.

VpraSanja:

- Kaksna je razlika med Vitis vinifera in Vitis silvestris?

- Na katerem kontinentu so odkrite najstarejSe sledi o vinski trti?

-V dobi katere civilizacije so se najbolj razsirili vinogradi po Evropi?

- Kateri druzbeni sloji so od Srednjega veka dalje zasluZzni za razvoj vinarstva v Evropi?

- Kdaj in v koliki meri je trtna u$ upostosila evropske vinograde in kako smo premagali
stalno nevarnost trtne usi?



Vinarstvo

1.2 VINOGRADNISTVO V SLOVENIJI IN PO SVETU
Zakaj ne uspeva vinska trta na Gorenjskem?

Vinska trta uspeva le v ustreznem podnebju. Cas za vegetacijo mora biti dovolj dolg, da
dozorita grozdna jagoda in rodni les za naslednji letnik. Pozimi mora biti dovolj hladno, da se
trta spocije. Ker je rastlina sonca, potrebuje skozi vegetacijo dolo¢eno Stevilo son¢nih ur,
ustrezno toploto in vodo. »Sadi se v zmernem podnebju v obmog¢jih med 30 ° in 50 ° severne
in juzne zemeljske poloble« (Naudin in Flavigny, 1995, 124; http://www.oenologie.fr/climat-

pour-le-vin, 20. 2. 2011).

1.3 EKONOMSKO SOCIALNI POMEN VINOGRADNISTVA

VinogradniStvo je globalno pomembna gospodarska panoga. Vinogradi sveta zavzemajo
okrog 8 miljjonov hektarjev povrSine in letno se pridela okrog 300 milijjonov hL vina.
Naslednji prikazi predstavljajo obseg in razSirjenost vinske trte po svetu, posameznih
kontinentih ter koli¢ino in porabo vina [...]
(http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communique_Stats_Thilissi_FR.pdf/, 10.
11. 2010).

oo Prikaz obsega vinogradov po kontinentih
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Slika 3: Prikaz obsega vinogradov po kontinentih

Vir: http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communiqgue Stats Thilissi FR.pdf/
(10. 11. 2010)



http://www.oenologie.fr/climat-pour-le-vin,
http://www.oenologie.fr/climat-pour-le-vin,
http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communique_Stats_Tbilissi_FR.pdf
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Slika 4: Pridelava vina po kontinentih
Vir: http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communique Stats Thilissi FR.pdf/
(10. 11. 2010)

OS> Celokupna poraba vina v litrih na

osebo, v drzavah, ki vodijo

Lters

Slika 5: Celokupna poraba vina v litrih na osebo, v drzavah, ki vodijo
Vir: http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communique Stats Thilissi FR.pdf/
(10. 11. 2010)
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Slika 6: Poraba vina po kontinentih
Vir: http://news.reseau-concept.net/images/oiv/Client/Communiqgue Stats Thilissi FR.pdf/
(10. 11. 2010)

1.4 VINOGRADI V SLOVENIJI
»Na svetu lepse rozce ni, kot je ta vinska trta,...« Lojze Slak.

Po podatkih Statisti¢nega urada Slovenije Se je v letu 2009 z vinogradnistvom ukvarjalo
priblizno 25.580 pridelovalcev. Obdelovali so okrog 16.350 hektarjev povrsin. Vec¢ kot 80 %
pridelovalcev obdeluje vinograde, manj$e od enega hektarja.

Bele sorte so bile zasajene kar na okoli 68 % skupne povrSine vinogradov. Na ve¢ kot
polovici povrsin z belimi sortami so bile zasajene sorte Laski rizling, Chardonnay, Sauvignon
ter Rebula. Med rdedimi sortami so prevladovale sorte Refosk, Merlot, Zametovka ter
Cabernet sauvignon, ki so bile zasajene na skoraj 75 % povrsin z rdecimi sortami.

Najve¢ povrsin vinogradov (ve¢ kot 40 % vseh) se nahaja v vinorodni dezeli Podravje, sledi
vinorodna dezela Primorje (40 %), najmanjSa pa je vinorodna deZela Posavje. Manj kot
0,15 % povrsin vinogradov lezi izven vinorodnih dezel. Najvecji vinorodni okolis§ predstavlja
Stajerska Slovenija, obsega dobrih 90 % vinogradov vinorodne deZele Podravje (okoli
6400 hektarjev vinogradov). Najmanjsi vinorodni okoli§ je bila Bela krajina, obsega manj kot
400 hektarjev vinogradov.
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Slika 7:Vinski in gastronomski zemljevid Slovenije
Vir: http://www.vinskizemljevid.si/index.php?id=2&lang=sl/ (8. 4. 2011)

Tabela 1: Povrsine vinogradov po sortah, Slovenija, 2009

Sorte Povrsine (ha)
Bele 11.247
Rdece 4934
Mesane bele in rdece 152

Vir: http://www.stat.si/novica_prikazi.aspx?id=2967/ (9. 1. 2011)
Metodolosko opozorilo
Raziskovanje je opredeljeno z evropsko zakonodajo Uredba Sveta 357/79/EEC je zavezujoca
za vse drzave €lanice EU, na katerih ozemlju skupno podro¢je gojenih vinogradov na prostem
obsega vec kot 500 hektarjev. Zaradi enotne zakonodaje je raziskovanje primerljivo z ostalimi
drzavami ¢lanicami. Podatki so bili prevzeti ob zakljucku vinskega leta ter prikazujejo stanje
na dan 31. 7. 2009 (http://www.stat.si/novica_prikazi.aspx?id=2967, 9. 1. 2011).
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1.4.1 Biologija vinske trte

Vinska trta sodi med cvetnice ali semenovke. Veéina Zlahtnih sort je dvospolnih. Ve¢ cvetov
sestavlja grozd, ki stoji listu nasproti. Obstajajo tudi cveti, ki imajo na videz dvospolni cvet,
toda prasniki so zakrivljeni navzdol, torej neplodni. Plod je jagoda, s peckami v sredini.

Vinska trta se sestoji iz podzemnega in nadzemnega dela. Po njuni nalogi razlikujemo:
- vegetativne organe: korenine, deblo, krake, veje, enoletni les, listje;
- generativne organe: socvetje, grozdje, jagode pecke.

Letni ciklusi vinske trte

Se sestoji iz dveh obdobij:
- das aktivne vegetacije,
- cas zimskega pocitka.

Letni rastni ciklus vinske trte je razdeljen na fenofaze, ki poleg ostale uporabnosti podatkov,
omogocajo primerjavo med posameznimi sortami vinske trte. Obstoja lestvica BBCH po
kateri se letno rast vinske trte razéleni na 14 obdobij (Lorenz in sod, 1994, v:
http://spletni2.furs.gov.si/agromeT/feno/feno.asp?ID=11, 9.1.2011): nabrekanje oces,
brstenje, ozelenitev trte, zacetek cvetenja, polno cvetenje, zakljucek cvetenja, jagode velikosti
graSka, zacetek zorenja (25 °Oe), razvoj grozdja (60 °Oe), razvoj grozdja (70 °Oe), razvoj
grozdja (80 °Oe), zrelost, zacetek trgatve, splosno barvanje listja, splosno odpadanje listja
(http://www.bayceer.uni-bayreuth.de/mm/de/pub/html/26423DKT6_Agrarklimatologie-
Phaenologie-Mittl-Moseltal_Lueers.pdf, 9. 1. 2011).

1.4.2 Ampelografske in gospodarske znacilnosti najvaznejSih vinskih sort

Katere sorte so bolj okusne za zobanje in katere zagotavljajo boljsa vina?

Uvod

Grozdje vinskih sort je namenjeno predvsem pridelavi vina. Razlika med posameznimi
sortami so velike, tako v izgledu same rastline, kot sestavi in okusnosti grozdnih jagod. Med
vinskimi sortami je grozdje nekaterih zelo okusno, drugih manj. Okusnost grozdja ni v
absolutni korelaciji s kakovostjo vina. Recimo grozdje Renskega rizlinga ni tako okusno kot
Kraljevine, je pa vino Renskega rizlinga veliko boljse od vina Kraljevine. Podobnih primerjav
je Se vec€. Sorte se razlikujejo tudi po zahtevnosti do tal, podnebja in sploh okolja rastisca.
Posamezna sorta lahko razvije svoj potencial (izraznost) do najviSje stopnje samo na njej
ustrezni legi, tleh, mikropodnebju ... Poznavanje znacilnosti posamezne sorte je predpogoj za
uspesno gojenje vinske trte. Vedno bo drzal prastari rek: »Pravo sorto na pravo mesto.«

Modra portugalka

Rdeca sorta vinske trte s sinonimi: Portugizac rani, Blauer Portugieser (nemsko), Portugais
bleu (francosko), Kékoporto (madzarsko), Portoghese (italijansko), Oberfelder...

Poreklo: Portugalska, sorta prineSena v Avstrijo.
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Rasti mocne. Enoletna rozga je debela, rdecerjava, na clenkih nekoliko temnejSa in
vijoliasta. Vrsicki so rjavo zeleni, gladki, le ponekod delno obrasli. List velik, globoko
zarezan, ostro zobcast, zivo zelene barve, v jeseni pordeCi. Listni pecelj je kratek, srednje
debel, zelen z rdecimi progami. Cvet je dvospolen. Grozd srednje velik, piramidalne oblike,
vejnat. Grozdni pecelj je kratek. Jagoda je srednje debela, popolnoma okrogla, temno modra,
jagodna kozica je tenka. Zori v prvi zoritveni dobi.

Iika 8: Grozd in list Portugalke
Vir: Kerbler, 1996

Sorta nima posebnih zahtev za tla, ali lego, toda bolj kot vlazna ji ustrezajo suha tla, z malo
apnenca. Spomladi odganja bolj pozno. Pridelki so lahko veliki.

Znacaj vina: sorta je zelo primerna za pridelavo mladih, kmalu pitnih vin. Vsebnost taninov je
nizka, tudi kisline so zmerne, kar prispeva k mehkobi in jesenski sadnosti vina. Ob zmernih
obremenitvah trte je kakovost vina prav dobra
(http://openlibrary.org/books/OL12383963M/Dictionnaire_encyclop%C3%A9dique _des_c%
C3%A9pages, 11. 01. 2011).

Modra frankinja

Rdeca sorta vinske trte s sinonimi: Lemberger (nemsko), Blaufrankisch (avstrijsko), Moravka
(¢esko), Kékfrankos (madzarsko), Frankonia (italijansko), Frankovka modra (slovasko).
Poreklo: Avstrija.

Brsti zgodaj do srednje pozno. Rast je izredno mocna, sodi med bujnejSe sorte v Sloveniji.
Enoletna rozga je sivo rjava, Crtasta. VrSicki mladik so temno zeleni in gladki. List je velik,
okrogel, malo zarezan, ostro zobcast, debel, gladek, temno zelen. Cvet je dvospolen. Grozd je
velik, valjaste oblike, rahlo razvejan, a tudi zbit. Jagoda je srednje debela, okrogla, temno
modra. Jagodna koZica je debela, trda, jagodno meso soc¢no, sladko. Zori v tretji zoritveni
dobi.

Sorta zahteva dobre lege, se osipa med cvetenjem, ¢e je hladno vreme, obcutljiva na
propadanje pecljev. Sorta je obcutljiva na peronosporo in oidij. Dokaj odporna na Botrytis.
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~ Slika 9 Grozd in list Modre frankinje
Vir: Plahuta in KoroSec-Koruza, 2009, 84

Znacaj vina: sorta je primerna za pridelavo kakovostnih in vrhunskih vin. Pri dobri zrelosti je
vino globoko obarvano, vsebuje veliko taninskih snovi, kislina je vi§ja in je priporocljiv
bioloski razkis. Odli¢ni letniki dajo vino primerno za nego v sodih in za arhiviranje.

Modri pinot

Rdeca sorta vinske trte s sinonimi: Pinot noir (francosko), Blauer Burgunder (avstrijsko),
Blauer Spétburgunder (nemsko), Pinot nero (italijansko), Rlandské modré (slovasko).

Poreklo: Burgundija v Franciji.

Trta je bolj Sibke rasti. Enoletna rozga je tanka, temno sivkaste rjave barve, nezno progasta.
Medclenki so kratki do srednje dolgi. Vrsicki so zeleni, bles¢eci, goli ali rahlo kosmati, kratki
in pokon¢ni. List je srednje velik, tridelen, okroglaste oblike, topo zobcast, temno zelen, na
zgornji strani mehurcast, na spodnji strani kosmat. v jeseni robovi pordecijo. Cvet je
dvospolen. Grozd je majhen, zbit, valjast, grozdni pecelj kratek. Jagoda je drobna do srednje
debela, okrogla do ovalna, temno vijoli¢aste modre barve, z modrim poprhom. Jagodna
kozica je srednje debela. Zori v drugi zoritveni dobi in doseze visoko vsebnost sladkorja.

- L ,
Slika 10: Grozd in list Modrega pinota
Vir: Lasten

Sorta zahteva odli¢ne lege, apnencasta tla. Hvalezna je za skrbno pletje listov. Obcutljiva za
gnilobo v dezevnih jesenskih dneh.
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Znacaj vina: Sorta se je obnesla v hladnejsih, severnejsih vinorodnih obmocgjih, kjer zmore, ob
pravilni obdelavi vrhunsko kakovost. Poznana je po svoji muhavosti, toda izkuSeni
vinogradniki in vinarji ji znajo streci, zato ima svetovno slavo. Poznana je po Sibkejsi
obarvanosti v primerjavi z ostalimi rde¢imi sortami vrhunskega razreda. Kljub manjsi
vsebnosti taninov je zelo cenjeno vino med rdecimi, saj ima svojski znacaj, ki ga kaze v
pestrih aromah in edinstveno zametastim okusom.

Cabernet franc

Rdeca sorta vinske trte s sinonim: Carmenet-francosko, v Cilu in ltaliji ga zamenjujejo s
Carmenerom.

Poreklo: Domnevno iz obmoc¢ja Bordeaux v Franciji.

Srednje do pozno brsti. Trs je bujen. Enoletna rozga je debela, splos¢ena, leSnikove barve, s
kratkimi med¢lenki. Vrsic¢ek je rumenkaste barve, robovi mladih listov so rdece barve. List je
srednje velik, petdelen, temno zelen, nazobCan (veliki zobci), peceljni sinus zaprt. Cvet je
dvospolen. Grozd je srednje velik, zbit. Jagoda je srednje debela, ovalna, modre barve, z
moc¢nim poprhom, tenke kozice. Zori v tretji zoritveni dobi. Dobro odporen na Botritis.

o
- 38
Slika 11: Grozd in list Cabernet franca
Vir: http://en.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Franc/ (11. 1. 2011)

Ustrezajo mu revna, nerodovitna apnencasta tla, son¢ne lege. Rad se osipa.

Znacaj vina. Vina so sortno izrazna, mehkejSa in hitreje zrela v primerjavi s sorodnikom
Cabernet sauvignonom. Pri ne dovolj zrelem grozdju kaze vino znalilno zeleno aromo po
divjih jabolkah (lesnikah). Vino trzijo kot sortno, oziroma pogosto rezano s Cabernet
sauvignonom.

Cabernet sauvignon

Rdeca sorta vinske trte s sinonimom: Petite Vidure-francosko.

Poreklo: tradicionalna sorta v Bordeaux-u.

Pozno brsti in bujno raste. Enoletna rozga je debela, splos¢ena, leSnikove do vijolicaste barve
s kratkimi medc¢lenki. Vrsi¢ek je belkasto rdece barve. List je srednje velik, pet do sedem-
delen, tanek, zeleno obarvan, glaziran, z globokimi zarezami. Listni pecelj je rdeCkast in
katek. Grozd je srednje velik, cilindri¢en, rahel. Grozdni pecelj je srednje dolg. Jagoda je

drobna, okrogla, modro obarvana, debele kozice. Zori v tretji zoritveni dobi. Dokaj odporen
na gnilobo.
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Zahteva najboljse lege in topla in zracna tla. Na zelo rodovitnih tleh bujno raste. Je neodporen
na nizke temperature, obcutljiv na ovenelost pecljev, ima izmeni¢ne pridelke, red¢enje
grozdja nujno. Zori pozno, V tretji zoritveni dobi.

Slika 12: Grozd in list Cabernet sauvignona
Vir: http://en.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Franc/ (11. 1. 2011)

Znacaj vina. sorta zmore vina najvi§je kakovosti, bogate vsebnosti taninov, globoko
obarvana. Vina potrebujejo veliko ¢asa da zorijo. Zelo jim ustreza nega v barikih. Ponavadi je
rezan z merlotom, ki mu pomaga do hitrejSe pitnosti. Je glavna sorta rdecih bordoskih vin in
tudi cenovno visoko pozicionirana.

Sivi pinot

Bela sorta vinske trte s sinonimi: Ruldnder- avstrijsko, Pinot gris- francosko, Pinot grigio —
italijansko, Rulandske sede (slovasko), Rother klevner (nemsko).

Poreklo: tradicionalna sorta, domnevno iz Francije.

Brsti srednje zgodaj. Sorta zmerno raste. Enoletna rozga je tanka, temno sivo-rjava.
Internodiji so kratki do srednje dolgi. VrSicek je sivobelkasto kosmat. List je srednje velik,
okrogel, temno ali sivozelen. Pecljev sinus ima obliko lire in je v€asih prekrit. Spodnja stran
lista je rahlo obrasla z dlacicami. Grozd je majhen, zbit, valjast. Jagode so drobne, ovalne, s
tanko kozico bakreno rde¢e do umazano sivo rdece barve. Pred sploSno klonsko selekcijo je
sorta malo rodila. Nekateri kloni so zelo rodni. Obcutljiv na spomladansko pozebo in Botrytis.
Zori v drugi zoritveni dobi.

- . 0\ “5

Slika 13: Grozd Sivega pinota
Vir: http://www.steras.com/Sorte/sp_sorte.htm/ (11. 1. 2011)
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Zahteva globoka tla. Ne trpi pomanjkanja vode niti hrane. Delno je obcutljiv pri cvetenju,
kakor tudi na ovenelost pecljev.

Znacaj vina: Vino je poznano po bogatem ekstraktu, brez posebne aromatike. Primeren za vina
posebnih kakovosti, kjer se lahko zelo izkaze.

Chardonnay

Bela sorta vinske trte s sinonimi: Morillon- avstrijsko, Weisser Burgunder — avstrijsko, Pinot
chardonnay — francosko, Echter weisser clevner - nemsko.

Poreklo: domnevno iz Burgundije v Franciji.

Srednje bujna sorta. Rozga srednje debela, srednje rjava. Vrsicek nekoliko dlakav, bakrene
barve, z rde¢imi robovi. Mladi poganjek je srednje do mo¢no poraséen z dlac¢icami. Mladi list
je zgoraj zelen do rumenkast (pri Morillonu rahlo bakrast), do¢im na spodnji strani Sibko
porascen med listnimi Zilami. Odrasli list je kijaste oblike, petdelen. Sinus pri peclju je v
obliki ¢rke U do V, z obeh strani omejen z zilama in golim rebrom, kar je ralika od Belega
pinota. Beli pinot ima zaprt sinus in obraslo rebro s prilistki. Spodnja stran lista je Sibko
dlakasta. Grozd je zbit, osnovna oblika je kijasta, prigrozdek je srednje velik. Beli pinot ima
redko razvejan grozd. Jagode so okrogle, srednje velike, rumenkasto-zelene barve. Zori v
drugi zoritveni dobi, srednje do Sibko odporen na Botritis.

" Slika 14: Trta Chardonnaya
Vir: http://hr.wikipedia.org/wiki/Chardonnay/ (11. 1. 2011)

Sorta je odporna na zimske temperature, neodporna na spomladanske pozebe. Srednje
odporen na peronosporo in oidium. Zadnja leta najbolj ogrozena sorta z boleznijo Zlata trsna
rumenica. Ker ni zahteven za lego in tla, je najbolj razsirjena bela sorta na svetu. Svojsko
tipiko razvije na plitvih apnencastih tleh.

Znacaj vina: sorta, ki je sposobna razviti dva privlacna, toda drugacna, sortna znacaja, glede
na nego v cisterni, ali lesenih sodih. Glede na zrelost grozdja od cvetnih arom belega cvetja,
akacije, kozjih parkeljcev, do sadnih arom po jabolkah, z izraZeno mineralnostjo v ustih, do
arom po suhem sadju (lesnikih, sporisu), lipi... V juznejSih krajih razvije arome po zelo
zrelem sadju, od jabolk, banan, hrusk, medu... Najve¢ chardonnay ponudi z dobro nego v
barikih.
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Sipon

Bela sorta vinske trte sinonimi: Mosler — avstrijsko, Furmint — madzarsko, Moslavac —
hrvasko.

Poreklo: Na Madzarsko naj bi jo prinesli italijanski menihi.

Sorta spomladi zgodaj brsti, je bujne rasti. Rozga je rumeno-rjave barve, bolj belkasta, debela,
z dolgimi medclenki. Vrsicek svetlo zelen, volnat. List je velik, srednje globoko zarezan, s
kratkimi in konicastimi zobci, temnozelene barve, zgornja stran je gladka, na spodnji strani
mocno kosmat. Grozd je dolg in malo deljen. Jagoda je nekoliko podolgovata, zelena, ali
rumenkasto-zelena, delno elipcaste oblike. Jagodna kozica je debela in progasta. Zori pozno,
v tretji zoritveni dobi in je med najbolj talentiranimi belimi sortami sveta za Zlahtnenje jagode
z Zlahtno glivico.

Zahteva topla tla, suha, bogata z apnenci.

Slika 15: Grozdje in lista Sipona
Vir: Plahuta in KoroSec-Koruza, 2009, 274

Znacaj vina: Vina so sveza, s poudarjeno kislino, z bogatim ekstraktom, v son¢nih letnikih z
visokim alkoholom. Sorta je zelo rodovitna, pri zmernih obremenitvah se pridela grozdje za
vrhunsko kakovost vina. Najve¢ lahko doseze Sipon v kategoriji vin posebne kakovosti.

Rumeni muskat

Bela sorta vinske trte s sinonimi: Gelber Muskateller- nemsko, Muscat a petits grains —
francosko, Moscato bianco — italijansko, Muskat Zzuti — hrvasko.

Poreklo — nepoznano, verjetno iz juznih krajev (Gréija, Italija), ze Rimljani so ga gojili.

Trta je srednje do mocne rasti. Enoletna rozga je mocna, svetlo rdece rjave barve, z dolgimi
medclenki. List je srednje velik, temno zelen, petdelen, z ostrimi zobci, ki so na konici
rumeni, spodaj nekoliko kosmat. Grozd je srednje velik, zbit, valjaste oblike, v¢asih tudi
raztresen ali razvejan. Jagoda je srednje debela, okrogla, zelenkasto rumena, na son¢ni strani
lepo ozgana. Grozdje ima veliko sortnih arom, ki se zaznajo Ze ob zobanju. Obcutljiva na
oidij in Botritis, manj na peronosporo. Zori pozno.

19



Vinarstvo

Slika 16: Grozd Rumenega muskata
Vir: http://www.trsnica-ziher.com/sorte.html/ (11. 1. 2011)

Zahteva dobre lege, prijajo ji suha, lapornata tla.

Znacaj vina. odvisno od dozorelosti grozdja so muskati lahko svezi sadni in zelo sortno
aromaticni. ZrelejSa vina, z ostankom sladkorja in iz Zlahtno gnilega grozdja ponujajo manj
muskatne sortne arome, so pa v ustih razkoSna v aromah in pestrosti okusov.

Laski rizling

Bela sorta vinske trte s sinonimi: GraSevina-hrvatsko, Walschrislieng-avstrijsko, Riesling
italico-italijansko, Olazs rizling-madzarsko.

Poreklo: Sampanja v Franciji.

Sorta je srednje moc¢ne rasti. Enoletna rozga je svetlo rjava, med¢lenki dolgi, debelina rozge
znacilno drobna. Vrsicek je svetlozelen in dlakav. List je srednje velik, tridelen, svetlo zelene
barve, na spodnji stran kosmat. Cvet je dvospolen. Grozd je srednje velik, valjast, zbit,
praviloma s prigrozdkom. Jagoda je drobna, okrogla, svetlo zelena, ob dobri zrelosti zlato
rumena, skoraj prozorna. Zori pozno.

Slika 17: Sorta Laski rizling, grozdje stpnji prezrelosti
Vir: Lasten
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Sorta ni zahtevna za lego in tla, Ceprav vrhunsko kakovost doseze na dobrih legah. V rodnosti
ne zataji. Na glivicne bolezni je dokaj odporna.

Znacaj vina. Z LaSkim rizlingom zmoremo pridelati vecino kakovostnih stopenj vin, od
preprostega svezega sadnega vina, do vrhunske kakovosti ter vse stopnje kakovosti posebnih
vin. Med ledenimi vini je Laski rizling verjetno najbolj zastopana sorta.

Malvazija

V enciklopediji zasledimo veliko opisov raznih malvazij. Gojijo jih predvsem v Italiji,
Portugalski, Gr¢iji. Sinonimi: Istrska malvazija, Malvasia bianca-italijansko, Malvasia babosa
— portugalsko... V vinorodnem okolisu Slovenska Istra je zasajena Istrska malvazija.

Poreklo: Gréija.

Sorta je bujna. Enoletna rozga je gladka, tanka, leSnikovo rjave barve. Vrsicek je svetlozelen.
List je srednje velik, petdelen, plitvo nazobcan, temno zelene barve, na spodnji strani gol.
Grozd je srednje velik, valjast, z majhnim prigrozdkom. Zrela jagoda je okrogla ali ovalna,
slamnato rumene barve z zlatimi odtenki. Ima izrazit jagodni popek. Zori srednje pozno.

Slika 18: Grozd in list istrske Malvazije
Vir: Plahuta in KoroSec-Koruza, 2009, 144

Sorta je izjemno bujne rasti in rodnosti. Odpornost proti boleznim je srednje dobra. Ustrezajo
ji zracne lege in teZja tla.

Znacaj vina: zadnja leta se vinogradniki v Istri bolj posvecajo Malvaziji in odkrivajo velik
kakovostni potencial te sorte, ki je zelo pitna kot mlado vino, a ima talente za razvoj v sodih
in arhiviranje.

Rebula

Bela sorta vinske trte s sinonimi: Ribolla gialla in bianca — italijansko, Rumena rebula, Zelena
rebula.
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Poreklo: Italija.

Enoletna rozga je svetlo siva, bledo rumekaste barve in temno pikcasta. Vrs$i¢ek mladike je
svetlozelen, nekoliko obrasel, volnat. List je srednje velik, cel ali tridelen, z globokimi
zarezami, svetlo zelen. Grozd je srednje velik do velik, valjast, nabit. Jagoda je debela,
okrogla, jagodna kozica debela in zelenkasto do rumenkaste barve.

Zori srednje pozno. Sorta ima rada lazja lapornata tla.
Znacaj vina: praviloma suho vino. Zadnja leta se vinogradniki v GoriSkih Brdih bolj

posvecajo rebuli in prijetna presenecenja se kar vrstijo. Sorta razvije glede na terroir in nego
lepo izrazna vina v kakovostnem in vrhunskem razredu.

Slika 19: Grozdje Rebule
Vir: Nemanig¢, 2006, 71

Sauvignon

Bela sorta vinske trte s sinonimi: Muskatni silvanec — slovensko in hrvasko, Sauvignon
bianco — italijansko, Sauvignon blanc — francosko, Blanc fumé — v Avstraliji in Kaliforniji.

Poreklo-dolina reke Loire v Franciji.

Enoletna rozga je razmeroma tanka, medclenki kratki, leSnikove do svetlo rjave barve.
Vrsicek mladike rumenkasto zelen, srednje mo¢no obrasel. List je srednje velik, tri- ali pet-
delen, zobci topi. Zgornja stran lista je temnozelena. Grozd je majhen, kratek, valjast. Jagoda
je srednje velika in okrogla, z zeleno kozico. V zrelosti na son¢ni strani porumeni. Dozoreva

srednje zgodaj.

Trta je bujne rasti in ima veliko zalistnikov. Sorta je obcutljiva na oidij, manj na peronosporo.
Ustrezajo ji son¢ne lege in lazja tla.

Sauvignon je Ze nekaj let najbolj popularna bela sorta in se na veliko sadi Sirom sveta.
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Slika 20: Grozd Sauvignona
Vir: http://www.trsnica-ziher.com/sorte.html/ (11. 1. 2011)

Znacaj vina. najvecja privlacnost vina sauvignon je sortna aroma. Ne cuti se ob zobanju
grozdja, temve¢ se sprosti (iz prekursorjev) med alkoholnim vrenjem. Spominja na vonj
bezgovega cveta, toda v razliénih vinih te sorte najdemo arome po listih ¢rnega ribeza,
zajblju, kosenicici, puSpanu, peruniki ...

Rumeni plavec
Bela sorta vinske trte s sinonimi: Plavac zuti — hrvasko, Debeli kleSec.

Enoletna rozga je srednje debela, rumenkasto-rjavkaste barve. List je velik, okroglast, zgoraj
gladek, tridelen in rahlo nazob&an. Grozd je srednje velik,valjaste oblike, podlgovat in
raztrsen. Jagoda je srednje velika, jagodna kozica tanka, zeleno rumene barve. Dozoreva
pozno.

Sorta je bujne rasti in zelo rodna. Znana je po visokih pridelkih grozdja nizke sladkorne
stopnje in visokih titracijskih kislin. Z zmerno obremenitvijo se na dobrih legah pridela
grozdje, ki zadosti zahtevam za vrhunsko vino.

Slika 21: Rumeni plavec
Vir: Osebni arhiv Janez Sekoranja, Graben, Bizeljsko

Znacaj vina: 0d svezega vina nizkega ekstrakta do vina s sortnim znacajem, specificnega, a
enkratnega okusa, ki se odlikuje po sadnosti in so¢nosti.
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Ved o vinskih sortah:
http://www.juliadoria.com/knjigarna/g/artikel/5060/2 x sto vinskih trt na slovenskem

(10. 01. 2011).

Povzetek

Grozdje prinasa dve tretjini kakovosti vina. Sorte z ve¢jimi grozdi in debelej$imi jagodami so
primernejSe za vina, ki se porabijo v enem ali dveh letih. Sorte z manjSimi grozdi, debelejSo
jagodno kozico in drobnimi jagodami so primerne za pridelavo vin vrhunske kakovosti.
Ravnotezie med koli¢ino in kakovostjo pridelka (grozdia) ie v korelaciji s kakovostjo vina.

Vprasanja:

- Navedite zgodnje, srednje pozne in pozne sorte?

- Razvrsti sorte po primernosti za mlada vina, eno- do dveletna in vrhunska vina ter svoj
izbor utemeljite?

- Kaj menite, ali prispeva veliko Stevilo sort v Sloveniji h konkuren¢nosti panoge?

- Kaksno vlogo igra sorta pri kakovosti vina, primerjalno s tlemi, podnebjem in tradicijo?

- Ali ima v Sloveniji ime sorte na vinski etiketi ve¢ji ugled od pridelovalca vina?

1.5 VPLIV VZGOJE IN OSKRBE NA KAKOVOST PRIDELKA

Uvod

Posten in vesten vinogradnik tezi k vzpostavitvi ravnotezja med koli¢ino in kakovostjo pridelka
grozdja, saj je tezko pridelati veliko kakovostnega grozdja. Ce odklanjamo kisla jabolka, tudi

vino iz nezrelega grozdja ni okusno.

p

Slika 22: Rona obdelava vinograda s vprego je sonaravna in prijazna od traktorske
Vir: Hanicotte et al., 2001, 64
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Trta razvije jagode in pecke, da bi se razmnoZevala in ohranila. Clovek je posegel Vv njen
prvinski ciklus in trto udomacil, da bi iz grozdja prideloval vino. Kot vsako zZivo bitje je tudi
vinska trta postena pla¢nica. Ce zahtevamo od nje samo toliko grozdja, da se bo tudi lepo
razvijala, bo grozdje slastno in bogato. Ce nalozimo na trto preve¢ rodnih oces, bo grozdje
manj kakovostno. Spoznanje stroke, da predstavlja kakovost grozdja dve tretjini kakovosti
bodocega vina, je obrnilo pozornost na vinograde. Trta je skromna rastlina, ne zahteva
rodovitnih tal, posamezne sorte pa so sposobne bolj izraziti sortni znacaj na dolo¢enih tleh.
Toda pridelava kakovostnih vin zahteva doloc¢eno Stevilo talnih pogojev, ki jih morajo imeti
vinogradniska tla: lahka tla, topla, suha, ki vsebujejo ne preve¢, ne premalo organskih snovi za
zdravo uspevanje trte. Toda stroka je enotna, da je tip tal z dolo¢eno mineralno sestavo lahko
bolj ustreza doloceni sorti in se skozi to lahko razlozi finesa gotovega vina: recimo sorta
Refosk na rdeci zemlji (jerina) na Krasu daje sloviti Teran. Svetovna uspesnica je Sauvignon
na kremenastih tleh v dolini Loire v Franciji ali Renski rizling na skriljavcih v nemski
pokrajini Mozela.

Pojem »terroir, ki izhaja iz francoske besede in pomeni mocan element kakovosti in ugleda
vina, se ne omejuje samo na tla. Tudi ostala narava je vklju¢ena, kakor tudi tradicija pridelave
vina. Zanimivo razlago terroir-ja je predstavil eden od francoskih vinarjev: »Obilica
dejavnikov vpliva na vino: dnevna in no¢na temperatura, razporeditev letnih padavin v dobi
rasti trte, Stevilo sonénih ur, struktura tal v globini, pH tal, prepustnost za vodo, mineralna
sestava, topografija povrsine parcele, smer neba ...«. Torej vsi ti dejavniki pomenijo terroir.

Vzgojne oblike trte

Vzgojna oblika vpliva na koli¢ino pridelanega grozdja. Obstoja nekaj deset vzgojnih oblik.
Razvili so jih zaradi podnebnih razmer, narave tal in nacina obdelave (ro¢no, strojno). Vsako
vinorodno obmo¢je ima svoje tradicionalne oblike. »Nekatere gojitvene oblike omogocajo
velike obremenitve z rodnim lesom. Pomanjkljivost teh je, da lahko trte hitro preobremenimo
in tako poslabSamo kakovost pridelka ali jih prehitro iz€rpamo« Vrsi¢, 2010, 136). Toda
vecina vzgojnih oblik so variante naslednjih treh: Gobelet (na glavo), Guyot in kordonska
vzgoja.

Slika 23: Levo gojitvena oblika Gobelet (na glavo), desno nizka $paronska gojitvena oblika z
dolgim Sparonov
Vir: Vrsi¢ in Les$nik, 2010, 138, 139
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Slika 25: Nizki dvoramni kordon (levo), (desno) enoramni kordon
Vir: Vrsi¢ in Le$nik, 2010, 139, 143

Iskanje ravnoteZja med rodnostjo trte in kakovostjo grozdja: v 60 - tih in 70 - tih letih
prejSnjega stoletja se je stremelo za ¢im vecjim pridelkom grozdja. Sedaj je obratno, kakovost
je na prvem mestu. Koli¢ina in kakovost se izkljucujeta, zato se vinogradi komaj kaj gnojijo.
Nekateri vsaka tri leta, ali Se bolj redko gnojijo z organskimi gnojili (hlevski gnoj, kompost).
Mineralna gnojila se priporo¢a v majhnih koli¢inah in izjemoma, predvsem za zdravo rast trte
in ne za povecevanje pridelka grozdja.

Na brzdanje rasti trte vpliva Ze gostota nasada, izbira prave sorte (na doloceni podlagi) za
zemljisce, odlocitev za ustrezno vzgojno obliko trte, pomladanska rez in poletna obdelava. V
Evropi se je najbolj uveljavila, pri pridelavi kakovostnih in vrhunskih vin, vzgojna oblika eno-
Sparonski Guyot (od 6 do 12 o¢es) z enim ¢epom na dve ocesi.
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Slika 26: Enokraki gyt z vodoravno privezanim $paronom
Vir: Vrsi¢ in Lesnik, 2010, 140

Povzetek

Vse tri navedene vzgojne oblike ne ustrezajo enako vsem sortam. V nasih podnebnih
razmerah je vzgojna oblika Guyot primernejSa za manj rodne sorte, ki so namenjene
kakovostnim in vrhunskim vinom. Kordonska vzgoja je primernej$a za rodnejSe sorte, Ki se
odlikujejo po pitnih vinih za dnevno uZivanje.

Vprasanja:

- Katera intenzivnost pridelave grozdja, z upostevanjem vzgojnih oblik trte, je primerna za
slovenska zasc¢itena vina po modelu PTP?

- Predlagajte vzgojno obliko trte za sorto Portugalko pri pridelavi mladega vina.

- Primerjajte ustreznosti sort Zametovke in Modrega pinota za doseganje kakovosti vina.

- Kako lahko ukrep zelene trgatve (bruseljski izum) vpliva na letni Zivljenjski ciklus
vinske trte? Ali je poruseno ravnotezje v rastlini, saj je bil plod prezgodaj na silo
odstranjen (abortiran)?
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2 TEHNOLOGIJA MOSTA IN VINA

2.1 GROZDJE, STRUKTURA IN KEMICNA SESTAVA

Ce so na trgu slaba vina, so zato, ker S0 »slabi« pivci. Pijemo vino, ki smo ga vredni.

Uvod

PospeSeno uveljavljanje vinske kulture, zdravega in osveS¢enega uzivanja vina daje prednost
kakovosti vina pred koli¢ino. Pridelki grozdja za kakovostna vina so tudi zakonsko omejeni.
Spremljanju razvoja in dozorevanja grozdja se sedaj posveca ve¢ pozornosti, zato je poznavanje
strukture in kemicne sestave grozdja zelo koristna informacija za uspesno pridelavo vina.
Vinogradnik lahko z umno obdelavo vinograda v rastni vegetacije delno uravnava sestavo
grozdne jagode v smeri znacajskih lastnosti vina, ki ga prideluje. Grozdje je zelo obcutljiv
sadez. Vsi postopki od trgatve, prevoza grozdja, strojev za predelavo vplivajo na kon¢no
kakovost vina. Potrebna je velika ob¢utljivost in razumevanje kletarjev za celovitost grozdja, saj
stresni postopki zmanjSujejo kakovost vina.

Slika 27: Grozd
Vir: Priewe, 1998, 54

2.1.1 Grozdni pecelj

Grozdni pecelj predstavlja ogrodje grozda na katerem so pricvrS¢ene grozdne jagode. Ob
polni zrelosti veCinoma oleseni. Njegov pomen je tudi v uteznem delezu grozda, saj je
prisoten pri obracunu koli¢ine pridelka grozdja/ha. V tehnoloski zrelosti se njegova teza
giblje, glede na sorto, med 3 in 5 % celotne teZe grozdja.
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Tudi sestavine peclja vplivajo na kakovost vina:

- voda od 78 do 80 %,
- taninske snovi od 2 do 4 %,

- kisle snovi od 1 do 2 %,

- dusikove spojine od 1 do 2 %,

- mineralne snovi od 2 do 3 %,

- lesene snovi od 5 do 15 %.

Pecelj vsebuje manj prostih kislin in veliko soli. Zato je pH pecljev pogosto nad 4 in pri
maceraciji znizuje kislino vina ter rahlo povisa kon¢no vrednost pH vina.

2.1.2 Grozdna jagoda
Grozd tvori ve¢ deset jagod, ki so glede na sorto razlicnih oblik (okrogle, ovalne) in tudi barv.

Sestavljene so iz treh delov:

- jagodna kozica, ki predstavlja glede na sorto, od 12 do 20 % teze grozda. Sorte z
drobnejSimi jagodami imajo vecji delez kozic,

- jagodni sok (meso) predstavlja 75 do 85 % teze grozda,

- grozdne pecke so semena, njihovo Stevilo v jagodi je od dve do tri, v¢asih §tiri. Predstavljajo
2 do 5 % teze grozda.

POLIFENOLI

Polifenoli imajo pomemben vpliv na strukturo vina, kot je ‘telo’, taninsko
intenziteto, trpkost, grenkobo in suhost.

Poiphosd e wer

e o s » Polifenoli &citijo
rastlino pred
boleznimi in insekti.
Delujejo tudi kot
lovilci radikalov po
kemijskih, toplotnin

- PP >

v in svetlobnih

P | poskodbah.
Ooder Py

Slika 28: Prerez grozdne jagode
Vir: Prirejeno po http://en.wikipedia.org/wiki/Grape/ (10. 2. 2011) in Vrhovsek, osebni arhiv

2.1.3 Jagodna kozica

Sestavljena je iz veC plasti celic. Zunanja plast (kutikula) se pred dozorelostjo prekrije z
voskasto prevleko imenovano poprh. Poprh ima ve¢ vlog. Varuje celice pred dezjem, vlago in
vdorom $kodljivih mikroorganizmov (parazitske plesni) v grozdno jagodo. Med potekom
alkoholne fermentacije ima aktivno vlogo, ker vsebuje zanimive bioti¢ne elemente. Poprh
zmore, zaradi voskaste sestave, fiksirati Stevilne mikroorganizme, koristne in skodljive. Tudi
hlapne snovi iz atmosfere, pesticide, izpusne pline ob cestah. Torej lahko koristi, ali Skodi.
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Pod povrhnjico so zaporedno naloZene plasti celic (epiderma in hipoderma), ki vsebujejo
skoraj vso sortno aromo, barvne snovi in velik del taninskih snovi. Torej jagodna kozica je
najbolj Zlahten del grozda.

Struktura celiéne stene v jagodni
kozicl

Slika 29: Celi¢na stena v jagodni kozici je polna najfinejsih sestavin, ki bogatijo vino
Vir: Prirejeno po http://en.wikipedia.org/wiki/Grape/ (10. 2. 2011 in Vrhovsek, osebni arhiv

2.1.4 Jagodni sok ali meso

Glede na zrelost grozdja je jagodno meso razli¢ne sestave. V zacetku dozorevanja se plasti
celic, zaradi encimatskega delovanja, utekocCinijo. Vsebuje glavni del sladkorjev in kislin
grozdja, pri sortah »barvarice« (gamay-barvarica...) tudi barvne snovi (okrog 20 %).

Sestava jagodnega soka je povprecno glede na sorte in stopnjo zrelosti naslednja:
- voda 70 do 80 %,
- sladkorji 10 do 25 %,
- proste organske kisline 1 % (vinska, jabol¢na, citronska ...),
- soli 1 % (bitartarati),
- mineralne, dusikove in pektinske snovi 0,5 %.

2.1.5 Grozdne pecke
So trde strukture in jih sestavljajo predvsem taninske snovi ter mascobe:
- olje, ki ga je najve¢ v mascobah (10 do 20 % teze peck), se pri grobem stiskanju izstisne
in preide v vino, kar lahko izzove neprijeten okus,

- pe€ke so bogate s fenolnimi snovmi, predvsem procianidoli, ki so antioksidanti.

Sestava peck je povprecno naslednja:

- voda 20 do 50 %,

- olja 10 do 20 %,

- taninske snovi 7 do 8 %,

- kisle snovi 1 %,

- dusikove spojine 5 %,

- mineralne snovi 1 do 2 %,

- ogljikovodiki 30 do 35 %.
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Opozorilo:
Lahko Se poudarimo, da pri poznih tretiranjih grozdja vinske trte z insekticidi na osnovi
organskih halogenidov, le ti potujejo proti pe¢kam in se trajno veZejo na olja. Skodljivost teh
strupov so preverjali na morskih prasickih in ugotovili doloCeno strupenost. Zato pozna
tretiranja vinske trte z pesticidi ne pomenijo dobro kmetijsko prakso in bi jih morali
prepovedati.

2.2 FIZIKALNO-KEMICNA SESTAVA ZRELEGA GROZDJA

Grozdje je zelo bogato in zdravo sadje.

Grozdje vsebuje razli¢ne sestavine, ki pripadajo Stevilnim kemijskim skupinam. Ob zrelosti so
najvaznejSe sestavine grozdja sladkorji, kisline, mineralne, dusi¢ne, pektinske snovi, vitamini,
diseCe in aromati¢ne sestavine ter taninske in barvne snovi.

2.2.1 Sladkorji

So predvsem heksoze (osnovna formula - CgHi1206) glukoza in fruktoza, tudi imenovani
dekstroza in levuloza, glede na lastnost obnaSanja pri polarizaciji svetlobe v desno oziroma
levo. Refraktometre za ugotavljanje sladkorne stopnje v jagodnem soku so razvili ravno na
fenomenu sladkorjev, ki zmorejo »polarizacijo« svetlobe.

Celokupna vsebnost sladkorjev se giblje v razponu od 150 do 250 g/kg, ve€¢inoma pa med 160
in 180 grami.

Poleg heksoz so tudi pentoze (arabinoza, ksiloza, ramnoza ...), ki ne fermentirajo. Njihova
vsebnost se giblje med 0,5 do 2,5 g/kg.

2.2.2 Kisline

Mineralnih kislin je malo (manj kot 1 g/l mosta) in so predvsem v obliki soli: sulfati, kloridi,
fosfati ...(kalcija, kalija, magnezija, Zeleza ...). Organskih kislin (karboksilne) je precej vec
(med 5 do 15 g/l mosta). Najvecji delez predstavljajo: vinska, jabol¢na, citronska, jantarna in
a-metil-jabol¢na kislina. »Te kisline tvorijo skupne kisline grozdja in skupaj z mlecno
»skupne kisline vina« (Foulonneau, 2009, 25).

Poleg omenjenih karboksilnih kislin je Se druga skupina organskih (karboksilnih) kislin, ki
ima manj vpliva na skupne kisline, ve¢ pa na aromo grozdja. To so: metanojska (mravljin¢na),
etanojska (ocetna), propanojska, butanojska, pentanojska (valerianska), heksanojska
(kapronska), dekanojska (kaprinska), nonanojska (pelargonska), dodekanojska (lavrinska) itd.
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2.2.3 Mineralne snovi

Vsebnost se giblje med 3 do 6 % teze grozdja in se nahajajo predvsem v trdih delih. Zaradi
postopka pridelave rdec¢ih vin (maceracija) jih je zato vec¢ v rdecih kot belih vinih.

So predvsem anioni sulfata, klorida, fosfata itd. ter kationi kalija, kalcija, magnezija itd.
Najpomembne;jsa sol je kalijev bitartarat, poznan kot vinski kamen. Slabo je topen v alkoholni
raztopini, zato se nabira na stenah posod, iz katerih ga je potrebno odstranjevati.

2.2.4 Dusikove spojine

Pod to oznako se nahajajo v grozdju razli¢ni razredi dusi¢nih spojin:

- aminokisline (prolin, glutaminska, asparaginska, alanin, arginin, tiamin, serin ...),
- polipeptidi in peptoni,

- razli¢ni proteini in

- razli¢ne amoniakalne snovi.

Aminokislinski duSik predstavlja v mostu 60 do 90 % duSika. Ravno aminokisline in
amoniakalne snovi predstavljajo kvasovkam med alkoholnim vrenjem neobhodno potrebno
hrano.

2.2.5 Pektinske snovi

To skupino predstavljajo predvsem gumaste snovi, pektini in sluzi. To so sestavljeni
glukozidi, ki prispevajo k zgradbi celi¢nih sten in so netopljivi do zorenja grozdja. Takrat jih
razgradijo encimi (proto-pektinaze, pektin-metil-esteraze, poligalaktorunaze ...).

2.2.6 Vitamini
Grozdje vsebuje skromno koli¢ino vitaminov.

Predvsem v jagodni kozici se nahajajo thiamin (B1), riboflavin (B2), piridoxin (B6),
nikotinamid (PP), mezoinozitol itd.

2.2.7 DiSece in aromaticne sestavine

H kakovosti vina veliko prispevajo aromati¢ne sestavine. Pivcu vina se zelo vtisnejo v spomin
in tako prispevajo k odlocitvi, ali bo vino sprejel ali odklonil. V zadnjih treh desetletjih se je
zgodil pri raziskovanju arom izjemen napredek. Z novo metodo za ugotavljanje kakovosti
grozdja (glikozil-glukoza) se ugotavlja aromatski potencial, ki je zelo dobrodosel podatek za
dolo¢anje najboljSega roka trgatve. S to analizo se ugotavlja skupna koli¢ina glikozidno
vezanih aromati¢nih snovi v grozdju, mostu ali vinu.

Sortno tipi€ne arome imenujemo primarne, saj obsegajo Stevilne skupine, med njimi tudi
metoxypirazin. Najpomembnejsa skupina so terpeni in predvsem monoterpeni. So v visokih
koncentracijah, na cutila delujejo prijetno in se zaznajo Ze pri majhnih vsebnostih. Pri
doloc¢enih aromati¢nih sortah igrajo veliko vlogo: predvsem pri Muskatih, a vsebujejo jih tudi
Rizvanec, Renski rizling, Traminec, Beli pinot, celo Silvanec. »Velik del monoterpenov v
grozdju je vezanih v obliki glikozidov« (Thell in Eder, 2009, 59).
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Z vonjanjem zaznamo samo hlapne snovi. Glede na ¢loveSki prag zaznave se zaznajo,
prepoznajo pa glede na védenje in poznavanje arom.

Disece snovi so sortno znacilne. Poznamo nearomati¢ne in aromati¢ne sorte grozdja. Najbolj
poznane aromati¢ne sorte so: Muskati, Sauvignoni, Traminci, Scheurebe ... Ali se sortne
arome enako zaznajo v grozdju in vinu? Grozdna jagoda vsebuje arome, Ki se takoj zaznajo
(proste) in pa arome, ki se ne zaznajo pri zobanju grozdja (skrite), temvec se sprostijo med
alkoholnim vrenjem.

Snovi, ki skrivajo arome, imenujemo znanilce arom (prekursorji). Arome so Stevilne (ve¢ sto
identificiranih), pripadajo pa: alkoholom, aldehidom, ketonom, estrom, mas¢obnim kislinam,
razli¢énim ogljikovodikom, prostim aminokislinam itd.

Raziskave so pokazale, da je raznolikost, pestrost in koli¢ina arom odvisna od poteka sinteze
v grozdju. Vsaka sorta ima svoje zahteve. Sortne znacilnosti pridejo najbolj do izraza v
podnebnem okolju, ki je za sorto mejno, je pa “optimalno” za razvoj sortnih arom. “Vroce”
lege niso primerne za nezne arome. NajdragocenejSe sortne arome Modrega pinota so se
razvile v vinorodnih obmogjih, kjer so velike razlike med dnevno in noéno temperaturo.
Ravno zato se je ta sorta izkazala v Burgundiji in Sampanyji.

2.2.8 Taninske in barvne snovi

Podobno kot aromati¢ne so taninske in barvne snovi zelo pomembne za znacaj in kakovost
vina. Te fenolne snovi (7 do 10 g/kg ali g/L) igrajo ve¢ vlog v vinu. Zaradi dejstva, da veliko
fenolnih snovi poseduje lastnosti taninov, se je uveljavil zanje pojem »taninske snovi«.
Uveljavil se je tudi pojem »polifenoli«, ker imajo mnoge snovi med njimi zaradi njihove
molekularne strukture ve¢ funkcij fenolov. K polifenolom spadajo barvila, tanini in arome. Ta
preprosta delitev pomaga razumeti njihovo vsestransko vlogo v vinih.

Polifenoli §¢itijo trto pred boleznimi in $kodljivimi Zuzelkami. Delujejo tudi kot lovilci
radikalov pri kemijskih, toplotnih in svetlobnih poskodbah. V grozdju se povecujejo dva do tri
tedne pred zacetkom dozorevanja. Z dozorevanjem grozdja se monomerni fenoli v jagodnih
kozicah, ki so odgovorni za trpkost in grenkobo vina, povezejo v daljSe polimere. S tem se
zmanj$a grenkoba ter izbolj$ajo senzori¢ne znacilnosti vina. Spremembe v fenolni zrelosti
predstavljajo minimalne spremembe v sladkorni stopnji grozdja. Polimerizirani tanini imajo v
jagodni kozici visoko molekulsko maso in so mehkejsi v ustih kot nizkomolekularni, ki so
trpkejsi.

Tanini se hitro sprosc¢ajo iz jagodnih koZic, saj jih za¢ne topiti Ze majhna koli¢ina alkohola.
Tanini zelenih pecljev in peck so bolj grobi. Z grobo predelavo rastejo v vinu skupni fenoli,
kar je posebno nezaZeleno za bela vina.

Profesor Singleton (Univerza Davis v Kaliforniji) je polifenole razdelil v dve skupini (Kar et
al., http://www.medscape.com/viewarticle/546099 3, 20. 4. 2011).

- neflavonoidi in

- flavonoidi.

Neflavonoidi so predvsem:
- hidroksilni derivati benzojevih kislin (galna, vanilinska, protokatehojska ...) in njihovi
estri,
- derivati hidroksicimetnih kislin, kot transkaftarna, trans - in ciskutarna ter
transfertarna in njihovi estri,
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- drugi neflavoidni fenoli, pogosto prineseni iz drugih snovi (iz lesene posode), npr.:
vanilin, kumarin, siringaldehid, elagna kislina.

S svojo antioksidativno lastnostjo v rdecih vinih je popularen neflavonoid »resveratrol«, ki v
grozdju kot fitoaleksin varuje grozdno jagodo pred vdorom sive plesni. Pomemben je z
zdravstvenega vidika pivcev vina, saj preprecuje kardiovaskularne bolezni, znizuje holesterol,
preprecuje rakasta obolenja, zmanjSuje Alzheimerjevo bolezen, stimulira delitev mozganskih
celic.

Pri rdecih sortah je ugotovljena razli¢na vsebnost resveratrola: Modra frankinja - 12,6 mg/I,
Modri pinot — 12,2 mg/l, Refosk — 11,9 mg/l, Merlot — 8,23 mg/l, Cabernet sauvignon — 5,48
mg/l (http://www.uzivajmozdravo.si/zdravje in_sport/clanki/zdravje/clanek?aid=2185,
20. 4. 2011).

Flavonoide predstavljajo predvsem Kkatehini, flavonoli, antociani, flavan 3,4-dioli,
kondenzirani tanini ... Katehine najdemo v ve¢ izomeri¢nih oblikah flavanol-3-olov. Najbolj
viden je d-katehin, toda v vinu. Obstajajo tudi epikatehin, galokatehin, epigalokatehin, ki
izvirajo iz lesene posode.

Flavoni in flavonoli

Flavoni, v obliki glukozidov (kvercetin, kempferol, miricetin, rutin ...), so prisotni v zelo
majhni koli¢ini, predvsem sta to luteolin in isoorientin.

Flavan 3,4-dioli so povezani s sintezo antocianov. V to skupino spadajo tudi kondenzirani
tanini.

Tanine delimo tudi na hidrolizirajo¢e in kondenzirane. Kondenzirani tvorijo telo vina,
hidrolizirajoci, ki skoraj ne obstojajo v vinu, pa prihajajo med nego vin iz lesene posode
(primer galne kisline).

Antociani igrajo osnovno vlogo pri barvi rdecih vin. So flavonoidi, vrste flavani. Glavni
antociani so: malvidin, delfinidin, poenidin, petunidin, cianidin. Antociani zlahtne trte (Vitis
vinifera) so monoglukozidi. Grozdje »ameriSkih« trt in njihovih hibridov, Ki izvirajo iz Vitis
labrusca (Izabela, Noah, Clinton ...) pa diglukozidi.

Na splosno delimo sorte na bele in rdece. Za ampelografe, ki z natancnostjo ocenjujejo
obarvanost jagod, je delitev SirSa. Sorte, priporo¢ene in dovoljene v Sloveniji, nam Ze
ponujajo $irsi barvni razpon:

- Med belimi so tudi sorte, ki imajo obarvano jagodno kozico: Kraljevina, Rdeca zlahtnina,
Traminec, Sivi pinot, Rdeci veltlinec ...

- Razlika v obarvanosti pociva na pigmentih antocianih, ki so v plasteh hipoderma razli¢no
razmesceni in med seboj v razlicnih razmerjih.

- Nekatere sorte imajo tudi 18 razli¢nih oblik antocianov (prosti, monoglukozidi, diglukozidi,
acilirane oblike ...). Rdece sorte imajo na splosno vecje Stevilo oblik antocianov. Sorte, Ki
imajo sivo barvo (Sivi pinot ...), imajo manj$e Stevilo antocianskih oblik. V sortah vrste Vitis
vinifera je najbolj zastopan monoglukozid malvidol (pogosto ga je nad 50 %). Toda barvne
snovi predstavljajo samo majhen delez znotraj skupnih fenolnih snovi vina.
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2.3 RAZVOJ SESTAVIN GROZDJA MED ZORENJEM
Trta je rastlina sonca, vendar ima rada senco svojega gospodarja (nemski pregovor). Zakaj?

V Casu rasti grozdne jagode je veC fenomenov sintez, nastajajo razlicne kemicne snovi in
lahko vplivamo na njihovo kakovost.

Razlikujemo dve stopnji:

-1. stopnja: ob nastajanju jagode po oploditvi v drugi polovici junija, do barvanja jagodne
kozice, ki se dogaja v zacetku avgusta in

- 2. stopnja: nadaljuje se po obarvanju do zrelosti.

V prvem obdobju zelene jagode funkcionirajo kot zeleni deli trte, hranijo se s snovmi, Ki
pridejo iz tal skozi korenine in snovmi, ki se tvorijo s fotosintezo. Kopiéenje kemi¢nih snovi
poteka progresivno. Nastajajo dusi¢ne snovi, kisline in Stevilne fenolne snovi, razen barvnih
substanc. V tej fazi so razlike med nastajajo¢imi snovmi znotraj sort neznatne. Nekaj dni pred
barvanjem je skupnih kislin najve¢ (do 45 g/L - izraZzeno v vinski kislini). V tem c¢asu se
pojavijo sladkorji in trta jih takoj nekaj uporabi za barvne snovi. Konéno zacne tvoriti
nekatere aromatske snovi. V tej fazi se za¢ne zorenje grozdja.

2.3.1 Razvoj sladkorjev

Vsebnost sladkorjev narasca po krivulji oblike ¢rke S, katere upogib (sredina ¢rke S) je
grafi¢no pri vrednosti 100 do 120 g/L jagodnega soka. Od te tocke dalje lahko govorimo, da
sledi zivahno, skoraj pravilno povecevanje sladkorjev, ¢e so podnebne razmere ustrezne in je
grozdje zdravo. Tedenska rast sladkorja med sortami lahko niha v razponu 30 do 40 g/L
jagodnega soka.

Za potrebe prakse se uporabljajo v svetu razlicne enote za ugotavljanje sladkorne stopnje
jagodnega soka.

e Oechsle - (Eksle) stopinja, ki jo je predlagal Ferdinand Oechsle temelji na podatku, ki
pove, koliko gramov tehta liter jagodnega soka veC od litra vode (specifi¢na teza ali
gostota). Most s 70 °Oe ima gostoto 1,070 kg/L.

e Brix - stopinja pomeni enoto mase za raztopljeno suho snov v tekocCini. En Brix
ustreza priblizno 1 gramu saharoze na 100 g moSta. Enoti Brix in Balling sta
uporabljani predvsem v angleSkem vinorodnem obmocju (tudi v Sloveniji).

e Klosterneuburg - stopinja (KMW) se uporablja skoraj izklju¢no v Avstriji in pomeni
vsebnost sladkorja v uteznih odstotkih. Ena °Klosterneuburg pomeni en gram
sladkorja na 100 g nepovretega mosta.

e Baumé — stopinja je bila v prejSnjih Casih uporabljana za izraZanje gostote tekocCine.
Pomenila je direktno povezavo med gostoto mosta in alkoholom vina, saj most z 10°
Baumé stopinjami da priblizno 10 % vol. alkohola.
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RAZVOJ SESTAVIN GROZDJA MED DOZOREVANJEM
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Slika 30: Razvoj sestavin grozdja med dozorevanjem

Vir: Foulonneau, 2009, 34

*Legenda: ASF — padec skupnih fenolov; AA — narastek antocianov; AK — padec kislin; APA — padec prostih

arom; AS — narastek sladkorjev.

Formule za prera¢unavanje med posameznimi enotami za merjenje sladkorja:
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1. °Brix = (°Oechsle + 5) / 4,4;

2. °Oechsle = (144,3 (144,3 - °Baumé¢)) x 1000
3. °Brix = 1,8 x °Baumé;

4. °Oechsle = °KMW x 0,022 + 4,54);

Priblizno: °Oechsle = 5 x °’KMW

°KMW = °Balling x 0,85
°KMW =°Baumé x 1,53
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Tabela 2: Razmerja med °Brix (utezni % sladkorjev), gostoto, °Oechsle, °Baumé,

°Klosterneuburg

°Brix | Gostota 20°/20°C | °Oechsle | °Baumé | °Klosterneuburg
8 1,03176 32 4,46 6,9
9 1,02586 36 5,02 7,7
10 1,03998 40 5,57 8,5
11 1,04413 44 6,13 9,3
12 1,04831 48 6,68 10,1
13 1,05252 53 7,24 11,0
14 1,05677 o7 7,79 11,9
15 1,06104 61 8,34 12,7
16 1,06534 65 8,89 13,5
17 1,06968 70 9,45 14,3
18 1,07404 74 10,0 15,2
19 1,07844 78 10,55 16,0
20 1,08287 83 11,10 16,9
21 1,08733 87 11,65 17,7
22 1,09183 92 12,20 18,6
23 1,09636 96 12,74 19,5
24 1,10092 101 13,29 20,3
25 1,10551 106 13,84 20,9
26 1,11014 110 14,39 21,9
27 1,11480 115 14,93 22,8
28 1,11949 119 15,48 23,6
29 1,12422 124 16,02 24,4
30 1,12898 129 16,57 25,3
31 1,13378 134 17,11 26,1
32 1,13861 139 17,65 26,8
33 1,14347 143 18,19 27,8
34 1,14775 149 18,73 28,7
35 1,15331 153 19,28 -
36 1,15828 158 19,81 -
37 1,16329 163 20,35 -
38 1,16833 168 20,89 -
39 1,17341 173 21,43 -
40 1,7853 179 21,97 -

2.3.2 Razvoj kislin

Vir: Weik, 2008, 31

Vsebnost kislin se praviloma in pravilno zmanjsuje od zacetka barvanja do zrelosti. Krivulja,
ki prikazuje ta razvoj, je skoraj simetricna krivulji rasti sladkorjev. V Sloveniji in tudi
anglosaksonskih drZavah izraZzamo vsebnost skupnih kislin z ekvivalentom vinske kisline.

V Franciji izrazajo vsebnost skupnih kislin z ekvivalentom Zveplove kisline, ki je na sreco ni v
mostih in vinih. Razmerje med tema dvema formulama je 1,53, kar pomeni, da je 4 g/L

izrazeno v zveplovi kislini enako kot 6,12 g/L izrazeno v vinski.

Pri fizioloski zrelosti grozdja je koncentracija skupnih kislin nekje med 8,0 do 10 g/L. Nato
pade priblizno do 7,0 g/L soka ali e manj pri tehnoloski zrelosti grozdja.
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Pri isti vsebnosti sladkorja ima lahko ista sorta glede na lego, tla, podnebje, letnik, popolnoma
razli¢no koli¢ino kislin. Koncentracija skupnih kislin grozdja je predvsem odvisna od vinske
in jabol¢ne kisline.

Diagram sladkoriji - kisline

Kislina g1 Sladkor ° Oe
120 - - 120
100 - Sladkor - 100
80 - - 80
60 - - 60
40 - . - 40
Castrgatve
20 - - 20
O T T T T T T T O

1.7. 15.7. 30.7. 15.8. 30.8. 15.9. 30.9. 15.10.

Slika 31: Simulirani prikaz razvoja sladkorja in kislin med zorenjem jagode
Vir: Prirejeno po Priewe, 1998, 45

Razmerje med tema dvema kislinama je kazalec kakovosti grozdja, kar je odvisno predvsem
od vremenskih pogojev letnika. Ti dve kislini se med zorenjem ne razgrajujeta na enak nacin.

Jabol¢na kislina, ki je je veliko ve¢ v Casu barvanja jagod, izginja bistveno hitreje in
pravilneje kot vinska. V slabih letnikih je ob trgatvi opazno vec jabol¢ne kisline. Vinska
kislina pa je bolj stabilna v ¢asu in prostoru.

2.3.3 Razvoj skupnih fenolov

Njihova vsebnost narasca neprekinjeno od fenofaze cvetenja do zaCetka barvanja jagod. V
tem Casu, ko grozdne jagode debelijo, se sinteza zmanjSuje. Ta fenomen povzroci stabilizacijo
ali rahlo zmanjSanje vsebnosti skupnih fenolov ob priblizevanju tehnoloski zrelosti grozdja.
2.3.4 Razvoj barvnih snovi

Enako kot fenolne spojine imajo tudi antociani specifi¢en razvoj. Njihova sinteza zacenja

pozneje kot ostalih fenolov, Sele v zacetku zorenja jagode. Nadaljuje se po krivulji ¢rke S,
tudi po tehnoloski zrelosti grozdja. Torej prezrelo rdece grozdje je zelo bogato z antociani.
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2.3.5 Razvoj aromati¢nih snovi

Globalno poteka razvoj disecih (prostih) snovi po krivulji S in zacetek naj bi bil v sredi med
fenofazama: cvetenje - barvanje jagod. Znanilci skritih arom se razvijajo podobno kot disece
proste arome, jih pa kasneje nastane ve¢. Maksimum dosezejo v tehnoloski zrelosti oz. v
prezrelosti grozdja.

Proste aromati¢ne snovi dosezejo viSek koli¢ine okoli faze fizioloske zrelosti, kasneje

nazadujejo in jih je v Casu tehnoloSke zrelosti manj. Ta ugotovitev je pomembna iz dveh

vidikov:

a) Pri pridelavi mladih, svezih vin se z zgodnejSo trgatvijo ujame sortne (proste) arome,
Ceprav so obstojne krajsi ¢as (6 do 8 mesecev).

b) Pri pridelavi trajnejSih vin vi§je kakovosti se s trgatvijo poc¢aka do ustrezne tehnoloske
zrelosti.

tioli terpeni

v

koli¢ina sladkorja v mg / jagodo

zorenje zrelost

Slika 32: Teoreti¢na krivulja nabiranja sladkorja v grozdni jagodi (razvoj sladkorja je ¢asovno
odvisen). Obstojata dve glavni fazi (po Deloire et al., 2004; Hunter et Deloire, 2005; Brenon
et al., 2005)

Vir: Prirejeno po Gros in Yerle, 2009, 18

2.3.6 Fizioloska zrelost grozdja

Fiziolosko zrelost se je v bliznji preteklosti utemeljevalo z zrelostjo peck, ki so sposobne
kaliti v novo rastlino. NovejSe razlage temeljijo na trenutku, ko trta opazno prenecha
oskrbovati grozdje. Toda popoln konec oskrbe grozdja naj se ne bi nikoli nehal niti bil
dokoncen.

2.3.7 Tehnoloska zrelost grozdja

Pogosto se zamenjuje s fiziolosko zrelostjo. Dejansko je tehnoloska zrelost trenutek
optimalnega razmerja »sladkor/kisline« za pridelavo posameznih slogov vina. Se bolje je
dolo¢iti lo¢eno vinsko in jabol¢no kislino.

V ZDA so pojem fizioloSke zrelosti predstavili pred desetletji kot protest evropskim merilom

za ugotavljanje zrelosti grozdja samo na osnovi sladkorja in Kislin. Fizioloska zrelost »po
ameriSko« ne pomeni samo zrelosti peck, ampak tudi obarvanost jagodne kozice, elasti¢nost
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jagodnega mesa, toda tudi okus grozdnih jagod. Ta ameriski protest je bil sprejet v Evropi z
razumevanjem in je pred trgatvijo pospesil okuSanje grozdja. Toda to okuSanje je temeljito,
saj obsega poleg slastnosti jagod Se debelino jagodne kozice in celovitost zaznav, ki naj bi
vplivale na ravnotezje in znaCaj vina. Ta praksa je postala »zakon« na vinogradnisSkih
posestvih, kjer je vodilo kakovost in zadovoljstvo kupca.

Dolocitev najboljSega roka trgatve je zelo zahtevno opravilo. Napredni vinogradniki
spremljajo zrelost grozdja v svojih vinogradih sami. V severnih predelih zemeljske oble je
pomemben sladkor, v vrocih, juznih vsebnost kislin. Tudi v Sloveniji imamo podnebno zelo
razli¢ne lege, razli¢ne znacaje vin in skuSamo s trgatvijo »ujeti« najboljSo zrelost grozdja za
slog vina, ki ga nacrtujemo.

Cim bolj je vroge, ve¢ sladkorja nastane v jagodi in ve¢ kislin se porabi za “dihanje” trte.
Hladne noc¢i zadrzujejo porabo kislin. Zato na “vro¢ih” legah ali obmocjih “zmanjka” Kislin
za sveza bela vina.

Kako ohraniti kislino grozdja? Pri novonastalih podnebnih spremembah je ta odloCitev postala
tudi nasa tezava ali bolje izziv.

Trgatev je pred vrati, ko se koncentracija sladkorja ne povecuje, koncentracija kislin pa se
postopoma zmanjsuje. Ce pa so te spremembe neznatne, govorimo o polni zrelosti.

Polna zrelost jagodnega mesa je vedno poznejSa od fizioloSke zrelosti peck, posebno pri
poznih sortah. O prezrelosti grozdja govorimo, ko je koli¢ina porabljenega sladkorja za
dihanje ponoci vecja kot fotosinteza podnevi in imamo negativno bilanco sladkorja, torej tako
grozdje lahko namenimo le za vina posebne kakovosti.

V casu polne zrelosti lahko za krajsi ¢as upade sladkor, ker pecelj oleseni in se popolnoma
prekine vsakrSen dotok asimilatov iz lista. Ker ni vode, pridobljene preko korenin in v njej
raztopljenih mineralnih snovi, se del sladkorja uporablja za dihanje celic in voda izhlapeva
skozi jagodno kozico. Posledica transpiracije je ponoven porast sladkorja in vseh drugih
sestavin soka — razen vode, hkrati pa se zmanjsa teza jagod oziroma grozdja.

Zgorevanje jabol¢ne kisline je pri visoki temperaturi zelo mo¢no, pri temperaturah nad 30 °C
se zmanjs$a celo vinska kislina, toda moc¢an padec kislin je izjema. Ce je v drugi polovici
avgusta in septembra veliko vrocih dni, so kisline — in ne sladkor — tiste, ki dolocijo ¢as
trgatve.

2.3.8 Kako udinkovito spremljati dozorevanje grozdja?

V vinogradu (1 ha) je potrebno nabrati 200 do 250 naklju¢nih jagod in jih analizirati v
laboratoriju. Popolnoma v redu je, ¢e se opravi pred trgatvijo vzoréenje 3- do 4-krat, v
razmiku enega tedna.

Katere meritve moramo opraviti?
Izmerimo:

- maso 100 jagod,

- volumen soka 100 jagod,

- vsebnost sladkorja,

- vsebnost skupnih kislin,

- PH,

- vinsko in jabol¢no kislino,
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- puferno kapaciteto ter
- zdravstveno stanje grozdja.

Trgatev grozdja je regulirana z veljavnimi predpisi. (Uradni list RS, §t. 68/1999 z dne 20. 8.
1999). Pravilnik o kontroli kakovosti grozdja v ¢asu trgatve ureja postopke za preverjanje
kakovosti grozdja za razne kategorije vin. V 7. in 8. ¢lenu je opisan postopek vzorcenja
grozdja in navedene obvezne laboratorijske meritve, ki jih opravi pooblasceni zavod.

Vzorec za analizo grozdja se vsakokrat odvzame na istih petindvajsetih trsih, ki lezijo na
razli¢nih delih vinograda, na razli¢nih delih trsov, z razli¢nih delov grozda, in sicer najmanj
100 grozdnih jagod. Sok vzorca grozdja iz vsakega posameznega vinograda se analizira, kot
sledi: — pred stiskanjem jagod se izmeri masa 100 jagod grozdja, — sladkorna stopnja z
refraktometrom, — skupne titracijske kisline, — pH, — puferna kapaciteta, — vinska kislina in
jabol¢na kislina (le za vzorce, vzete v zadnjih dveh terminih jemanja vzorcev).

APPROXIMATE
5 % OF ALCOHOL

4 Flﬂ‘l"‘l'ml‘l‘! v

o

Slika 33: Ro¢ni refraktometer za dolo¢anje sladkorne stopnje jagodnega soka
Vir:
http://www.google.si/search?hl=sl&source=hp&q=refraktometer&meta=&aq=0&aqgi=g5&aal
=&oqg=Refraktometer/ (10. 4. 2011)

Velika prednost refraktometra je v tem, da ni obc¢utljiv za motne delce soka, zato mosta ali
soka ni potrebno prej filtrirati. Prav tako ni treba posebej kontrolirati temperature soka, ker se
temperatura nanesene kapljice soka takoj izenaci s temperaturo refraktometra, zato je le-ta
pomembna. Obicajno so refraktometri umerjeni za delovanje pri 20 °C. Korektura za vsako
toplotno stopinjo znese 0,2 °Oe, in sicer tako, da nad 20 °C pristejemo 0,2 °Oe in pod 20 °C
odstejemo isto vrednost.

V Svici in Nem¢iji uporabljajo za tehtanje mosta izkljuéno Oechslejeve mostne tehtnice, na
katerih lahko neposredno odcitamo gostoto mosta. Na skali te tehtnice so nanesene vrednosti
za decimalno vejico. Ce ima most gostoto 1,085, potem kaze moStna tehtnica 85 °Oe, in Ce
ima most gostoto 1,110, od¢itamo na tehtnici 110 °Oe.
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Slika 34: Prikaz od¢itka gostote s pomocjo areometra
Vir: Sikovec, 1987

Mostne tehtnice so umerjena na 20 °C. Primer: mostu s temperaturo 15 °C odstejemo 1 °Oe
(0,2 x5=1°Oe).

Primer, Ce je gostota v tem primeru 74 °Oe — 1 °Oe = 73 °Oe, kar ustreza gostoti mosta 1,073
ali 73 °Oe.

I1zracunavanje naravnega alkohola iz sladkorne stopnje mosta
Iz teZze mosta ne moremo povsem natan¢no napovedati koli¢ine alkohola, niti koli¢ine drugih
snovi, ki so odlo¢ilne za kakovost vina. Ve je stranskih produktov vrenja, saj vrenje poteka v

razli¢nih pogojih ... Pravilo, da 1 °Oe v mostu da 1 g/L alkohola v vinu, velja le za srednje
vrednosti gostote, in to od 60-70 °Oe.
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Tabela 3: Izra¢unavanje naravnega alkohola v vol. % in g/liter iz sladkorne stopnje mosta
izrazene v °Oechsle. PreraCunavanje: vol. % x 7,89 = gram alkohola/liter; g/L alkohola X

0,1267 = vol. % alkohola

°Oechsle | Vol.% alkohola | g/L | °Oechsle | Vol.% alkohola | g/L
60 75 59,2 94 12,8 101,0
61 7,7 60,7 95 13 102,5
62 7,8 61,5 96 13,1 103,3
63 8,0 63,1 97 13,3 104,9
64 8,1 63,9 98 13,4 105,7
65 8,3 65,5 99 13,6 107,3
66 8,4 66,3 100 13,8 108,9
67 8,6 67,8 101 13,9 109,7
69 8,9 70,2 102 14,1 111,2
70 9,1 71,8 103 14,2 112,0
71 9,2 72,6 104 14,4 113,6
72 9,4 74,2 105 14,5 114,3
73 9,5 75,0 106 14,7 116,0
74 9,7 76,5 107 14,8 116,8
75 9,8 77,3 108 15,0 118,3
76 10,0 78,9 109 15,2 119,9
77 10,2 80,5 110 15,3 120,7
78 10,3 81,2 111 15,5 122,3
79 10,5 82,8 112 15,6 123,1
80 10,6 83,6 113 15,8 124,6
81 10,8 85,2 114 15,9 125,4
82 10,9 86,0 115 16,1 127,0
83 11,1 87,6 116 16,3 128,6
84 11,3 89,1 117 16,4 129,4
85 11,4 89,9 118 16,6 131,0
86 11,6 91,5 119 16,7 131,8
87 11,7 92,3 120 16,9 133,3
88 11,9 93,9 121 17,0 134,1
89 12,0 94,7 122 17,2 135,7
90 12,2 96,2 123 17,3 136,5
91 12,4 97,8 124 17,5 138,1
92 12,5 98,6 125 177 139,6
93 12,7 100,2 126 17,8 140,4

Vir: Weik, 2008, 30

2.3.9 Dolocanje zrelostnega faktorja

Za analizo razlik kakovosti uporabljamo zrelostni faktor (ZF), ki izraZza razmerje med
sladkorno stopnjo mosta (°Oe) in koncentracijo titrabilnih kislin (TK) v g/L.

°Oe * 10
® ZF =
TK
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ZF v odnosu na kakovostne razrede vina:

44

vrhunska vina ZF: > 100
kakovost vina ZF: > 80-100
dobra vina ZF: > 70-80
namiznavina ZF:<70

Povzetek

Zahtevnost za kakovost Zivil se stopnjuje. Vino, ki mu je poslanstvo za¢imba jedi, se uziva
z vsemi Cutili, zato so ljudje na njegovo kakovost zelo obcutljivi. Samo iz kakovostnega
grozdja se lahko pridela kakovostno vino, ki ni samo bolj slastno, temve¢ vsebuje tudi ve¢
zdravju blagodejnih ucinkovin. Dva letnika vina iz grozdja na isti parceli nista enaka po
kakovosti niti znacaju. Ujeti optimalno obdobje za trgatev grozdja zahteva znanje in realno
presojo. Pred 20 leti je rok trgatve za posamezno sorto v dolocenem vinorodnem okolisu
predpisovalo Ministrstvo za kmetijstvo. Odloc¢alo se je na osnovi rezultatov meritev
sladkorne stopnje in skupnih kislin, ki jih je opravljala pooblas¢ena organizacija. Taksen
pristop je lahko sprejemljiv za vina povprecne kakovosti. Danes vemo, da ni mogoce
ugotoviti optimalnega roka trgatve, ¢e nimamo podatkov o fenolni zrelosti grozdja. Za
trgatev posamezne sorte v svojem vinogradu sprejme najboljSo odlocitev vinogradnik sam.
Vinorodni okoli§ je prevelik in znotraj okoliSa so prevelike razlike med legami.
Usmerjenost vinogradnikov v kakovost se tudi razlikuje glede na trzisée. Znotraj enega
vinorodnega okoli$a je mozno iz iste sorte pridelati vina, ki se v kakovosti razlikujejo za en
ali celo dva kakovostna razreda. V zadnjih 30 letih se je zgodila velika sprememba v
pivskih navadah. Kakovost se je uveljavila pred koli¢ino: »Le tretjina kakovosti vina je
odvisna od kletarjenja, dve tretjini od grozdja.« (Glories, predstojnik enoloske fakultete v
Bordeaux-u, Francija, predavanje v  Ljubljani 1995, http://www.vignevin-
sudouest.com/publications/itv-colloque/documents/COLLOQUE_Maturation-
phenolique.pdf, 20. 4. 2011).

Vprasanja:

- Katere stopnje zrelosti grozdja poznate?

- Kateri del grozdne jagode je najbolj Zlahten?

- Pri katerih sortah grozdja je pomembnejsa fenolna zrelost grozdja?

- Razvrstite osnovne sestavine grozdne jagode po pomembnosti.

- Utemeljite stopnjo zrelosti grozdja za pridelavo mladega rdecega vina.


http://www.vignevin-sudouest.com/publications/itv-colloque/documents/COLLOQUE_Maturation-phenolique.pdf
http://www.vignevin-sudouest.com/publications/itv-colloque/documents/COLLOQUE_Maturation-phenolique.pdf
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2.4 TRGATEV, PREVOZ IN SPREJEM GROZDJA

Uvod

Trgatev grozdja je Ze bolj domena enologa kot vinogradnika. Med vinogradom in vinsko
kletjo so za posamezne posiljke grozdja razli¢ne razdalje. Zahtevna logisti¢na naloga za
vsakega vinarja je, kako prepeljati v predelavo ¢im manj poskodovano grozdje.

Kakovost grozdja je lahko ogrozena na poti od vinograda do kleti, kar zmanjSuje njegov
naravni potencial. Na druZinskih kmetijah, ki trZijo svoje vino kot blagovne znamke, imajo
ponavadi vinograde v blizini kleti. Tezave imajo zadruzne kleti in vinarne, ki grozdje
odkupujejo. Vinogradnik, pridelovalec grozdja, daje prednost koli¢ini in ne toliko
optimalni kakovosti grozdja. Stopnja povezanosti vinogradnika in vinarja, kupca grozdja Se
ni na ravni, Ki bi oba zavezovala k istemu cilju.

Slika 35: Trgatev v preluknjane zaboj¢ke, ki motivirajo trgace, da ohranijo grozdje
neposkodovano
Vir: Lasten

Grozdje vsebuje vse tiste snovi, ki odlo¢ajo o bodoc¢i kakovosti vina. Predelava grozdja
obsega trgatev (rocna, odbiranje, strojna), transport, prevzem in stiskanje grozdja. Vsi ti
posamezni postopki imajo odlo¢ujo¢ vpliv na sestavine grozdja in s tem na kakovost vina. V
teku predelave je grozdje med naStetimi postopki bolj ali manj poskodovano, jagodna kozica
poci ali se raztrga, iz celic se cedi sok ... Hkrati se sprozijo biokemicni in mikrobioloski
procesi, ki dodatno vplivajo na kakovost jagodnega soka.

Grozdje je obcutljivo in Zivo sadje ter podvrzeno raznim kvarjenjem, in sicer:
- oksidaciji,
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- spontani alkoholni fermentaciji ranjenega grozdja,
- cikanju,
- Segrevanju ...

2.4.1 Ro¢na ali strojna trgatev

V koliki meri se grozdje poskoduje je odvisno tudi od elasti¢nosti in odpornosti jagodne
kozice, ki je odvisna od sorte, a tudi od zrelosti in zdravstvenega stanja grozdja. Torej se je
potrebno glede na omenjena parametra pri predelavi razli¢no organizirati.

Rocna trgatev je vsekakor najboljSa, posebno e so trgaci pouceni o obcutljivosti grozdja.
Strokovno vzdrzno je Se, da je grozdje iz vinograda dostavljeno v vinsko klet v ¢asu do treh
ur. Ne velja pa omenjeni ¢as za vse sorte in za vsa zdravstvena stanja grozdja. Popolnoma
zdravo grozdje lahko dalj ¢asa caka od poskodovanega, od plesni in gnilobe obolelega
grozdja, ki ga je potrebno takoj prepeljati v predelavo.

Trgatev pomeni delovno konico najvisje stopnje, zato ni ¢udno, da so razvili stroje za obiranje
grozdja in tako resili tezavo s pomanjkanjem delovne sile. V eni uri se s strojem nabere toliko
grozdja, kot to zmore 30 trgacev. Ta vidik je v trgatvi, ko ni dovolj delovne sile, pogosto
odlocujo¢ in po svetu, delno tudi v Sloveniji, se uvajajo stroji za obiranje grozdja.

2.4.2 Sodoben sprejem grozdja

Prebirna miza je druga kontrola (prva je trgatev) kakovosti in stanja grozdja. Omogoca odbiro
nedozorelega in gnilega grozdja. Prirejena je za sprejem grozdja v majhnih posodah.

fic nosh met den hinden
inasul Brié

Slika 36: Prikaz sodobnega sprejema grozdja v vinski kleti

Vir: Prospekt Vinske kleti Bri¢

Za dobro se je izkazala tako imenovana »visoka prikolica«, ki se dvigne s pomocjo hidravlike,
da grozdje zdrsi navzdol in ga razkladanje minimalno poskoduje.
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Slika 37: Prikolice, opremljene na dnu s polzem ali s teko¢im trakom za razkladanje,
omogocajo kakovostno razkladanje na nizji nivo sprejemnega korita
Vir: Prospekt podjetja AMOS

Slika 38: Grozdje v transportni in razkladalni prikolici (levo), razkladanje grozdja in isto¢asno
ohlajanje s suhim ledom (desno), kmetija Movia, trgatev malvazije 2009
Vir: Lasten

Transportne prikolice za grozdje so opremljene tudi z ekscentricno vija¢no ¢rpalko za grozdje,
ki lahko razklada grozdje tudi navzgor v preso ali pecljalnik. Taks$no razkladanje je reSitev v
sili, predstavlja pa po kakovosti §ibki ¢len v postopku predelave grozdja.

Primerjali so vpliv razlicnega Stevila obratov ekscentricne vijatne Crpalke in razlicnih
premerov rotorja (polza) na delez usedlin. Rezultat je pokazal, da je bilo pri 110
obratih/minuto v samotoku 12 % usedlin, pri 150 obratih 16 % in pri 200 obratih 17 %
usedlin. Delez usedlin se je poveceval pri presancu od 8 do 10 in celo do 13 %. Povecanje
premera rotorja ni bistveno zmanjsalo delez usedlin.

Primerjava dveh prikolic za grozdje, ene, opremljene samo s polZzem za izmet grozdja, in

druge, ki ima poleg polza Se s ¢rpalko, je pokazala, da je razkladanje grozdja samo s polzem
zmanjSalo delez usedlin in tudi skupnih fenolov.
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Delta PM 3
Lesegut version

Delta PM 3
Wein version

Slika 39: Ekscentri¢no vijacni ¢rpalki za vino (levo) in drozgo (desno)
Vir: Prospekt podjetja BUCHER Vaslin, http://www.buchervaslin.com/bucher-vaslin-
pompes-delta-3-24-15.htm/ (14. 3. 2011)

Ta, bolj nezna obdelava drozge, brez dodatne ¢rpalke se odraza tudi v vi§ji zmogljivosti
stiskalnice, saj manj poSkodovano grozdje ne izlo¢i v most toliko sluzastih in gumastih
sestavin (pektini), ki ovirajo odcejanje mosta iz presSe. Pri bolj obzirni obdelavi grozdja je
skoraj dvakrat ve¢ samotoka kot pri grozdju, ki je bilo razkladano s prikolice s priklju¢kom
polza in ¢rpalke. Zaradi tega je zmanjSana zmogljivost stiskalnice za 15 %.

Nove vinske kleti se pogosto nacrtujejo tako, da je prevzemnica na visji nadmorski visini kot
pecljalnik in prese. Grozdje “potuje” gravitacijsko, brez pomoci polzev in ¢rpalk.

Sprejem grozdja pomeni kolic¢inski in kakovostni sprejem. Grozdje se stehta, ugotovi
sladkorna stopnja in zdravstveno stanje grozdja. Sodobna analitska tehnika omogoca Se vec
kemi¢nih podatkov o sestavi grozdja: skupne kisline, vinska in jabol¢na kislina, razmerje
vinska/jabol¢na, pH vrednost ...

2.5 STROJI IN OPREMA ZA TRGATEV IN PREDELAVO GROZDJA

Uvod

Pridelava vina zahteva veliko ro¢nega dela. Kljub tehni¢nemu napredku, ki je zmanjsal
stroske, je potrebno ocenjevati vlogo posameznega stroja z dveh vidikov:

- zmanjSanje koli¢ine rocnega dela,

- vpliv strojnega postopka na kakovost vina.

Vpliv mehaniziranih in avtomatiziranih postopkov na kakovost vina je znaten, zal v
negativnem smislu. Med posameznimi koncepti strojev so razlike in so bolj ali manj
prijazni do grozdja in vina.

Kljub temu velja resnica: »Cim manj tehnike v pridelavi vina, visja je kakovost«, ali »manj
tehnike je vec kakovosti«.
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2.5.1 Majhne posode za trgatev in prevoz grozdja

Trgatev in transport grozdja v istih posodah, brez prekladanja v vinogradu, prispeva k
ohranjanju kakovosti.

Slika 40: Pravilno napolnjen zaboj z grozdjem (levo), sprotno éiéénje posod za obiranje
grozdja (desno)
Vir: Lasten

2.5.2 Pecljalnik

Pecljalnik (robkalnik) lo¢i grozdne jagode od pecljev. Stroj izvaja dve operaciji: odstrani
peclje in zmasti jagode. Na trgu obstojata dva koncepta pecljalnikov, ki se razlikujeta po
vrstnem redu omenjenih operacij. Praviloma bi se moralo najprej pecljati in nato stiskati
grozdne jagode. Ta zasnova stroja je mozna pri ve¢jih zmogljivostih (nad 10 ton grozdja v
uri). Manj je poskodb na pecljih in le-ti ostanejo suhi. Manjsi stroji grozdje najprej zmastijo in
nato pecljajo.

Pecljalniki z nizjim $tevilom obratov vretena (pod 250) v minuti se smatrajo kot prizanesljivi
do grozdja. Stroji z zmogljivostjo, recimo do 1.000 kg grozdja/uro, lahko delujejo tudi na
ro¢ni pogon. Pri nizjih obratih se grozdje manj poSkoduje, kar se odrazi pri lazjem stiskanju
drozge in boljsi kakovosti vina.

Pecljanje je grob (stresen) postopek predvsem za belo grozdje, éeprav vse sorte za to fazo niso

enako obcutljive. Medtem ko se pri belem pinotu, ki ni obcutljiv na pecljanje, ne poveca
bistveno delez usedlin, je pri renskem rizlingu povecanje znatno.
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Slika 41: Primerjava pridelave vin na drobno in na veliko; Pecljalnik za grozdje s
podstavljeno ekscentri¢no ¢rpalko za transport drozge
Vir: Prospekt podjetja Amos

2.5.3 Posode za maceracijo

Za pridelavo rdecih vin je znacilno, da razpecljano grozdje fermentira nekaj Casa skupaj z
jagodnimi kozicami. Hkrati potekata dva zelo kakovostna procesa, alkoholno vrenje in
maceracija (izluzevanje) jagodnih kozic (klobuk). Klasi¢na posoda za to pomembno fazo je
odprta kad. IzluZzevanje dragocenih sestavin iz jagodne kozice v most poteka intenzivneje, ce
je jagodne kozica v stiku z mostom. Zato se jih dnevno nekajkrat (tri- do petkrat) potaplja, ker
jih plin CO; dviga na povrsino in so izpostavljene susenju ter oksidaciji.

Klasi¢ni postopek maceracije v kadi

Slika 42: Potapljanje klobuka med maceracijo rdeée drozge z orodjem (levo), desno
tradicionalno potapljanje v mediteranskih dezelah (desno)
Vir: Levo: Lasten, desno: Dominé, 2001, 664
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2.5.4 Vinifikatorji

Obstojajo sistemi, ki so zasnovani predvsem na naslednjih nacelih: prelivanje, potapljanje in
mesanje klobuka s pomocjo lastnega pritiska CO,, ustvarjenega med alkoholnim vrenjem.
Posode so ali pa niso opremljene s termoregulacijskim sistemom. Vecina teh mehaniziranih
posod, ki jih imenujemo »vinifikatorji«, je pokonc¢na, manj$i del pa vodoravno lezec¢
(vinimatiki). Opremljeni so tudi z mehanizmi, ki omogocajo izmet tropin, ko je postopek
maceracije zakljucen.

POTOPNIVINIFIKATORJI
PUNCH-DOWN FERMENTERS

1 pnevmatski cilinder
pneumatic cylinder
2 potopno mesalo
submerged agitator
3 klobuk
cap
4 most
must

Slika 43: Zunanjost potopnega vinifikagorja in shema funkcioniranja
Vir: Prospekt podjetja SKRLJ d.o.o.
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Slika 45: Prikaz skupine (baterija) vinifikatorjev v prerezu in delovanja (oblivanja) klobuka z

Maceracija

Maceracija pospesuje prehajanje arom, mineralnih in fenolnih snovi iz jagodnih kozic v most
in mlado vino. Ker se jagodne koZice razgradijo, je odcejanja mosta v stiskalnici hitrejse.
Glede na prakso v posameznih kleteh in odvisno od sort ter zrelosti grozdja je ¢as maceracije
razli¢no dolg. Cim dalj ¢asa traja maceracija, dalj ¢asa imajo encimi za odpiranje celic in veé
snovi prehaja v most. O smotrnosti dolzine maceracije je potrebno upostevati, poleg stanja
grozdja (sorta, zrelost, zdravje), tudi postopke, ki so v posamezni trgatvi pred in po stiskanju.
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sito na tocilnem izpustu
sieve over the racking port
¢rpalka za precrpavanje mosta
must remounting pump
cev za precrpavanje
pumping over tube
rotacijski razprsilec
rotational sparger

klobuk

cap

most

must

Slika 44: Zunanjost prelivnega vinifikagorja in shema funkcioniranja
Vir: Prospekt podjetja SKRLJ d.o.o.

Vir: Prospekt podjetja GIMAR TECNO, Italija
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2.5.5 Stiskalnice

V postopku pridelave belih vin sledi takoj za pecljanjem stiskanje grozdja, najkasneje pa
naslednji dan, ¢e se bela drozga hladno macerira. Rde€a drozga gre na stiskalnico po konc¢ani
maceraciji, ki glede na slog in kategorijo vina traja lahko od treh dni pa celo do mesec in vec.

Med stiskanjem se loci trda (tropine) od tekoce (most) faze. S stopnjevanjem pritiska se
povecujejo v tekoCi fazi nezelene snovi. Te problemati¢ne snovi se nahajajo domnevno v
pecljih, peckah in jagodni kozici. S poskodbami se ne povecujejo samo grobe drozi, temvec
tudi deleZ nezelenih snovi. Kakovost vina se zaradi tega zmanjSuje. V koliki meri se grozdje
poskoduje, je odvisno tudi od elasti¢nosti in odpornosti jagodne kozZice.

Stiskalnica na ko$

Stiskalnice so zasnovane na razli¢nih tehni¢nih reSitvah. Pnevmatske, horizontalne velikih
zmogljivosti ... in vertikalne, manjs$ih zmogljivosti. Pnevmatske so najbolj iskane, zaradi
velikih zmogljivosti, a tudi enostavnega cisc¢enja, kar je zelo pomembno v kratki sezoni
trgatve. Vcasih se izmenic¢no stiska rdeca drozga in bela in prakti¢no ¢iS€enje je tudi s tega
vidika velika prednost.

= sy SRS
Slika 46: Stiskalnica na ko$
Vir: http://www.ogv-uehlfeld.de/images/mosthaus27.09.2008026.jpa/ (14.3. 2011

Najbolj klasi¢na stiskalnica, ki je bila do nedavna razsirjena v vseh kleteh in je Se v rabi, je
stiskalnica na »koS«. Sprva je bil pogon roc¢ni, kasneje je bil nadgrajen s hidravliko in Se
kasneje gnan z elektricnim pogonom.

Pnevmatske ali zra¢notlac¢ne stiskalnice
Razvoj stiskalnic je bil v zadnjih 30 letih zelo intenziven. Dolo¢eno obdobje so bile najbolj

raz$irjene batne, a jih uspesno izrivajo zra¢notla¢ne stiskalnice. Pritisk v bobnu znasa najvec
do dva bara, vecina mosta pa se odcedi pri pritisku do 0,2 bara.
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Slika 47: Zra¢notlacne stiskalnice, uporabne za celo in razpecljano grozdje
Vir: Prospekt podjetja SKRLJ d.o.o.

% Bucher Inertys®

Die Pressung unter Inertgas mit Wiederverwertung des Gases

Bucher Inertys®

Slika 48: Stiskanje v atmosferi inertnega plina za$¢iti grozdje pred oksidacijo
Vir: Prospekt podjetja BUCHER Vaslin
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Odtok med stiskanjem, rast pritiska in rahljanje preine pogace.
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Rast pritiska

Slika 49: Shemati¢ni prikaz stiskanja drozge s pomocjo inertnega plina

Popuscanje pritiska

Vir: Prospekt podjetja BUCHER Vaslin

2.5.6 Oprema stiskalnice in obratovanje

Stiskalnica se polni skozi vratca na bobnu ali centralno. Med centralnim polnjenjem se drozga
hkrati odceja. Moznost je tudi, da se med centralnim polnjenjem boben obraca, kar omogoca
napolnitev vecje koli¢ine drozge. Toda hkratno centralno polnjenje drozge in rotiranja bobna
povecujeta usedline in s tem negativen vpliv na kakovost vina.

To ni tako nevaren postopek, &e je grozdje zdravo. Ce pa je grozdje gnilo ali prezrelo, pride $e
do dodatnih poskodb na tkivu celic jagode, kar poveca delez koloidov, ki oteZzujejo odtok

mosSta iz bobna.

Polnjenje stiskalnice naj bo skrbno nacrtovano z upoStevanjem posebnosti sorte, letnika,
stopnje zrelosti, stopnje gnilobe. Predhodni postopki v predelavi grozdja kot pecljanje,
¢rpanje, Cas maceracije, vplivajo na rezultat stiskanja v ve¢ji meri kot sam program stiskanja,

ki vkljucuje pritisk, ciklus in drobljenje pogace.

Povzetek

Stroji in oprema za predelavo grozdja so zelo izpopolnjeni. Poznavanje sestave grozdja in
razumevanje procesov, ki se dogajajo med predelavo, omogoca varno in prizanesljivo
ravnanje z grozdjem. Ni dovolj, da imamo najdrazje stroje, ¢e jih kupujemo zaradi
prestiza. Novi stroji vnaSajo tehni¢ne spremembe, ki zahtevajo spreminjanje starih
delovnih navad. Ni pa z novo opremo avtomatsko zagotovljena vi§ja kakovost vina.
Veliko je novega znanja, ki ga je potrebno obvladati. Se pomembnejse je, da spostujemo
sestavo grozdne jagode, uveljavljeni znacaj vin in temu podrejamo stroje ter postopke.
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Vprasanja

- Na osnovi katerih zahtev se odlo¢amo pri nakupu nove opreme: pecljalnika, Crpalk,
stiskalnic, vinifikatorjev?

- Ali je enostavno ¢is¢enje opreme pomembno? Zakaj?

- V koliki meri je pomembna urna zmogljivost strojev?

- Kako si predstavljate harmonijo med zmogljivostjo posameznih strojev in kje je usklajenost
zmogljivosti klju¢na za kakovost vina?

- Ali je za kakovost vina boljsa ro¢na ali strojna predelava grozdja?
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3 KLETARSKE VESCINE

Uvod

Pridelava kakovostnih vin pogojuje trgatev ¢imbolj zdravega grozdja ter hitro dostavo v
vinsko klet.

Na zalost zgoraj omenjene pogoje velikokrat ni mozno zagotoviti zaradi visje sile: bolezni in
Skodljivei, ki napadajo trto, naravne ujme (toca, mraz, susa, dez ...). Tudi atmosfersko in
podzemno onesnazenje lahko zaradi pomanjkanja hranil povzrocita klorozo, susenje pecljev,
osipanje jagod. Velikokrat je oddaljenost vinograda od Kleti vzrok za kvarjenje grozdja.

Slaba dozorelost grozdja v mrzlih letnikih pomeni malo sladkorja, barvil, taninov in prevec
kislin. Toda tudi druga skrajnost, visoke poletne temperature, s posledico prisiljenega zorenja
grozdja, razgradnjo sortnih arom in predvsem jabol¢ne kisline, pomeni tudi tezavo in
spremembo kakovosti ter znacaja vina.

Vse te nesreCe se lahko omilijo, ¢e se vinogradnik in kletar ustrezno odzoveta. Spremembe
zaradi nezdravega grozdja se kazejo v naslednjih oblikah:

- Nenormalna struktura grozdja in neobicajna kemicna sestava je ponavadi posledica
glivi¢nih bolezni, ki zmanj$ajo asimilacijo zelenih listov.

- Neravnotezje med tekoco (jagodni sok) in trdo (peclji, jagodna kozica, pecke) fazo.
Vzrok je lahko podoben kot v prejsnji obliki, toda poleg gliviénih bolezni so lahko
vzrok tudi skodljivei (izpitje dela soka).

- Degradacija dolocenih sestavin grozdja, predvsem diSecih, barvnih in taninov.

Enoloska stroka si je edina, da je to najvecja nesreCa, ker ni zadovoljive reSitve. To je
predvsem posledica encimatskega delovanja lakaze, ki jo izloca glivica Botrytis cinerea v
surovi gnilobi grozdja. Ta encim napravi nered v polifenolnih molekulah. Posledice so
poskodbe barve — zniZa se intenzivnost in zivahnost barve — razvije se grenak priokus in
neprijetne vonjave (po karbolu).

Ostanki pesticidov (suhe jeseni) lahko izzovejo poleg tezav pri alkoholni fermentaciji tudi
nevinske priokuse in neprijetne vonje. Insekticidi, akaricidi, nematicidi in drugi pesticidi, ki jih
uporabljamo proti Skodljivcem, pri normalnih dozah ne ovirajo alkoholnega vrenja, niti ne
vnesejo nevinskih okusov ali arom, saj se pesticidi fiksirajo v poprhu grozdja, v mascobah
jagodnih peck in migrirajo preko vina v ¢loveski organizem z vsemi posledicami. Nasprotno
pa imajo fungicidi Sirse polje delovanja, zato so lahko ovira pri alkoholnem vrenju.

Botricidi so vecji potencialni zaviralci alkoholnega vrenja kot ostali fungicidi. Kako prepreciti
negativne posledice poSkodovanega grozdja? Encim lakazo uni¢imo lahko edino s
segrevanjem (temperatura med 75 in 80 °C). Ta postopek je drag in z ustrezno opremo ne
razpolagajo vse Kleti. Ocenjuje se, da je surova gniloba grozdja Skodljiva za rdeca vina pri
stopnji nad 12 %, za bela pa pri stopnji nad 25 %. ReSitev zelo gnilega rdeCega grozdja je tudi
pridelava belega vina iz grozdja rdecih sort po postopkih pridelave »blanc de noir« ali rosé
vin.
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3.1 PRAVILNO RAVNANJE Z DROZGO IN MOSTOM
3.1.1 Obogatitev sladkorne stopnje (Saptalizacija)

Sladkanje mostov je stara praksa, a tudi predmet ve¢nih polemik med vinorodnimi obmocji.
Chaptal, Jean Antoine (1756-1832), kemik in minister za notranje zadeve v vladi Napoleona
I., je podpisal odlok o sladkanju vin. Od tu tudi poimenovanje postopka s pojmom
»Saptalizacija«.

Mednarodna organizacija za trto in vino (OIV) je pristojna za vinsko zakonodajo. Se vedno se
uporablja v letnikih, ko trta ne zbere dovolj sladkorja v grozdju, saharoza in koncentrirani
most (glej 11. ¢len Pravilnika: obogatitev vina pridelanega v Republiki Sloveniji
http://www.uradni-list.si/1/content?id=48651, 19. 4. 2011)

Teoreti¢no je potrebno pri uporabi avtohtonih kvasovk iz vinograda 1,7 kg sladkorja/hL mosta
za 1 vol. % alkoholne stopnje pri belem vinu in 1,8 kg za 1 vol. % pri rdeCem vinu.
Selekcionirane kvasovke imajo boljsi izplen, zato je dovolj pri belem vinu 1,65 kg, pri rdecem
pa 1,75 kg sladkorja/hL.

Slika 50: Skladis¢e saharoze v vrecah, pripravljene za oboaiev mosta (leV), Roc¢no
topljenje saharoze v rdeCem mostu (desno)
Vir: Priewe, 1998, 71

Sladkor se raztaplja v delu mosta in se kot raztopino vlije v sod (cisterno). Raztapljanje se
opravi v hladnem mostu (100 kg sladkorja je moZno raztopiti v 4 do 5 hL mosta).

Pri belih vinih je praksa sladkanja pred zacetkom fermentacije. Pri rdecih vinih pa se
priporoca Sele, ko je fermentacija Ze stekla. To se izvede ob potapljanju klobuka, toda takrat
mora biti sladkorna stopnja v fermentirajo¢em mostu nad 40 °Oe. Dosladkanje pri niZjem
sladkorju (pod 40 °Oe) v rdec¢i drozgi lahko zavleCe ali celo ogrozi normalen zakljucek
alkoholnega vrenja. Nepovreti sladkor, ki za kvasovke ni ve¢ zanimiv, namre¢ privlaci
bakterije (nevarnost ocetnega in mle¢nega cika).

Na trgu sta Se navadni in rektificirani (o¢iSéeni) mos$tni koncentrat (RTK), slednji je tudi
dobro konzerviran. Navadni koncentrat, ¢eprav ima sladkorno stopnjo od 63 do 68,5 ° Brixa,
ni obstojen in se tezko ohranja kakovosten. V nekaj tednih se spremeni barva, rdeci
koncentrat postane Cokoladne barve, beli rumeno rjavkast. Izgublja svezino in aromo.
Ugotovilo se je, da predvsem elementi kalija in duSika pospesujejo kvarjenje koncentrata, zato
jih pri proizvodnji koncentrata odstranjujejo. Pri proizvodnji RTK jagodnemu soku preprecijo
fermentacijo, odstranijo iz njega mineralne snovi, organske kisline, tanine in barvne snovi.

58


http://www.uradni-list.si/1/content?id=48651

Vinarstvo

Vsebnost sladkorja se giblje okrog 72 ° Brixov (831 g sladkorja v litru). Kljub vsemu se opazi
med konzerviranjem dve fazi koncentrata (glukoza se topi pri 15 °C). Pred uporabo
koncentrat se priporoca izenacitev obeh faz, da bi se izognili zmotam, ki bi imele za posledico
drugacno alkoholno stopnjo vina od pri¢akovane. RTK ohrani ve¢ mesecev svojo kakovost,
saj ostane popolnoma brezbarven in bister. Najvecja tezav predstavlja le njegova visoka
nabavna cena.

3.1.2 Postopek za prakso

Umesanje gostega koncentrata v redkejSi most je zahteven postopek, ker se meSata dve
tekoCini z razli¢no viskoznostjo. Izenacenost mora biti perfektna, da bi potekala alkoholna
fermentacija enakomerno in pravilno. Zato vlivamo koncentrat med mesanjem z vrha posode,
ko je fermentacija ze lepo stekla.

Pri rdecih vinih se smatra, da sladkanje pred stiskanjem ni smiselno, ker je v tropinah vecja
izguba etanola. Zato predCasno odcedijo veéji del mosta iz vrelne posode (vinifikator,
kad ...), ko so kvasovke $e zelo aktivne in v ta »samotok« v majhnih odmerkih postopoma
vlivajo koncentrat in nato obogateni moSt vrnejo nazaj v posodo. Kvasovke so tako
vzpodbujene s kisikom in koncentratom in nadaljujejo z alkoholnim vrenjem.

Pri vsem pa je zelo pomemben tocen izracun, za katerega je potrebno upostevati:
- potencialno alkoholno stopnjo mosta, ki ga zelimo obogatiti,
- potencialno alkoholno stopnja koncentrata in
- alkoholno stopnjo, ki jo Zelimo imeti v vinu.

Sladkorno stopnjo mosta preverjamo z refraktometrom ali drugim natanc¢nim instrumentom.
Svetuje se uporaba uradno preverjenih refraktometrov. V uradnih tabelah EU (L.209/29 od 31
julija 1987) sta navedeni dve alkoholni stopnji, ravno zaradi dveh kakovosti koncentrata na
trgu (Foulonneau, 2009, 94, 95).

Primer (Foulonneau, 2009, 94, 95):
Kletar Zeli obogatiti za 1,7 vol. % alk. most s potencialnim alkoholom 10,5 vol. %. Razpolaga
s RTK potencialne stopnje alkohola 52,5 vol. %. Koliko ga mora uporabiti?

Pomesati most (10,5 %) s koncentratom (52,5 vol. %), da se dobi vino, ki bo vsebovalo 10, 5
+1,7=12.2 vol. %. Upostevati naslednja pravila meSanja:

RTK 52,5 vol. % > 122% - 10,5% » 1,7% (1)
MesSanica 12,2 %
Most 10,5 % 52,5vol.% -122% _— 340,3% (2)

42,0 % (3)
Razlika (1) nakazuje razmerje volumna RTK.

Razlika (2) nakazuje razmerje volumna uporabljenega mosta.
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To pove, da mora kletar zmesati 1,7 deleza RTK, 40,3 deleza mosta z 10,5 %, kar bo dalo
volumen 42 delezev (3) ali 12,2 vol. % alkohola.

TakSen izraCun je uporaben za katerokoli koli¢ino mosta, ki se pojavi za popravljanje
sladkorne stopnje.

V primeru, ko hoce kletar obogatiti 500 hL mosta z alk. 10,5 %, mora uporabiti (1,7 : 40,3) x
500 = 21,1 hl RTK po 52,5 %. V koncnici bo imel volumen 521,1 hL mosta s potencialnim
alkoholom 12,2 vol. %.

Opomba:
Aritmeti¢na formula se lahko nadomesti z algebric¢no:

Legenda:

Q = volumen potrebnega koncentriranega mosta (RTK)
Q' = volumen mosta, ki ga zelimo obogatiti

D = d ° potencialnega alkohola RTK

D! = d ° potencialnega alkohola v mostu

D? = d °potencialnega alkohola v meSanici

Za zgornji primer velja naslednja algebri¢na formula:

12,2 % —10,5%

52,5%-12,2 %

1,7
(o p— x 500#21,1 hL

40,3

3.1.3 Dokisanje moSta

Kletarski ukrep dokisanje se zelo redko prakticira v severnih vinorodnih obmo¢jih, ve¢ v
toplih, juznih. Z dokisanjem, ki se izvede z dodatkom vinske kisline, se ublazi pomanjkanje
kisline v prezrelem grozdju. Dodatek citronske je tvegan, ker jo napadajo bakterije
jabol¢nomle¢nega razkisa in se povisa hlapna kislina.

Na zalost dobi vino po dodatku vinske kisline znaéilno trdoto in pride do pomanjkanja
mehkobe. Dodatek 1,0 g vinske kisline v liter mosta teoreti¢no poveca skupno kislino za en
gram. Po Bertholletovem pravilu se obvezno izloca del vinske kisline, ki jo je potrebno
kompenzirati. PoviSanje za en gram zahteva dodatek 1,2 ali celo 1,3 g vinske kisline/liter.
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Literatura omenja, da je najboljSa priloznost za dokisanje v trgatvi s trganjem ne dovolj zrelih
grozdicev (martinsko grozdje).

3.1.4 Popravek taninov

Vcasih se za stabilizacijo barvil svetuje dodatek taninov v grozdje ali most. Tej operaciji je
potrebno oporekati zaradi manjSega ucinka, saj dosezemo boljsi ucinek s podaljSano
maceracijo grozdja, ki je bogatejSe na taninih. Primeren naraven postopek je tudi nepecljanje
grozdja z zdravimi, lepo zrelimi peclji zaradi moc¢nejSe ekstrakcije taninov.

Oblanci (éipsi):
Nedayno prepovedano. Danes je ve¢
alternatiy namesto nege v hrastovem sodu.
Vinar ima na izhiro hrastove koscke razlicnih
kakovosti, kakor tudi ¢asa vnosa v vino.

Slika 51: Prikaz delcev hrastovega lesa pripravljenega za obogatenje mosta in vina s tanini

hrasta

Vir: Bader, 2010,16
3.1.5 Ekstrakcija in cilj maceracije

V postopku pridelave belih vin ni obvezna maceracija trde faze grozdja, ceprav se pri
nekaterih vinih prakticira krajSa (3 do 24 ur).

Rdeca vina so vedno pridelana s krajSo ali daljSo maceracijo jagodnih kozic. Dogajata se dva
fenomena:

- raztapljanje kemicnih sestavin,

- difuzija teh v most pred in med alkoholno fermentacijo.

Kako poteka raztapljanje?

Vemo, da so kemicne spojine v glavnem shranjene v rastlinskih celicah. Za njihov prehod v
tekoCo fazo je potrebno spremeniti stanje open celic, ki so v glavnem neprepustne (fenomen
0zmoze).

Prepustnost se zgodi v sadezih z encimatskim delovanjem, ko se priblizuje zrelost grozdja.

Lahko jo pospesimo z degradacijo membrane celic z mehani¢nim ali s fizikalnokemiénim
delovanjem.
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Nered v celicah se pospesi ob poskodbah grozdja na pecljalniku. S pregrobim delovanjem na
grozdje izzovemo vec negativnih pojavov (izluZenje grencic, povecanje usedlin mosta ...).

S kemicno in fizikalnokemicno razgradnjo tkiva umrtvi¢imo celice ter spreminjamo znacilne
fizioloske in fizi¢ne lastnosti tkiva. Membrane celic postanejo prevodne in spustijo vsebino
celice.

Naravni encimi prispevajo k aktivnosti drugih dejavnikov, kot so zveplov dioksid, ogljikov
dioksid, etilni alkohol, temperatura in dodani encimi.

Kako poteka difuzija raztopljenih snovi v most?

Med maceracijo se povecuje delez soka iz jagodnega mesa, a tudi iz pecljev in kozic. Ta
difuzija se poveCuje do ravnotezja med teko€ino v trdi fazi in teko¢im mostom. Kako
pospesevati vse te dejavnike?

Brez dvoma je to najzahtevnejsa toCka pridelave vin. Vsi dejavniki ne uéinkujejo v isti smeri:
recimo visja temperatura pospesuje ekstrakcijo barvnih in taninskih snovi, toda ogrozi arome,
ker se le-te izgubljajo v atmosfero.

Z druge strani, sestavine, ki spadajo v isto kemi¢no skupino (kisline, estri ...), ne reagirajo na
enak naéin na ta ali oni dejavnik ekstrakcije. Tudi med fenolnimi spojinami so razlike:
antociani se lazje izluzujejo z delovanjem etanola kot tanini. Ta fenomen se lahko uporabi za
pridelavo dobro obarvanih rdecih vin z manj taninov s krajSo maceracijo.

Kon¢éni cilj pri maceraciji rdee drozge je ekstrakcija taninov in barvil. Toda glede na sortni
potencial in dejavnike ekstrakcije je koli¢ina izluzenih fenolnih snovi zelo razli¢na. Pri
nekaterih sortah (gamay barvarica) je Ze prvi dan maceracije most lepo obarvan, medtem ko je
potrebno pri modrem pinotu ¢akati najman;j $tiri dni, da je barva kolikor toliko intenzivna.

Pri rosé vinih je vsebnost skupnih fenolov v razponu med 200 in 600 mg/L (izraZeno v galni
kislini), pri rde¢ih vinih pa je ta razpon med 1000 in 3500 mg/L. Bela vina jih vsebujejo samo
med 100 in 300 mg/L. Zelo bogata rdeca vina (cabernet sauvignon, refosk, shyrah ...) jih
vsebujejo lahko tudi ¢ez 3500 mg/L.

Koli¢ina ekstrahiranih skupnih fenolov predstavlja samo tretjino ali celo Cetrtino njihove
razpolozljive vsebnosti v grozdju.

Raztapljanje sestavin traja ves ¢as maceracije in je na vrhuncu ob stiskanju drozge. Vseeno
ugotavljamo, da barvne snovi dosezejo najvisji nivo v 4. ali 5. dnevu maceracije. Od tu dalje
se obarvanost mosta ali vina celo znizuje. Ce pa grozdje ni pecljano, se veliko barvil oprime
pecljev (na odmrlo tkivo pecljev) in ta barva je zgubljena. V Sloveniji je pecljanje stalna
praksa. V Sredozemlju, Kjer so iskana s tanini bogata vina, je praksa drugac¢na. Pri sorti modri
pinot pogosto grozdja sploh ne pecljajo, ampak ga samo drozgajo. Se boljsa izbira je
podaljSana maceracija.

Teoreti¢no bi bilo mozno izluziti okrog 80 % vsega razpolozljivega fenolnega potenciala.

Toda take naprave so zelo drage in stroSek energije se poveca. Za doseganje optimalnega
organolepti¢nega ravnotezja vina pa naj bi se izluzilo okrog 60 % potenciala.
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3.1.6 Samotok in presanci

Samotok je most (vino), ki odtece iz posode (kad, vinifikator ...) samodejno, po nacelu
gravitacije ali dinami¢no z odcejevalniki. PreSanec je tisti del mosta (vina), ki ga dobimo s
stiskanjem odcejenih »tropin«.

Sestava obeh frakcij je zelo razlicna. Samotok je bogat s snovmi iz jagodnega mesa in je Ze
sam okusen. PreSanec je bogatejsi s fenolnimi snovmi, ki pri pokuSanju delujejo bolj ali manj
trpko. Po lastnem videnju in »umetniS§kem navdihu« se kletar odlo¢a o delezu presanca, ki ga
bo zdruzil s samotokom.

Povzetek

Zakon o vinu predpisuje nacine in postopke popravljanja mosta v vremensko nenormalnih
letinah. S spremembo podnebja (viSanje povpre¢ne letne temperature) in tudi z niZzanjem
obrementve trte s pridelkom je obogatitev mosta s sladkorjem bolj izjema kot pravilo.
Kakovost vina je zelo odvisna od zrelosti in zdravja jagodne kozice. H kakovosti vina lahko
veliko prispevamo s pravilnim vodenjem maceracije rde¢e drozge v optimalnem Casu za
kakovost in stanje grozdja.

Vprasanja
- Opisite predpisan postopek obogatitve mosta s sladkorjem in koncentriranim mostom.
- Kaksen delez preSanca se uporabi za zvr§€anje belega in rdecega vina?

- Po kaks$nem postopku povecujemo vsebnost taninov v rdecih vinih?
- Zakaj je Cas maceracije rdece drozge od primera do primera razli¢no dolg?

3.2 ALKOHOLNO VRENJE — ALKOHOLNA FERMENTACIJA

Uvod

Fermentacija je fenomen, ki igra v naravi zelo pomembno vlogo. Prisotna je v Stevilnih
vitalnih procesih bioloskega znacaja, razgrajuje velike in sestavljene molekule, ustvarja nove,
bolj uporabne in lazje sprejemljive za zivali in ljudi.

Fermentacija, ki spreminja jagodni sok v vino, poteka s sodelovanjem raznih encimov, ki
pripadajo kvasovkam in bakterijam ter rastlinskim celicam.
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Slika 52: Pogled na rde¢i most med burnim vrenjem
Vir: Hanicotte et al., 2001, 75

Pri alkoholni fermentaciji je najbolj vidna in razumljiva sprememba sladkorjev v etilni
alkohol. Toda sintetizira se Se veliko Stevilo kemicnih spojin: ogljikov dioksid, glicerol,
razlicne kisline (ocetna, jantarna, mlecna, piruvicna, a-metiljabol¢na ...). Sledijo vis§ji
alkoholi, aldehidi, ketoni, estri ... Vsi ti predstavljajo sekundarne in terciarne arome vina. Pri
vinu pomeni tudi jabol¢no mlecna kislinska fermentacija fenomen, ki ga pa sprozijo encimski
sistemi drugih mikroorganizmov, predvsem bakterij. Vcasih tudi specificne kvasovke
(Schizosaccharomyces).

Pri vseh fermentacijskih fenomenih so prisotni trije razli¢ni dejavniki:
- kvasovke ali bakterije,
- fizikalnokemijski pogoji so predvsem temperatura, pritisk, atmosfera ter pospesevalni
in zaviralni elementi ...
- kemicne spremembe, predvsem razkroj snovi in sinteza kemi¢nih snovi. /

3.2.1 Opis mikroflore grozdja in mosta

Kvasovke so bioloski dejavnik fermentacije. So enoceli¢ni, zelo majhni organizmi (velikost
med 4 do 10 mikronov), razvrsceni so v rastlinski svet (glivice).

Oblika je razli¢na — okrogla, ovalna, elipsasta, podolgovata ..., kar pomaga pri njihovem
dolocevanju (determinaciji).

V naravi obstajajo Stevilne druzine kvasovk, enologijo pa najbolj zanima druzina
Saccharomycetaceae. Njihovi glavni rodovi so: Saccharomyces, Pichia, Hanseniaspora,
Hansenula, Shizosaccharomyces ...

Kvasovke imajo dve moznosti razmnozevanja:
- sporogene kvasovke tvorijo spore, to so reproduktivne celice, in po oploditvi vzklije
nova celica (to je normalna pot ohranjanja vrste),
-z brstenjem, vegetativni nacin, ki je veliko hitrejsi od prejSnjega.
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Naravni mehanizmi ohranjanja kvasovk

Med zorenjem grozdja kvasovke, ki so ve¢ji del leta prezivele v ali na tleh, pridejo z vetrom
ali zuzelkami na grozdne jagode v poprh. Njihovo $tevilo in razsirjenost se zelo razlikuje od
leta do leta, od vinograda do vinograda, odvisno od raznih dejavnikov, predvsem pa od
podnebja in pesticidov. Zato je ob trgatvi tezko natancno oceniti prisotnost kvasovk na
grozdju. Tabele, ki jih najdemo v knjigah, kazejo priblizne podatke. Po mastenju grozdja se
kvasovke hitro razmnozujejo (ve¢ kot 100 000 celic v mm? mosta). Toda vse kvasovke, ki jih
najdemo v mostu, niso koristne za alkoholno vrenje.

Tabela 4: Populacije kvasovk ob trgatvi

Stevilo celic na 100 g grozdja | Stevilo celic na 100 g grozdja
Vrsta mikrozivk Zacetek trgatve Konec trgatve
Elipti¢ne kvasovke 10 do 100 200 do 20 000
Apikulatne kvasovke 10 000 do 100 000 50 000 do 300 000
Mycoderma 500 do 5000 5000 do 50 000
Razli¢ne plesni 30 000 do 300 000 50 000 do 500 000

Vir: Foulonneau, 2009, 42

Za skodljive kvasovke smatramo tiste, ki:
- proizvajajo malo alkohola, ker ga same porabijo (Cryptococcace),
- proizvajajo neprijetne arome (etilni acetat, zveplovodik, aldehide),
- proizvajajo med alkoholnim vrenjem veliko pene,
- So sposobne ponovno obuditi alkoholno vrenje, ki je ustavljeno z mutazo, kljub zas¢iti
z SO,.

Koristne kvasovke se odlikujejo z naslednjimi lastnostmi:
- imajo visok izplen etilnega alkohola,
- proizvajajo prijetne sekundarne in terciarne arome vina,
- so odporne na visoke alkohole,
- so odporne na pesticide, ki so znani kot inhibitorji kvasovk,
- proizvajajo malo pene,
- fermentirajo pri nizki temperaturi (kriofilne),
- proizvajajo samo manjSo koli¢ino vi§jih alkoholov,
- so primerne za pridelavo vin oksidativnega znacaja (vina pod mreno: vin jaune iz Jura,
Xeres, Sherry ...).

3.2.2 Skodljive kvasovke
- Candida mycoderma, ki se ob stiku z zrakom razmnozi na povrsini vina (kan).
- Saccharomyces Ludwigii, ki je sposobna fermentirati vino zazveplano celo preko 500

mg/L.
- Brettanomyces, ki izzove neprijetne vonjave (po konjskem znoju).

3.2.3 Koristne kvasovke
- Kloeckera apiculata, kvasovke limonaste oblike, ki jih je na zacetku v moStu najvec,

toda kmalu jih ustavi pri fermentaciji lastnorocno proizveden etanol (priblizno 3 do 4
vol. %).
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- Saccharomyces ellipsoideu imajo dobro sposobnost za proizvodnjo etanola, dober
potencial encimov, prevzamejo vlogo kvasovkam Kloeckera in proizvedejo do 13 in
vec vol. % alkohola.

- Saccharomyces bayanus ali oviformis so Kkoristne predvsem za zakljuCevanje
tezavnejSega alkoholnega vrenja vin z visokim potencialnim alkoholom.

SIMA Aktivhefe 8
Optimal fur Burgunderweine

 Slika 53: Kvasovka Saccharomyces cerevisiae manjse (levo) in vecje povecave (desno)
Vir: Grossmann, 2010, 16

3.2.4 Uporaba selekcioniranih kvasovk

V zivilski industriji (peka kruha, pivovarstvo ...) so v rabi ze ve¢ desetletij. V enologiji je
odbira kvasovk novejsa praksa. Lahko se vprasamo, zakaj je temu tako. Verjetno zaradi
razsSirjenosti kvasovk v vinogradih, pa tudi prepricanja, da kvasovke iz lastnega vinograda
prispevajo k specifi¢cnemu znacaju vina. To je tudi vplivalo na mikrobiologe, da so pri odbiri
kvasovk upostevali znane lege, uveljavljena vina.

Zacetek proizvodnje kvasovk na industrijski nacin je potekal po naslednjih stopnjah:
o Priprava kvasovk v tekoc¢i obliki.
o Pasta, ki je vsebovala visoko stopnjo zivih celic.
o Suhi prah z zelo visoko gostoto Zivih celic, saj jih je v enem gramu od 20 do
30 milijard.

Danasnje aktualne odbrane kvasovke imajo Ze specificne sposobnosti za poudarek
posameznih iskanih vinskih lastnosti.

Killer faktor

Bevan in Makower navajata (v: Foulonneau, 2009, 44), da imajo nekatere vrste kvasovk
sposobnost premagati (ubiti) druge. Te kvasovke izlo¢ajo strup (toxin), ki druge ubija.

V naravi reagirajo razli¢ne kvasovke na tri nacine:

- kvasovke s killer »orozjem« so odporne na druge, ki izlocajo strup,

- kvasovke, ki nimajo odpornosti in ne izlo¢ajo strupa,

- »nevtralne« kvasovke, ki ne proizvajajo toxina in so nanj neobcutljive.

Kaksen je enoloski interes za kvasovke s faktorjem killer?

Ce ima »killer« kvasovka tudi pozitivne sposobnosti, ki jih Zelimo uporabiti, potem se za njo
odlo¢imo. Nasprotno, ¢e ima kvasovka killer ve¢ negativnih lastnosti, je ne izberemo.
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Kaksna je prihodnost kletarstva s selekcioniranimi kvasovkami?

Zagotovljena varnost alkoholnega vrenja je velika prednost selekcioniranih kvasovk.
Pojavljajo se pomisleki, da se bodo standardizirane startne kulture kvasovk vina
organolepti¢no prevec izenacile. Avtohtona kultura kvasovk ima gotovo vpliv na uveljavljeni
znacaj vina iz gotovih leg.

Danes je veliko je moznosti, da se lastnosti ene kvasovke genetsko prenesejo na druge, kar
odpira veliko moznosti za manipulacije. UspeSna vinorodna obmocja, ki so se uveljavila na
trgu z znacajem svojih vin, se bojijo, da si bodo z uporabo selekcioniranih kvasovk prevec
uniformirali vina.

Pri zdravem grozdju ni tezko izbrati kvasovk. Za lazja sadna vina (vina za tipizacije) se
priporoca celo take s Sibkejso vrelno mocjo, ki tvorijo ve¢ sadnih estrov. Za vrhunska vina iz
lepo zrelega grozdja se priporoca kvasovke, ki poudarijo sortni znacaj, a proizvedejo manj$o
do srednjo koli¢ino sadnih estrov. Vec€ina vinarjev daje prednost kvasovkam, ki zagotavljajo
dobro povretje mosta. Ta pogoj sicer zmore vecina kvasovk, ¢e je le med vrenjem
zagotovljena ustrezna temperatura. To je pomembno predvsem v vremensko teZavnih jesenih
s problemati¢nim grozdjem. V takih kriticnih primerih se doda kvasni nastavek tako hitro, kot
je le mozno, da se izrine divje kvasovke.

Pri nacrtovanju vrenja je potrebno uporabiti za vsako stanje grozdja prilagojene kvasovke, da
se izognemo zastojem. Ce so kvasovke hladne, fermentirajo pri visokih temperaturah prehitro.
Alkoholno fermentacijo pri temperaturi pod 15 °C zaklju¢ijo v dveh tednih le redki sevi
kvasovk.

Kvasovke se med sabo zelo razlikujejo v potrebi po dusi¢nih hranilih. Po novejsih
ugotovitvah se priporoca prvo dodajanje duSi¢ne hrane v Casu od 36 do 48 ur po cepitvi s
kvasnim nastavkom. Prvi odmerek naj bi bil do 30 g/hL. Drugi dodatek ne sme biti prepozen,
najkasneje, ko je prevretega Cetrt do 1/3 sladkorja. Bogate, drage, sestavljene preparate iz
amonijevih soli, vitaminov in mrtvih celic naj bi se dodajalo samo v problemati¢nih primerih,
pri nizkih temperaturah ali Sibkih kvasovkah.

Uporaba kvasovk s killer faktorjem naj bi prisla v postev pri drugem cepljenju ob vrelnih
zastojih.

Navodila o kvasovkah zbira stroka iz razli¢nih virov. Ker so kvasovke Ziva bitja, navodila
niso popolnoma zanesljiva, so pa v pomoc (tabela spodaj).
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Tabela 5: Vzorec pregleda suhih kvasovk, dostopnih na trgu, z opisi njihovih bistvenih

lastnosti

Oznaka Poreklo Lastnosti Priporodila
LALVIN Portugalska Zanesljivost pri hladnem vrenju Sveza, sadna bela
QA 23 med 13-18 °C, srednja poraba vina: Silvanec, Sivi

hranil, toleranca za alkohol do pinot, Kraljevina

14,5 vol. %

LALVIN CIVCRVR Srednje trajanje vrenja, hitro, Sadna vina,
Rhone 2226 Avignon, Cotes | mocno vrenje, visoka potreba po | visokoalkoholna vina
S. cerevisiae du Rhone N2, toleranca za alkohol do 18 in rde¢a vina

%, vrelna temperatura 15 do 28

°C, srednja vezava SO, nizka
proizvodnja stranskih
produktov, killer faktor
pozitiven
ANAFERM 5 | =Siha5 Zanesljivo fermentira, srednja | Za vrenje v steklenici
Agglocompact potreba po Ny, sadna peneca
vina

ANCHOR N JAR/Stellenbos Hiter zacetek, brzdana in Za peneca vina, bela
96 (S. ch temeljita fermentacija, primerna in rdeCa, vrenje v
cerevisiae var za nizke temperature (14-16 steklenicah in tankih,
bayanus) °C), zelo prenasa alkohol, do uspesna pri vrelnih

16,5 %, odporna na 0zmozo do zastojih

108 °Oe, zelo majhna potreba po

N, poudari sortnost

Vir: Weik, 2008, 63
3.2.5 Priprava kvasnega nastavka
Smiseln izbor kvasovk je predpostavka, idealna priprava kvasnega nastavka pa je zakon.

Dodatek avtohtonega kvasnega nastavka (stara praksa)

Vse bolj redka je praksa priprave kvasnega nastavka iz lastne, avtohtone mikroflore. Tri dni
pred trgatvijo se nabere toliko zdravega grozdja, da predstavlja 3 % bodocega mosta ali
drozge. Ob trgatvi se cepi 1/10 koli¢ine natrganega mosta s pripravljenim nastavkom. Ostala
koli¢ina (90 %) je shranjena pri nizji temperaturi in zazveplana, dokler kvasni nastavek burno
fermentira in vsebuje Se okrog 30 do 40 °Oe sladkorja. Takrat je ta pravi trenutek, da se cepi
vsa koli¢ina mosta.

Ta tehnika je tudi problematiéna. Ce pade sladkor v kvasnem nastavku pod 20 °Oe, je uspeh
cepitve in uspeSne fermentacije negotov. Tudi v jeseni je med trgatvijo tezko vzdrzevati
vedno dovolj veliko koli¢ino vitalnega kvasnega nastavka. Priprava industrijskih kvasovk je
enostavnejsa in se je v praksi hitro prijela.

Osnovna zahteva za uspesno alkoholno vrenje je pravilna priprava kvasnega nastavka, kot
sledi:

- Suhe kvasovke stresemo v meSanico vode/most (1 : 1) pri temperaturi 37 do 40 °C.
Razmerje kvasovke : teko€ina naj bo 1 : 10. 15 minut pustimo namocene (nabrekle)
kvasovke pri miru, nato jih enkrat pomesamo.

- Dodamo enako koli¢ino mosta, s ¢imer se zniza temperatura nastavka na 26 do 28 °C.

- 10 minut naj nastavek zopet miruje, nato veckrat pomesamo.

- Se enkrat dodamo enako koli¢ino mosta in zopet naj nastavek miruje 10 minut.
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- Tako pripravljeni kvasni nastavek, ki se je ohladil na 20 °C, umeSamo v sod.
- Temperaturna razlika med nastavkom in mo$tom naj bo najve¢ 5 do 7 °C.

- Most v sodu dobro pomesamo.

- Tako opisana priprava kvasnega nastavka ne sme trajati ve¢ kot 45 minut.

Slika 54: Prikaz priprave kvasnega nastavka za 200 litrov rdece drozge
Vir: Lasten

»Mos§t v mesanici z vodo, namenjen namakanju suhih kvasovk, s svojim osmotskim
potencialom $kodi kvasovkam« (Gros in Yerle, 2009, 90). Zelo pomembno je, da kvasovke
nikoli ne ¢akajo ve¢ kot 20 minut brez mosta v mlac¢ni vodi, kakor tudi se ne sme priti do
temperaturnega Soka, ki bi trajal ve¢ kot 10 minut. V meSanico voda/mos$t se naj ne bi
dodajala nobena hrana.

Priporoca se, da se alkoholno vrenje zaéne z niZjimi temperaturami. Po potrebi se segreva Sele
proti koncu alkoholnega vrenja, in sicer za 2 do 3 stopinje. Zeleno temperaturo se vedno
uravnava na potrebe dodanih kvasovk. Pod 15 °C dodamo samo klasi¢ne hladne kvasovke. Ce
ne moremo hladiti belih moStov, moramo izbrati tiste kvasovke, ki bolje funkcionirajo pri
vi§ji temperaturi in ki imajo enakomeren tek.

3.2.6 Prehranjevanje kvasovk med potekom alkoholne fermentacije

Za normalno gradnjo celic mora vinar kvasovkam zagotoviti vitamine, minerale,
ogljikovodike in dusikove snovi. Ce teh snovi primanjkuje, pride do prekinitve vrenja,
bekserja ali neznacilnega starikavega tona vina.

Dejavniki, ki v vinogradu vplivajo na zadostno koli¢ino hranil v grozdju, so:
- kakovost tal (dovolj hranil),
- zadostna koli¢ina vlage (mineralizacija),
- obremenitev trte,
- zdravstveno stanje in
- sorta.
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V praksi se ugotavlja, da v grozdju ni dovolj snovi, ki jih potrebujejo kvasovke. Oskrba trte s
hranili je SibkejSa zaradi slabe mineralizacije v su$nih obdobjih, predvsem fosfatnih in
duSi¢nih snovi. Vsebnost vitamina B-1 (tiamin) se zmanjSa v gnilem grozdju. Sorte, ki zaradi
genetskih sposobnosti zagotovijo ve¢ prebavljive hrane za kvasovke, so predvsem Zeleni
silvanec, Traminec, Beli pinot, Sivi pinot. Sorte, poznane po manj hranilih, so: Renski rizling,
Kerner, Scheurebe, Rizvanec.

Priporoca se analiza grozdja na preskrbljenost s hranili, vendar se v praksi raje »z veliko Zlico
ali celo lopato« dodaja v most hranilne soli, kot pa analizira moste. Kjer ni podatkov, se
ocenjuje, da za enostavno povretje zadostuje dodatek minimalne koli¢ina dusikovih soli, to je
okrog 150 mg/L, priporoca pa se 260 mg/L. Pri nekaterih kvasovkah s pricakovano visoko
stopnjo produktivnosti (mosti z visokimi sladkorji) je v€asih potrebno dodati tudi 400 mg/L
dusi¢nih hranil.

Pomanjkanje hrane je stresno za vsa ziva bitja. V stresnih situacijah se zato tudi kvasovke
obnasajo nepredvidljivo in razvijejo nezelene stranske produkte.

Tiamin vpliva na metabolizem preko encimov. Acetaldehid in ketoglutarat sta v veéji meri
predelana v alkohol, zato vino potrebuje manj zZvepla.

Opne odmrlih kvasovk vezejo nase nezasi¢ene mascobne kisline in tako pospesujejo pri tezjih
fermentacijah in bogatih mostih povretje sladkorja.

Opne mrtvih kvasovk

Ti preparati so na trgu v razli¢nih »formulacijah«. Mozno je dodati tudi iste opne. Prednost
neaktivnih kvasovk je, da jih lahko dodamo direktno v most. Delujejo tako, da njihovi steroli
in nezasi¢ene mascobne Kisline dolgih verig adsorbirajo strupe, ki so nevarni kvasovkam.

Dodatek dusika

Kvasovke naj bi predelale najprej lastni dusik mosta, ki je bolj vezan kot dusik iz preparatov
(DAP diamoniumfosfat), ki ga kvasovke z lahkoto predelajo. Ce torej dodamo najprej umetni
dusik, ga bodo kvasovke porabile, naravni dusik pa ostane neporabljen in kasneje vzpodbuja
tvorbo nezelenih arom (H>S).

Pomembno je, da dodamo hranilo Sele dva dni po dodatku kvasnega nastavka, in sicer trikrat.
Ce dodamo vse naenkrat, se uporabi dusik predvsem za gradnjo in razmnoZevanje celic in ne
za dober potek vrenja. S tem skoraj predprogramiramo vrelni zastoj, a tudi pojav
zveplovodika, ker vecje Stevilo kvasovk potrebuje vec¢ hrane (Jiranek, 2000, v: Schneider,
2010).

Kisik

Dodatek 7 do 8 mg/L medicinsko ¢istega Kisika v prvi tretjini alkoholnega vrenja (po 48 do
72 ur) poveca permeabilnost open kvasovk. Kvasovke z visoko potrebo po hrani reagirajo
bolje na kisik kot tiste z manjSo.
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3.2.7 Vpliv okolja na potek alkoholne fermentacije

Potek alkoholne fermentacije je v veliki meri odvisen od razli¢nih dejavnikov. Predvsem so
vplivni fizikalnokemi¢ni pogoji, ki vplivajo na razmnoZzevanje kvasovk: temperatura, zrak,
pritisk.

Temperatura

Temperatura je verjetno najbolj vplivna, saj dolo¢a meje, v Katerih se lahko odvija alkoholna
fermentacija, ¢eprav nekateri soji kvasovk delujejo tudi izven teh temperaturnih okvirov.
Velika vecina kvasovk se ne razmnozuje pod 15 °C, niti nad 35 °C. Kriofilne (hladne)
kvasovke se lahko razmnozujejo celo pri temperaturi okrog 0 °C, a dajo najboljse rezultate pri
temperaturi 15 do 20 °C.

Kvasovke se v svojem temperaturnem razponu hitreje razmnozujejo pri visji temperaturi. Npr.
tiste, ki imajo razpon med 15 in 35 °C, se hitreje razmnozujejo pri T 35 °C. Toda tako visoka
temperatura ni priporocljiva, saj ne nastane vino pricakovane kakovosti. Pri rdecih vinih na
splosno se dosega najvisja kakovost pri temperaturnem razponu med 24 in 28 °C.

Zracenje

Metabolizem kvasovk in fermentacijska aktivnost sta v ozki povezavi s prisotnostjo kisika.V
aerobnem stanju se kvasovke toliko intenzivneje razmnozujejo, ¢im ve¢ je na razpolago
kisika, tudi na ra¢un etanola. Za potrebe normalnega, zadostnega razmnozevanja kvasovk, je
potrebno v litru mosSta nekaj cm?® kisika. V praksi naj bi bila ta potrebna koli¢ina kisika
zagotovljena Ze s pecljanjem, stiskanjem in natakanjem drozge ali mosta v vrelno posodo.

V anaerobnih pogojih kvasovke z veliko teZzavo presnavljajo sladkor v alkohol. Kvasovka ima
sicer sposobnost, da sprosti kisik iz molekul za lastno rabo, toda to pomeni samo za¢asno
reSitev. Zato je zracenje mosta, ponavadi konec drugega dne poteka alkoholne fermentacije,
koristno za zagotavljanje neprekinjenega alkoholnega vrenja, predvsem pri mostih z visokim
potencialnim alkoholom.

Kislina, ki ne pomeni tezav pri alkoholnem vrenju, sicer ovira kvasovke, toda na sre¢o bolj
bakterije.

Tlak
Tlak, vi§ji od 8 kg/cm? ustavi fermentacijo. V praksi alkoholnega vrenja mostov ni teh tezav,
se pa uporablja tlak za konzerviranje jagodnega soka.

3.2.8 Zaviralci alkoholnega vrenja

V ve€ini primerov so snovi, ki so se po naravni (prah, tovarniSki dim ...) ali umetni poti
(pesticidi) nanesle na grozdie.

Predvsem pesticidi so nevarni, posebno Ce se pretirava z odmerki za zascito trte, ali pa v

jeseni pred trgatvijo ni zadostnega dezja, ki bi grozdje opral. Ker spadajo kvasovke med
glivice, so od pesticidov za njih najbolj nevarni fungicidi.
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Povzetek

Alkoholno vrenje moc¢no vpliva na kakovost vina. Dober zacetek fermentacije in
miren potek, brez prekinitev, do popolnega povretja sladkorja je glavna skrb kletarja.
Nepredvidene prekinitve, oziroma zastoji med alkoholnim vrenjem, so prava no¢na
mora v Casu trgatve. Samodejna prekinitev alkoholnega vrenja napravi prostor
bakterijam. Stranski produkti presnavljanja bakterij znizujejo kakovost vina ali jo
celo ogrozijo (mle¢ni cik). Obstojea ponudba selekcioniranih kvasovk omogoca ob
spoStovanju postopka varno fermentacijo. Tudi tehni¢ne moznosti, predvsem
obvladovanje temperatur, so danes na zadostni funkcionalni stopnji, da ima kletar
vecino vzvodov v svojih rokah.

Vprasanja:

- Opisite killer faktor kvasovk in njegovo vlogo pri alkoholnem vrenju.

-V kak$nem temperaturnem razponu delujejo kvasovke in kako vpliva temperatura
na stranske produkte alkoholnega vrenja?

- Opisite postopek priprave kvasnega nastavka in inokulacijo v most.

- Kaksna je vloga kisika pri razmnoZevanju kvasovk in kako zagotavljamo kisik
med alkoholnim vrenjem?

3.3 KEMICNE SPREMEMBE MOSTA MED ALKOHOLNIM VRENJEM

Uvod

Najvecja sprememba, koli¢inska in energijska, je sprememba sladkorjev (heksoz ali
invertirane saharoze) v etanol in ogljikov dioksid. Alkoholno vrenje je eksotermna
reakcija, pri kateri se sprosca veliko toplote, ki jo je potrebno, predvsem pri belih vinih,
sproti odstranjevati.

Gay-Lussac, nato Pasteur sta v njunih obdobjih kar natan¢no izracunala koli¢ino nastalih

snovi iz sladkorjev pri alkoholnem vrenju. Kasneje so z bolj§imi analitskimi aparati
natan¢neje dolocili razmerja med snovmi.
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Pregledni izracun:

1z 100 g sladkorja nastane:

Sestavine a/L Sestavine a/L
Etilni alkohol 47,06 a-metil jabol¢na kislina 0,04
Ogljikov dioksid 44,71 Acetaldehid 0,04
Glicerol 3,53 Piruvicna kislina 0,03
Suksinova kislina 0,47 a-ketoglutarna kislina 0,02
Butilen glikol 0,24 Razli¢ni estri 0,05
Ocetna kislina 0,18 Druge sestavine 2,00
Mlecna kislina 0,17

Visji alkoholi 0,16

Stranski produkti alkoholne fermentacije nastajajo iz sladkorjev ali pri razgradnji kvasovk.

Enacba alkoholne fermentacije:

CeH120g -----===========mmmm- 2 CH3CH,OH + CO, + Q
Ena molekula sladkorja dve molekuli dve molekuli

Etanola ogljikovega dioksida 33 kcal
180 g--------==-==mmmmmmmmmm e 2 X 46 + 2 X 44 33 keal

88 g CO, zavzame prostornino plina (2 X 22,4 L) =448 L

Alkoholno vrenje je eksotermicna reakcija, ki spros¢a energijo (v obliki toplote) in veéje
koli¢ine COy:
- kipenje, ki se opazi z oCesom (v posodi 100 hl), sprosti pri mostu, S potencialnim
alkoholom 12 vol. %, 450 m? plina COy,
- povecanje temperature mosta (teoreti¢no 33 °C/L s potencialnim alkoholom 10 vol. %),
- pokaZe se potreba po ventilaciji prostora in po hladilnih napravah.

Povzetek
Med alkoholnim vrenjem nastaja veliko stranskih produktov, ki oblikujejo znacaj vina.
Nastane nekaj novih kislin, tvorijo pa se stevilne fermentacijske arome. Poleg etanola

se razvijejo tudi vi§ji alkoholi. SproScajo se tudi ogromne koli¢ine ogljikovega
dioksida, ki ga je potrebno sproti odstranjevati iz prostorov, kjer se gibljejo zaposleni.
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Vprasanja:

- Ali ostanejo v vinu ohranjeni vitamini grozdja, saj poteka alkoholno vrenje pri
temperaturi do 30 °C ?

- Kako je potrebno poskrbeti za varnost kletarjev v ¢asu alkoholnega vrenja, saj je
ogljikov dioksid tezji od zraka in kot strupen plin ogroza ljudi?

3.3.1 Botrytis cinerea, glivica z dvema obrazoma

»Po dosezeni polni zrelosti grozdja, se lahko nadaljuje prezorevanje. Najbolj slavno
prezorevanje grozdja je na trti, ko se razvije na jagodnih kozicah, s pomocjo glivice Botrytis
cinerea, zZlahtne gnilobe.«

Sicer je Botrytis cinerea tudi resni¢na nadloga, ki v obliki sive plesni lahko uni¢i veliko
sadeZev in zelenjave, napada pa tudi vinsko trto.

Kaksne so posledice na grozdju? Prizadeto je lahko pred cvetenjem, in se posusi. Ce je v
jeseni vlazno podnebje, lahko unici veliko pridelka. Odvisno od pogojev se naseli v jeseni na
Se nezrelem grozdju kot siva plesen. Na rdeCem grozdju, ki Se ni zrelo, izlo¢a oksidazo
lakazo, ki vztraja v moStu in unicuje barvne snovi. Vino porjavi in ni uzitno.

Skoda, ki jo povzroéi, ni samo zmanj3anje pridelka, temveé tudi kakovosti vina. PoveZe se z
drugimi glivicami in iz tega sozitja nastajajo neprijetne arome po plesnivi zemlji. Najbolj
moramo biti pozorni v ¢asu od junija do avgusta. Takrat moramo obvladati zas¢ito trte in
prepreciti razvoj glivice. Kasneje, ko grozdje doseze tehnolosko zrelost za normalno trgatev,
je glivica zaZelena, ¢e pridelujemo vina posebne kakovosti (VPK).

Na redkih legah po svetu, Sauternes in Alzacija v Franciji, Gradi§€anska v Avstriji, Tokay na
Madzarskem so ze v davnini pridelovali vina iz Zlahtno gnilega grozdja in se proslavili z
njimi. Slovenija ima tudi te sre¢ne podnebne razmere za razvoj zlahtne glivice, in sicer v
vinorodni dezeli Podravje in Posavje, vendar moramo za naso svetovno slavo Se kaj narediti.

V grozdni jagodi zlahtna glivica koncentrira sladkor, kemi¢no spremeni jagodni sok in
ustvarja nove arome. Vina iz zlahtno gnilega grozdja niso obicajna sladka vina. Sladkorji po
Botritisu so posebne kakovosti in so kristalno €isti.

V' kaksnih podnebnih razmerah se lahko zgodi ta »cudez«, da se skodljiva siva plesen
preobrazi v zlahtno?

V jeseni pomagajo jutranje meglice, ki ovlaZijo jagode. Ce sledi lepo vreme, opoldansko
sonce, se zacne na jagodnih koZicah razvijati glivica Botrytis. Skozi preluknjano jagodno
kozico izhlapeva voda, vsebina jagode pa se gosti. Navzven se jagode obarvajo vijoliCasto in
se spreminjajo v rozine. V jagodnem soku se dogajajo »Zlahtne« kemi¢ne spremembe in se
spreminja v zlato »marmelado«.
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3.3.2 Mikroorganizmi jabol¢nomlecne kislinske fermentacije (JMK)

To so bakterije, ki pripadajo rodu Eubacteriales. Vrsta, ki najveckrat sprozi JMK, je
Leuconostoc oenos (Oenococcus oeni). Na grozdju, mostu ali vinu pa se najdejo tudi druge
vrste, ki se lotijo razgradnje jabol¢ne kisline.

Pregled bakterij IMK:
Druzina rod vrsta fermentacija glukoze oblika

Cerevisiae homofermentativne koki
Pediococcus
Pentosaceus homofermentativne koki

Streptococcaceae Leuconostoc Oenos heterofermentativne Kkoki
Casei homofermentativne palicaste
Plantarum homofermentativne palicaste
Lactobacillaceae Lactobacillus
Hilgardii heterofermentativne palicaste
Brevis heterofermentativne palicaste

Razsirjenost bakterij je zelo raznolika glede na medij, kjer se nahajajo:

grozdje: nekaj bakterij na jagodi, predvsem Lactobacillusi,

most pred alkoholnim vrenjem: nekaj deset bakterij na mL, predvsem Lactobacillusi,
toda ze tudi Leuconostoki,

most v fermentaciji: identicna populacija in koli¢ina, toda Ze prevladujejo
Leuconostoki,

vino med JMK: zelo veliko bakterij, toda skoraj v celoti Leuconostoki (10°-10’
celic/mL),

vino po koncani JMK: ¢e pogoji hrambe vina niso pravi, se zacno razmnozevati
Laktobacillusi in Pediokoki.

Kljub prisotnosti ve¢ vrst, igrajo glavno vlogo Leukonostok oenos. Na zalost, zaradi
njegovega hetero - fermentativnega znacaja, razvija skodljive produkte, spreminja glukozo v
mlecno in ocetno kislino, ve¢ kot v etanol, fruktozo pa v manitol.

- { 3 ~

Slika 55: Bakterija jaboléno mle¢nega kisl'inskega razkisa Oenococcus 0eni, zelo povecana

Vir: http://de.wikipedia.org/wiki/Oenococcus_oeni/ (19. 4. 2011)
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Vpliv okolja na bakterije jaboléno mle¢nega razkisa

Dejavniki, ki neposredno, ali posredno vplivajo na bakterije JMK so: pH, vsebnost etanola in
S0O,, organske kisline ter temperatura.

pH vpliva na selekcijo bakterij, njthovo razmnoZevanje, torej na potek JMK.

Tudi, pod vrednostjo pH 3,35 in 3,30, se razmnoZujejo samo bakterije Leuconostoc oenos.
Bakterije kvarljivci (Laktobacilus in Pediococcus) se razmnozujejo $ele pri pH nad 3,9 — 4,00
—4,10.

Etanol vpliva na razmnoZevanje bakterij in na njihovo selekcijo. Pri vsebnosti etanola nad 13
do 14 vol. % se Leukonostok ve¢ ne razmnozuje, Laktobacilus pa prenasa Se visje stopnje.

Zveplov dioksid: prosti SOy, ki izvira Ze od Zveplanega grozdja ali mosta, zelo zavira razvoj
bakterij. V vinu, SO, se veze in pri vsebnosti skupnega SO2 nad 50 mg/L, pri normalnem pH
(3,25 do 3,30), so bakterije Ze manj ali ve¢ ovirane.

Organske kisline: vinska kislina ovira bakterije JMK.

Temperatura: bakterije JMK se lepo razmnoZujejo v temperaturnem razponu med 22 in 28 °C,
optimum je pri 25 °C. Toda nikakor ne dovoliti dviga temperature vina med potekom JMK
nad 20 °C.

3.3.3 Posledice aktivnosti bakterij IMK

Bakterije JMK kljub majhni biomasi, ki jo predstavljajo v vinu in posebno v mostu, izzovejo
pomembne spremembe.

Ze pri normalnem poteku JMK, degradirajo jaboléno kislino, porabijo nekaj sladkorjev,
citronsko kislino in aminokisline, spros¢ajo plin CO,, proizvedejo nekaj ocetne kisline in
acetoin. Ce za¢no delovati, ko je v vinu e preostanek nepovretega sladkorja, povzroéijo
mlecni cik (ocetna kislina + manitol + mle¢na kislina).

Zavrelica je bolezen, na sreCo danes ze redkost, je pa posledica razgradnje vinske kisline
preko nekaterih mle¢no - Kislinskih bakterij.

3.3.4 Od teorije do prakse: izvedba jabol¢no mle¢ne Kkislinske fermentacije (JMK)

Ce hoemo preprediti JMK, je Zveplanje in &iSGenje vina takoj po konéani alkoholni
fermentaciji u¢inkovit nacin. Ce hocemo JMK vzpodbuditi, se svetuje v pravem trenutku, po
koncani fermentaciji.

Mozni sta dve poti:
- Cepi se vino s Startno kulturo bakterij v ustreznih pogojih, brez prostega SO,, vsebnost
vezanega SO; pod 50 mg/l, pri temperaturi vina med 18 in 22 °C.
- Vino, ki ima pH nad 3,2 do 3,35, alkoholno stopnjo nizjo od 12 vol. %, bo JMK kmalu
stekla in se kmalu koncala.
- Mozno je bakterije tudi dodati v obliki bakterijskega nastavka, podobno kot avtohtone
kvasovke.
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Danes se ubira ze druga pot. Na razpolago so Ze bakterijske Startne kulture, ki se dodajo kot
bakterijski nastavek istocasno s kvasnim nastavkom.

Vino, ki ga Zelimo biolosko

Bakterijski nastavek razkisati
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Slika 56: Prikaz vnosa bakterijskega nastavka za prozitev jabolcnomle¢ne fermentacije
Vir: Fouloneau, 2009, 60

Majhna posoda, napolnjena z vinom, v Kateri je bakterijski nastavek, je potopljena v cisterno z
namenom sproZiti bioloski razkis. Bakterije se hitro naselijo v vinu in sproZijo bioloski proces

pretvorbe jabol¢ne v mle¢no kislino.
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Postopek aklimatizacije bakterij
JMK na vino (bakterijski
nastavek za 100 hl vina)

20 minut

(C:\
‘»Z.J

18 -24 ur

RN

10 1 pitne
vode

i e

Voda: stalna temperatura
med 17 in 25 °C

B

Vino + voda,|
skupaj 201
pH > 3.5

S

Yoda + vino: stalna
temperatura med 17 in 25 °C

A

100 hl
vina

b

Vino: temperatura mora biti
stalno med 17 in 25 °C

Slika 57: Prikaz postopka priprave bakterijskega nastavka JMK
Vir: Silvano et al., 2011, 28
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Povzetek

Glivica Botrytis cinerea nima vsako leto pogojev, da bi se naselila na zrelem grozdju
in opravila svoje »zlahtno« poslanstvo. Toda vsako leto vinogradniki upajo, da bodo
imeli priloznost pridelati vino posebnih kakovosti, z znaajem zlahtne gnilobe.

Takoj po koncanem alkoholnem vrenju je odloCitev, ali pospeSevati ali zavirati
bioloski razkis vina, zelo zahtevna. Odlocitev temelji na nacrtovanem slogu in
znacaju vina. Nekatera rdeCa vina veliko pridobijo na kakovosti in dolgozivosti, ¢e
bioloski razkis uspesno stece. Tudi bela vina vrhunske kakovosti, predvsem iz
druzine pinotov, se prerodijo po bioloskem razkisu. Vina, ki bi jim bioloski razkis
koristil, a ga ne dozivijo, ostanejo v puberteti, je metafori¢no povedal znani vinar.

Vprasanja:

- Je mozno uspesno voditi alkoholno vrenje z avtohtono mikrofloro grozdja?

- Opisite praktino razliko postopka cepitve moSta z avtohtono o0ziroma
selekcionirano Startno kulturo kvasovk.

- Opisite pripravo avtohtonega kvasnega nastavka in pripravo kvasnega nastavka
s selekcioniranimi kvasovkami.

- KakSne spremembe se dogajajo v jagodi med gostovanjem zlahtne glivice
Botrytisa?

- Opisite postopek inokulacije mladega vina s §tartno kulturo bakterij.

- Nastejte osnovne tehnicne parametre vina za varen potek bioloSkega razkisa.
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4 OPIS FAZ PREDELAVE GROZDJA ZA RAZLICNE VRSTE VIN

»Vino je tekoce grozdje.«

Uvod

Vina se razlikujejo po letnikih, poreklu, sortah, barvi, vsebnosti fenolnih snovi, ostanku
reducirajo¢ih sladkorjev, po vsebnosti ogljikovega dioksida itd. Obstajajo vinski slogi
(stili), ki so se uveljavili v stoletjih in desetletjih. Znanje o sestavi grozdja in vina se je v
zadnjih 50 letih zelo obogatilo. Danes so razjasnjeni fenomeni nekaterih tradicionalnih
kletarskih praks (recimo nega belih vin na finih drozeh ...), ki jih pred desetletji nismo
razumeli. Za vsakim znacajem vin stoji doloCen kletarski postopek v fazi predelave
grozdja in nege vina. Z znanjem je mozno zboljSevati postopke, toda ob spostovanju
tradicionalnih izkusenj. Inovacije, ki jih posamezni praktiki uvajajo v pridelavo, lahko
dodajo svoj pecat znacaju vin. Niso pa priporocljive prehude tehnoloske revolucije. Vsaka
sprememba postopka, vsaka nova oprema naj bo v prvi vrsti podrejena ohranjanju narave
grozdja in specificnega znacaja vina.

4.1 POSTOPEK PRIDELAVE BELEGA VINA

Pri klasi¢ni predelavi belega grozdja traja maceracija jagodnih kozic priblizno toliko kot Cas
stiskanja, recimo pol ure do dveh ur. Po takem postopku lahko pridelujemo tudi belo vino iz
grozdja rdecih sort (blanc de noir). Ta praksa je uveljavljena pri proizvodnji penecih vin
(penin, Sampanjcev ...), v glavnem iz grozdja Modrega pinota.

Zadnje case se priporoCa krajso hladno maceracijo bele drozge (8-24 ur), kakor tudi
karbonsko maceracijo jagodnih kozic

Specifi¢ni vidiki klasi¢ne pridelave belih vin

Slabo zdravstveno stanje grozdja (gniloba) zelo Skodi kakovosti vin. Vec¢jo Skodo stori glivica
Botrytis predvsem na rdeCem grozdju. Pri belem grozdju so zelo prizadete aromati¢ne snovi
in je zaradi nastalih sluzi filtriranje otezeno (glukanti).

Zrelost grozdja

Stopnja zrelosti je bistvena za sintezo aromati¢nih sestavin (proste in skrite arome). Ti dve
kategoriji arom nimata istocasnega dozorevanja, zato govorimo o dveh aromatskih zrelostih,
ki sta na splosno v razmaku 8 do 15 dni (ve¢ v poglavju 2.3.5 Razvoj aromati¢nih snovi). Ce
zelimo pridelati sveze, zivahno mlado vino (pH 3,1 do 3,2), ki naj bi se odlikovalo po
prepoznavnih sortnih aromah (»zivijo» krajsi Cas, in sicer od 6 do 12 mesecev), je trgatev
zgodnejsa, blize fizioloSki zrelosti grozdja. Taka vina vsebujejo ponavadi preve¢ skupne
kisline (med 7,5 do 10 g/L), ki jo je potrebno vc¢asih popravljati navzdol. Vsebnost sladkorja
je nizja, zato ga je v€asih potrebno popravljati navzgor.

80



Vinarstvo

HLADNA MACERACIJA
DROZGE

%

-

PECLJALNIK

PRESA

l

RAZSLUZENJE SO,

l

DODATEK

\
ALK. VRENJE,

v

KVASOVK

TEMP. DO 20°C

POVRETJE DO SUHEGA

v
ZVEPLANJE 10 DNI PO KONCANEM
ALKCHOLNEM VRENJU

Slika 58: Shema pridelave

belega vina s hladno maceracijo

Vir: Lasten, prirejen
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SHEMA PRIDELAVE BELEGA VINA
Z OSTANKOM SLADKORIJA

RAZSLUZENJE

¥ 5

i =) 3

PECLIALNIX ’wj.mf!a oan'- . | |
z&m o m '
PRIPRAVA
KVASNEGA
NASTAVKA

-—-} OBISAINI POSTOPEK
—wm——) MOZNA VARIANTA

DODATEK

PRETOK
!VtPLANV

"t
1 [
b= TN,

EX-FILTER

Slika 59: Shema pridelave belega vina z ostankom reducirajocega sladkorja
Vir: Lasten, prirejen
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4.1.1 Osnovna shema pridelave sveZega belega vina

Pecljanje
< zascita z SO,
< encimiranje da ali ne
Cim manj maceracije < morebitno hlajenje (suhi led)
M
Stiskanje
< morebitni dodatek bistril
Predbistrenje (razsluzenje)
v
Bister mo$t < dodatek ustreznih kvasovk

Zacetek alk. vrenja
l < dodatek hrane 24 ur po zacetku vrenja

Drugi dodatek hrane po povretju 1/3 sladkorja

l

Konec fermentacije
in prvi pretok iz grobih drozi
(Zveplanje)
bistrilo

A

A

kontrola prostega SO,

Miado, sveze, sadno belo vino

v

Ce Zelimo pridelati bogatejSe vino, z nizjo kislino (pH 3,2 do 3,4), z aromami, ki se z
zorenjem vina lepo razvijejo in kljubujejo Casu, potem je potrebno pocakati s trgatvijo, in
sicer do zrelosti grozdja s potencialnim alkoholom 12 do 12,5 vol. %. Bela vinifikacija naj bi
potekala pri nizkih temperaturah, zato je priporoc€ljivo trgati grozdje v hladnejsSem delu dneva.
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4.1.2 Shema pridelave vrhunskega belega vina

Pecljanje

A A

l

Kratka, hladna maceracija
dro*zge 4-8 ur

Stiskanje

zascita z SO2
encimiranje da ali ne

morebitni dodatek bistril

Predt?istrenje (razsluzenje)

dodatek ustreznih kvasovk

Bister most

Zacetek alk. vrenja

<

L

Drugi dodatek hrane

A

Konec fermentacije
in prvi pretok iz grobih drozi
(brez zvepla v primeru JMK)

P

|

dodatek hrane 36 ur po zacetku vrenja

po povretju 1/3 sladkorja

morebitni dodatek »bakterij« in duSika

zveplanje

Zakljuc¢ena IMK
Mlado vino

<

pretok iz drozi

tedensko dviganje finih drozi do 12 mesecev

<«

Vino za stekleni¢enje

Ekstrakcija jagodnega soka

Beli most vsebuje malo fenolnih snovi, zato je manj »samozasc¢iten« pred oksidacijo kot rdeci.
Ekstrakcija iz jagod se mora zgoditi po kratkem postopku. Ena od moznosti je, da se
napolnimo presni boben s celim grozdjem. Vecinoma se grozdje peclja, saj se tako poveca
staticno samoodcejanje moSta med polnjenjem stiskalnice. Za polnjenje drozge v stiskalnice
ali maceracijske posode se uporablja &rpalke z velikim premerom cevi (do 150 mm). Ze pri
zasnovi kleti se priporoca izogibati velikim razdaljam in viSinam pri pre¢rpavanju drozge.

Za najboljse so se izkazale diskontinuirane stiskalnice (predvsem pnevmatske). Stevilo
stiskanj (drobljenje presnika) je odvisno od zdravstvenega stanja in zrelosti grozdja. Zacetek
stiskanja naj bo nezen, pocasen. Prekinitve stiskanj (vrtenje bobna) ne smejo biti presStevilne.
Tipiziranje samotoka in treh preSancev naj ne predstavlja ve¢ kot 80 % celotnega mosta.
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Zadnji »preSanec« je prebogat z Zelezom, duSikom in ostalimi snovmi in znizuje kakovost
vina.

Beli most je obcutljiv na kisik in ga je priporocljivo ¢imprej zas¢ititi pred zrakom. V jeseni,
ko v veliko posodah poteka fermentacija, je mozno iz posode, ki fermentira, napeljati cev s
CO2 v prazno posodo, ki se bo natakala s svezim belim mostom. Ta poseg zmanjsa oksidacijo
mosta in potrebo po SO».

4.1.3 Predbistrenje moSta (razsluzenje)
Praviloma naj beli mosti fermentirajo predbistreni. Visoka bistrost se ne priporoca, ker se
mostu odvzame tudi hranila (dusikova), ki jih kvasovke potrebujejo za alkoholno

fermentacijo. Izgubi se tudi del aromati¢nih snovi.

Za most iz zdravega grozdja zadostuje krajSe razsluzenje (od 12 do 24 ur).

RAZ S, UZEMIE MOSTA ™
( SAMODEINO )

Slika 60: Prikaz razsluzenja belega mosta s sedimentacijo
Vir: Lasten
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Slika 61: V posodi z leve po treh urah Se ni opaziti sesedanja kaleza, v srednji posodi, ohlajeni
na 5 °C, je po 8 urah na dnu nekaj kaleza, v posodi na desni je usedlina po 24 urah ze lepo
vidna in most je Cistejsi
Vir: Priewe, 1998, 87

Razsluzenje s centrifugo (praksa v velikih kleteh) je priporo¢ljivo za moste iz gnilega grozdja.
Centrifuga je sicer drag stroj, vendar je njena prednost kratek postopek, ker se kmalu lahko
sprozi alkoholno vrenje.

Dodatek encimov in bistril (bentonit ...) lahko zboljSa razsluzenje v kriticnih primerih
(oksidacije). Kletar se odloca o postopkih glede na stanje grozdja in tehni¢ne moznosti (ve¢ v
poglavjih 7.3 Enoloska sredstva in 7.5 Filtracija vina).

4.1.4 Alkoholno vrenje (fermentacija)

Najve¢ja razlika med fermentacijo belega in rdeCega mosta je v temperaturi. Idealna
temperatura za normalen potek alkoholnega vrenja in razvoj sadnih, neznih arom je med 17 in
18 °C. Ce je bilo izvedeno razsluzenje z nizko temperaturo (in SO,), se doda kvasni nastavek
potem, ko se dvigne temperatura na 15 °C. Ko se dvigne temperatura moSta v vrenju na 17 °C,
se po potrebi ohlaja, da ne bi usla ¢ez 20 °C. Ukrep ohlajanja je zahtevnejsi in drazji Sele pri
20 °C.

4.1.5 Jabolénomlecna kislinska fermentacija (JMK)

Odlocitev, ali se pospesuje ali preprecuje JMK, je odvisna od vinskega sloga, ki ga zelimo
pridelati. Za vina, ki so namenjena takoj$nji prodaji, razkis ni vedno potreben. Za vina,
namenjena zorenju (krajSemu ali daljSemu), pri sortah z vi§jo kislino, je JMK veinoma
upravicena. Ne samo zaradi bioloSke stabilnosti, temve¢ tudi zaradi narave na novonastalih
arom.

4.1.6 Nove tehnologije pridelave belega vina

Poznano je, da se nahajajo aromatske snovi grozdja v jagodnih kozicah. S klasi¢nim
postopkom se ta aromatski potencial grozdja ne izkoristi dovolj.
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Z maceracijo jagodnih kozic je mozno izluziti arome iz kozic, obstaja pa tveganje, da se
izluzijo tudi snovi, ki so za kakovost vina Skodljive.

4.1.7 Karbonska maceracija bele drozge

Redko se uporablja za bela vina. Grozdje mora biti popolnoma zdravo, cisterna se pred
grozdjem napolni do polovice z ogljikovim dioksidom. Medceli¢na (intracelularna)
maceracija dobro poteka pri temperaturi 30 ° do 35 °C. Toda, biti mora kratka, da ne pride do
izluzevanja taninskih snovi, ki bi znizale pitnost in kakovost mladega belega vina. Praznjenje
drozge iz cisterne je zelo oteZeno, so pa s to tehniko in grozdjem belih, nearomati¢nih sort, z
majhno vsebnostjo taninov, dosezeni dobri rezultati.

4.1.8 Maceracija bele drozge (pelikularna maceracija)

Zelo jo priporoca novejSa generacija enologov. Razpecljana bela drozga se nezno Zvepla in
napolni v posodo, v katero se predhodno »nalije« plin CO2 ali drug inertni plin. Glede na
aromati¢nost sorte se macerira v glavnem od 6 do 8 ur, pri temperaturi 6 do 10 °C. Ko je
maceracija prekinjena, se drozga stisne in se nadaljuje po klasi¢nem postopku. Rezultati te
maceracije so glede na sorte zelo razlicni. Analize kazejo, da se poveca vsebnost skupnih
fenolov (od 30 do 40 %) in rumenkasta barva (za 20 do 50 %).

o
s

. Dodajanje suhega
% ledu

Zbirni lijak za grozdje
s transportnim polzem

Transport do drozgalnika

Drozgalnik

Hlajenje drozge
s suhim ledom

Podrobnejse informacije:

Tel: 02/669 03 00

Fax: 02/662 60 41
E-mail: info@messer.si
Hittp://www.messer.si

Stiskalnica

AAAANS
. Zbirna posoda
\, 16,2°C / za vinski mo#t

Slika 62: Hlajenje drozge s suhim ledom
Vir: Prospekt podjetja MESSER
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Na 1000 kg drozge potrebujemo 5,6 kg suhega ledu, da drozgo ohladimo za 1 °C.

Pridelava belega vina s hladno (krio) maceracijo drozge

Pecljanje in drozganje < zascita z SO,
encimiranje da ali ne

A

Hlajenje drozge

10-24 ur maceracije pri 5 do 8 °C

}

Stiskanje

}

Predbistrenje 8 do 12 ur

}

Bister most

A

bistrilo

dodatek kvasovk

A

Zacetek alk. vrenja

A

1. dodatek hranil 24 ur po z. vrenja

Fermentacija pri 13 do 15 °C
2. dodatek hranil

A

Zakljuc€ena alk. fermentacija

l

Morebitna JMF

hrana za bakterije

A

Zaklju¢ena JMF

zveplanje

A

Mlado vino

4.1.9 Hiperoksidacija

V grozdju so Stevilne fenolne snovi in njihov delezZ je glede na sorto zelo razlicen. Nekatere
od teh snovi hitro reagirajo na kisik, porjavijo in se ob razsluzenju izlo¢ijo iz mosta. Z
uvajanjem kisika v most se ta oksidacija pospesi in se pokaze kasneje kot dobra, ker vino ne
rjavi ved. Obstaja verjetna hipoteza: »Ce hiperoksidacija deluje na oksidaze, jih zavira.«
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4.1.10 Hramba belih vin

Zaradi nizke vsebnosti fenolnih snovi so bela vina zelo obcutljiva (krhka). Potrebno jih je
zavarovati pred mikrobi in oksidacijo.

Idealna reSitev je zas¢ita (konzerviranje) z inertnimi plini, saj vina ni potrebno mocno
zveplati. Toda kljub tej zaSCiti se zelo priporoCa spremljati stanje prostega SOz, ki ne sme
pasti pod 15 do 20 mg/L pri vinih iz zdravega grozdja in ne pod 25 do 30 mg/L pri vinih iz
gnilega grozdja.

Slika 63: Bela vina se ve¢inoma hranijo v cisern, an v lesenih sodih
Vir: Priewe, 1998, 100

4.1.11 Od teorije do prakse: spremljanje poteka bele vinifikacije

Primer trgatve Chardonnaya, ki je namenjen takoj$nji prodaji:

Sladkor grozdja je nakazoval 11,8 vol.% potencialnega alkohola (Ce bi hoteli vino starati, bi s
trgatvijo Cakali do potencialnega alkohola 13 vol. %). Trgatev je bila 2. septembra. Grozdje so
vozili na predelavo dopoldne med 9. in 13. uro. Na parceli, veliki 1,3 ha, so pridelali 110 g
grozdja (na ha 85 q). Grozdje je bilo razpecljano, nato preérpano v pnevmatsko stiskalnico
volumna 40 hL. Po samotoku so sledili trije preSanci. Stiskanje je trajalo vsaki¢ 2 h in 30
minut. Samotok obeh stiskanj je bil tipiziran, dodan je bil tudi prvi presanec.

Samotok je bil takoj razsluzen in zazveplan (5 g/hL SO,). Sledil je dodatek askorbinske
kisline (15 g/hl), bentonit — kazein (100 g/hL) in 5 g/hL pektolitiénega encima. Drugi in tretji
presanec sta bila zdruzena in obdelana enako, samo odmerki enoloskih sredstev so bili vecji
za 10 do 20 %. Vsi ti dodatki $¢itijo vino pred oksidacijo (askorbinska kislina, SO;). Kazein
pa odvzame neprijetne vonje.

Glede na zdravo grozdje bi kletar lahko delal brez dodatkov (askorbinska Kislina in
pektoliti¢ni encim). Razsluzenje je potekalo pri temperaturi 10 °C, pretok pa naslednji dan, 3.
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septembra ob 9. uri. Bistri most je ¢rpan v posodo na fermentacijo in takoj »cepljen« s
kvasnim nastavkom.

Vrelna temperatura se je vzdrzevala pri 17 °C, zato se je hladilo do 10. septembra. Zadnjih 5
dni alkoholnega vrenja se ni ve¢ hladilo, ker je prislo do temperaturnega ravnotezja z

okoljem. Vino je popolnoma povrelo 16. septembra. Sledilo je Zveplanje in zascita z duSikom
(pri tlaku 20 g/cm?).

Povzetek

Bela vina naj bi vsebovala samo majhno vsebnost fenolnih (taninskih) snovi, zato je
vecina postopkov zastavljena tako, da je Cas stika tekoce faze (most) s trdo fazo (jagodne
kozice) ¢im krajsi. Predelava grozdja in pridobivanje mosta naj bi potekala v ¢imbolj
reduktivni atmosferi, z namenom ohraniti sadnost vina pred oksidacijo arom. Kljub temu
se prakticirajo tudi postopki krajSe maceracije in hiperoksidacije.

Vprasanja

- Kaksna je vloga razsluzenja mostov pri pridelavi belih vin?

- Ali so vse bele sorte primerne za hladno maceracijo drozge?

- Nastejte optimalne temperature med alkoholno fermentacijo za mlada sveza bela vina in
za bela vina, namenjena zorenju.

- Opisite posamezne faze pridelave belih vin, ki zagotavljajo primarne arome vina.

- Kaksna je vloga razsluzenja mosStov pri pridelavi belih vin?

4.2 POSTOPEK PRIDELAVE RDECEGA VINA

Uvod

Na znacaj rdec¢ih vin imajo polifenolne snovi bistveno vecji vpliv kot pri belih. Zato je
maceracija red¢e drozge klju¢na faza v pridelavi rdecih vin. Na tem, sploSnem nacelu,
so se razvile metode, ki poudarjajo posamezne elemente maceracije. Poznamo vec¢ vrst
maceracij:

- Klasi¢na (hladna) maceracija poteka pri temperaturi med 15 °C in 35 °C in se
uporablja najve¢. V praksi je veliko variant, od odprtih kadi do popolnoma
avtomatiziranih vrelnih cistern (vinifikatorjev).

- Karbonska in polkarbonska (boZolejska) maceracija, pri kateri se pospesuje
sproscanje sestavin grozdja z zadusitvijo celic.

- Topla maceracija ali »termovinifikacija«.
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SHEMA PRIDELAVE RDECEGA VINA
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Slika 64: Shema pridelave rdeCega vina
Vir: Lasten, prirejen

4.2.1 1zbor metode maceracije

Pri odlo€itvi za postopek maceracije se upoStevata kakovost in slog bodocega vina ter
kakovost in zdravstveno stanje grozdja.

Kakovost rdeCega vina je odvisna od barvil v grozdju, zaloge arom in taninov in od
ekstrakcije teh snovi med maceracijo. Za mlada vina se priporofa kratka maceracija (en
teden), za najbolj poznana rdeca vina vrhunske kakovosti pa se prakticira klasi¢na, dolga
maceracija (dva do Stiri tedne).
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MACERACIJA

CVICEK

MODRA FRANKINJA
vrhunski razred

Slika 65: Shema prikazuje vpliv temperature med maceracijo na znacaj vin
Vir: Lasten, prirejen

Vsem sortam ne ustreza vsaka maceracija. Znano je, da pri Modrem pinotu lahko s klasi¢no
fermentacijo dosezemo visoko kakovost, s karbonsko maceracijo pa ne. Za sorto sirah se je
pokazala primerna karbonska maceracija.

Stanje zrelosti grozdja vpliva na izbor metode. Pri gamayu (neobarvan jagodni sok) se v ¢asu
fizioloske zrelosti, ko sladkorna stopnja ni visoka, s karbonsko maceracijo pridelajo zelo
dobra vina (uspeh »mladih« vin v Bozoleju). Pri vi§ji zrelosti grozdja sorte Gamay se bolj
obnese klasi¢na maceracija.

V letnikih, ki so manj ugodni za zorenje grozdja, z veliko gnilobe, se je obnesel topel

postopek, ki najbolj zmanjSa posledice gnilobe. Ta postopek ni izvedljiv v kleteh, ki so brez
ustrezne opreme.
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4.2.2 Klasi¢na maceracija (dva do $tiri tedne)

Shema pridelave mladega rdecega vina

Pecljanje

|

Zacetek polnjenja
maceracijske posode

|

24-36 ur po zacetku

fermentacije

|

2/3 povretja sladkorja

|

Koneimaceracije

Stiskanje

Konec fermentacije,

'

Prvi pretok in zveplanje
(brez Zveplanja samo v

primeru JMF)

l

A A

A

A

zveplanje da ali ne
dodatek encimov da ali ne

dodatek kvasovk 6 ur po zveplanju

1. dodatek hranil

2. dodatek hranil

morebitni dodatek bakterij

morebitni dodatek hranil

<&
<«

Konec bioloSkega razkisa

Mlado vino

zveplanje
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Slika 66: Potapljanje klobuka med maceracijo rdece drozge
Vir: Lasten

Pecljanje grozdja je v praksi zelo uveljavljen postopek priprave rdecega grozdja za
maceracijo.

Drozganje se opusca, razen delno pri sortah, kjer je premalo taninov, toda so peclji zreli
(oleseneli) in zdravi (modri pinot).

Zveplanje grozdja se lahko zmanj$a na minimum z ostalimi ukrepi, kot so trgatev, transport
in predelava. V bioloskem razkisu se vefinoma Zvepla tudi rdeCa drozga, pri ¢emer se
odmerek SO, giblje med 2 do 3 g/hL.

Shema pridelave vrhunskih rdecih vin

Pecljanje
< zveplanje da ali ne
l P dodatek encimov da ali ne
Zacetek polnjenja
maceracijske posode

< dodatek kvasovk 6 ur po zveplanju

<«

24-36 ur po zacetku
Fermentacije
l < 1. dodatek hranil

2/3porretja sladkorjev

A

2. dodatek hranil
Konef fermentacije

Konec post. f. maceracije
Stisk&nje

Prvi &retok
Bioloski razkis*

94



Vinarstvo

(brez Zveplanja zaradi
bioloskega razkisa)

< dodatek bakterij
< dodatek hranil
Konec bioloskega razkisa
< zveplanje in pretok
< zorenje na finih kvasovkah (batonaz), v leseni
posodi

Mlado vino
* Vrhunsko rdece vino, pridelano v Srednji Evropi, praviloma potrebuje bioloski razkis.

Dodatek selekcioniranih »suhih«kvasovk

Ta praksa je zelo razSirjena, Ceprav posamezni vinarji trdijo, da uspesno delajo z »lastnimi«
(avtohtonimi) kvasovkami. Za pripravo avtohtonega kvasnega nastavka obstaja tradicionalna
metoda. Volumen tega nastavka naj znasa 3 % koli¢ine mosta ali drozge.

Kletarji si zelo prizadevajo zmanj$ati tveganja spontanega alkoholnega vrenja (AV). Teden ali
10 dni pred trgatvijo potrgajo 15 do 20 kg grozdja in ta nastavek simulirajo v predvidenih
pogojih vinifikacije, ki so obicajni v vinski Kkleti (prevzem grozdja, odmerek SOg,
temperatura). Po kemicni analizi in pokuSanju se ta nastavek obnaSa praviloma priblizno tako
kot v pridelavi »na veliko«.

4.2.3 Mesanje sevov kvasovk

Skrben kletar, ki hoce razvijati avtenticnost vina, glede na karakteristike sestavlja meSanico
tudi industrijskih kvasovk, da pride do znacaja vina, ki ga nacrtuje.

Osnovna pravila:

1. Potrebno je poznati znacilnosti vsakega seva: izogibati se sevom, ki so obcutljivi na
killer (fenotip) efekt. Ozivljanje kvasovk se izvede v ustreznih posodah. Odmerki
inokulatov naj bodo v takem razmerju, da bo prevzel pobudo sev, ki ima najvec¢
pricakovanih lastnosti.

2. Posamezne seve se cepi v izolirane dele kadi enega za drugim po prvi posiljki grozdja
(respektirati prostor za razmnozevanje vsakega seva).

3. Za cepitev in vitalnost vsakega seva, tako avtohtonega kot industrijskega, se je
potrebno drZati enakih pravil.

Pozor! Vsebnost skupnega duSika predstavlja v mostu od 0,1 do 1,0 g/L, uzitnega za
kvasovke je priblizno 60 %. Spremenljivost te koli¢ine je odvisna od podnebja (tople
pokrajine z manj deZja kazejo Se ve¢ pomanjkanja kot hladnejse), tal, sorte, podlage, nafina
obdelave vinograda (zatravljenost zmanjSuje dusik v grozdju) in ravni zrelosti grozdja letnika.
Dusik se nahaja v ve¢ oblikah: amoniakalni, aminokisline, proteini.

Asimilacijski (razpoloZljivi) dusik

Kvasovke potrebujejo dusik za sintezo svojih proteinov. Prag pomanjkanja v mostu se nahaja
okrog 140 do 160 mg/L NH4. »V praksi velja pravilo, da naj bi bilo potrebno za 1 g sladkorja
v mostu 1 mg razpolozljivega dusika. Ta formula je izkustvena, toda potrdila se je pri bogatih
mostih s potencialnim alkoholom > 15 vol. %« (Gros in Yerle, 2009, 85).
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Tiamin, potreben za rast kvasovk, je v grozdju prisoten najveckrat v zadostni koli¢ini, toda
hitro ga porabijo avtohtone kvasovke. Dobro je kombinirati dodatek dusika z zraCenjem.

Kisik

Kvasovke potrebujejo okrog 10 do 20 mg/L kisika v mostu, da bi proizvajale ergosterol, ki
pospesuje sintezo lipidov, sterolov in nezasi¢enih mas¢obnih kislin, ki vstopajo v celi¢no
membrano za zagotavljanje celovitosti celic in prehodnost alkohola.

Hkratni dodatek dusSika in kisika je prava odlocitev, ker se ufinka obeh »stimulatorjev«
sinergi¢no podpirata. Dodajanje kisika v rdeCo drozgo med burno fermentacijo je tehni¢no
zahtevna naloga. V drozgi se spros¢a ogromno ogljikovega dioksida, ki ne dovoli kisiku
vstopa. Po izkusnjah se v pridelavi vin na veliko (vinifikatorji) obnesejo keramicne frite na
injektorjih. Zracenje drozge v kadeh se zdi enostavnejSe, toda izvedeno mora biti temeljito,
tudi zaradi nasicenosti ogljikovega dioksida.

Ozivljanje Startne kulture kvasovk

Pozor! Za rehidratacijo se ne svetuje uporaba svezega mosta, ker bi to pomenilo osmotski Sok
za kvasovke (Gros in Yerle, 2009, 90). Dodatek SO2, celo v majhni koli¢ini, pomeni oviro pri
razmnozevanju kvasovk. Tekma z avtohtonimi kvasovkami se v tej fazi pri nezveplanem
mostu lahko konca z negotovim izidom. Odlocitev, Zveplati ali ne Zveplati, naj bo odvisna od
stanja grozdja.

4.2.4 Spremljanje alkoholne fermentacije

Poleg dusSi¢nih hranil in kisika je pomemben parameter temperatura. Zaradi racionalnega
vodenja je med eksponencionalnim razmnozevanjem kvasovk bolje zaceti z niZjo temperaturo
(priblizno 15 °C). Kasneje koristimo spro$¢eno temperaturo, da se dvigne temperatura drozge
v vrenju na maksimalno 25 °C (v severnih podrocjih 26 do 28 °C).

V primerih visokih alkoholov (> 15 vol. %) je priporocljivo ostati na 25 °C (pod klobukom)
do konca fermentacije, kar zagotavlja boljse prezivetje kvasovk. V tej fazi se svetuje dvigati
droZi na dnu posode. S tem se pospesi razgradnja sladkorjev, predvsem fruktoze. TakSno
dviganje drozi vsakih 5 do 6 ur pomaga najti kvasovkam potrebno energijo za bolje
zakljucevanje alkoholnega vrenja. MeSanje tudi po koncani fermentaciji pomaga ekstrahirati
polisaharide.

4.2.5 Primeri samodejne ustavitve alkoholnega vrenja

Problematicni ustavitvi alkoholnega vrenja sta:
- nenadna ustavitev in
- prepocasno zakljucevanje vrenja.

V primerih ustavitve, preden je predelan ves sladkor, narava toksinov (predvsem pri visokih
alkoholih) zahteva od kletarja, da cepi most z novim nastavkom, odpornim na toksine. V
primerih, ko so hlapne kisline v normalnih mejah, se jabol¢nomle¢na fermentacija Se ni
zacela, stanje skupnega Zvepla je med 30 do 40 mg/L, in je vrenje mozno uspesno dokoncati.

Zaradi nespoStovanja dobre prakse inokulacije so drugi vzroki ustavitve predvsem:
- velik delez kvasovk je odmrl zaradi termi¢nega Soka pri njihovem ozivljanju,
- strupenost okolja zaradi akumulacije mastnih Kislin kratkih verig in ostankov
pesticidov iz vinograda.
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Prvi korak za vzbuditev fermentacije je detoksifikacija. Za to obstaja nekaj moznosti, in sicer:
- hitro segretje vina, recimo flash pasterizacija pri 72 °C, ki traja 20 sekund (za ta
postopek ni naprav v vseh Kkleteh),
- naplavno filtriranje z vakuumskim filtrom,
- najboljse je Se mikrotangencianalno filtriranje.

Po izvedbi enega od navedenih postopkov naj sledi adsorbcija teh toksinov s preparatom open
mrtvih kvasovk. Da se ustavi bakterijsko kvarjenje vina (mle¢ni cik), se odto¢i most, loci
»klobuky, ki se ga zascititi z lizocymom (20 do 30 g/hL).

Drugi korak je izbor seva kvasovk, predvsem odpornega na alkohol. V takih primerih so
uspesne kvasovke za peneca vina, potreben pa je tudi dodatek dusikovih hranil, da se za¢ne
pripravljati kvasni nastavek po klasi¢nem postopku, z vodo, ki se obogati s steroli.

Umesanje inokuluma se izvede vedno v smeri vinska posoda proti kvasnemu nastavku.
Priporoca se povecanje volumna nastavka za trikrat. Postopek je ¢asovno zahteven, je pa
jamstvo za uspeh. Temperatura vina v vrenju naj bo med 16 in 20 °C.

Od natanc¢ne diagnoze je odvisno, ali se oceni, da je ustavitev nenadna ali upocasnjena.
Krivulja sladkorja, ki je simptomati¢na glede na pretvorbo sladkorjev, je znak za tezavno
alkoholno vrenje, npr.: zazna se spros¢anje CO; a sladkor se ne znizuje. Nevarnost okuzbe S
kvasovkami tipa Brettanomyces ali z bakterijami zahteva od enologa hitro preventivno
ukrepanje. Najbolj so ucinkoviti fizikalni postopki, ki sterilizirajo vino, preden se na novo
pozene fermentacijo. Organolepti¢na diagnoza je v takih primerih Ze prepozna.

4.2.6 Kako in kdaj Zveplati grozdje ali mosSt?

Cas in nadin Zveplanja sta odvisno od naéine trgatve, transporta, zdravstvenega stanja grozdja,
temperature ... Pri strojni trgatvi se grozdje drozga Ze v vinogradu, zato ga je vecinoma
potrebno zveplati, in so zato novejsi stroji ze opremljeni z dozatorji Zvepla. V glavnem se
rdece grozdje zvepla po pecljanju.

4.2.7 Polnjenje vrelnih - maceracijskih posod (kadi, vinifikatorji ...)

Vecinoma se macerira popolnoma razpecljana rdeca drozga. Plin ogljikov dioksid (CO»), ki je
stranski produkt alkoholnega vrenja, poveca volumen drozge priblizno za 20 %. Torej se
vrelna posoda napolni samo do 4/5 volumna.

Med potekom alkoholnega vrenja se dnevno spremljajo naslednji podatki: temperatura,
sladkorna stopnja, skupne kisline, pH, po moznosti tudi barvne in taninske snovi (v kleteh,
kjer imajo opremljen laboratorij). Priporoca se zapisovanje vseh Kkletarskih ukrepov ali
posegov, kot so zveplanje, dodajanje kvasovk, potapljanje klobuka, segrevanje, ohlajanje.
Vrelna krivulja pokaze, ali je potek alkoholnega vrenja normalen ali se pri¢akuje vrelni zastoj.
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Slika 67: Teoreti¢ni prikaz poteka alkoholnega vrenja rdeCega mosta s poudarkom na
spremembi stanja sladkorne stopnje
Vir: Prirejeno po Foulonneau, 2009, 117
Legenda k sliki
A — rdeca krivulja predstavlja normalen potek alkoholnega vrenja
B — modra krivulja predstavlja tezave v prvih Stirih dneh alkoholnega vrenja
C — zelena krivulja nakazuje tezave na koncu alkoholnega vrenja
T — rumena krivulja kaze normalno gibanje temperaturo drozge med potekom alkoholnega vrenja

Opazovanje in vonjanje klobuka sta tudi podatka, ki nas seznanjata o kakovosti vrenja.
Klasi¢na maceracija se giblje v temperaturnem razponu med 22 °C in 30 °C. Skrajne
temperature, pregretje nad 30 °C ali podhladitev pod 15 °C, lahko vrenje ustavijo. Ko je
maceracija zadostna, se loci most od tropin. Optimalni trenutek locitve (stiskanja) tropin je za
mlada vina zgodnejsi (gostota 1,010 do 1,015) in kasnej$i za vina, namenjena zorenju (gostota
blizu 1,000).

4.2.8 Stiskanje odcejenih tropin

Odcejene tropine vsebujejo 15 do 20 % celotnega volumna. PreSanec se lahko doda samotoku
delno ali ves ali pase skladiS¢i lo¢eno. V primeru, da je s preSancem kaj narobe (nepovret,
sicer zdrav), se lahko reSuje na nacin, da se ga pomeSa v posodo, kjer fermentira druga
koliCina. Stiskanja naj bi se izvajalo s pokuSanjem presancev. Pri rdeCem vinu so presanci bolj
uporabni kot pri belih. Barva preSanca mora biti dovolj rde¢a, z vijoli¢nimi odtenki. Slabo
obarvani preSanci, z oranznimi niansami, so nizje kakovosti in vir encimatske oksidacije, zato
se jih kletari loceno. Dober kazalec kakovosti je tudi aromatika preSanca. Normalno je, da je
rastlinski znacaj bolj izrazen kot v samotoku. Izogniti se moramo aromi po suhem senu, ki je
pogosto povezano s prehudim stiskanjem, zato take preSance kletarimo loceno.
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Zgodnje ¢iscenje zelo trpkih presancev je z vidika kakovosti dobro. Kot ¢istilno sredstvo se
zelo dobro obnese Zelatina.

Na splosno so preSanci vina, ki niso uravnotezena, vsebujejo veliko taninov, manjka pa jim
antocianov. Za tipizacije jih uporabimo po obdelavi. Na splosno se preSanci tipizirajo z
lazjimi vini, ki so sicer mo¢no obarvana. Tako se dvigne raven antocianov v presancu in raven
taninov v vinu Sibke strukture.

4.2.9 Specifi¢ne maceracije

Topla maceracija

Uporaba se je skrCila na predelavo gnilega grozdja oziroma za vecje izluzevanje barvil iz
slabo obarvanih rdecih sort ali letnikov z malo sonca. Naprave so zelo drage, saj je potrebno
drozgo na hitro segreti od 70 do 75 °C za nekaj deset minut. Tako se unicijo encimi oksidaze,
nakar sledi hitra ohladitev do 20 °C in dodajanje kvasnega nastavka. Stik trde in tekoce faze je
kratek (nekaj 10 minut).

4.2.10 Karbonska maceracija

Razvilo se je kar nekaj variant karbonske maceracije, ki slonijo na medceli¢ni fermentaciji.
Bistvo in uspeh postopka temeljita na neposkodovanem in popolnoma zdravem grozdju.
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Slika 68: Prvotna oblika polnjenja posod (betonskih cistern) s celim grozdjem z namenom
maceracije v atmosferi CO,
Vir: Flanzy et al., 1987, 103

Pri tej metodi se napolni posoda s celim grozdjem z namenom, da se zagotovijo pogoji
»dusenja« celic z ogljikovim dioksidom. S pomocjo CO, se dogaja medcelicna fermentacija
pod vplivom lastnega encima grozdja (diastaza). Koli¢ina alkohola je majhna, toda iz
jagodnih kozic se izluzijo dragocene snovi, ki povecajo vinu sadnost. Anaerobni metabolizem
grozdne jagode se odlikuje tudi s fenomenom sintez in degradacij. Zato so fizikalno-kemijske
znacilnosti drugacne od vin klasi¢ne maceracije.
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Za to maceracijo so se obnesle posode volumna do 100 hL. Trgatev s stroji ne omogoca
pridelave mladih vin po postopku karbonske maceracije. Tudi nasipavanje zdravega grozdja v
kadi ali vinifikatorje mora biti pazljivo, nestresno. Grozdje se zvepla enakomerno, do 3 g/hl.
Ce se dodajo kvasovke, se to stori po prvi posiljki grozdja.

Shema pridelava mladih rde¢ih vin s karbonsko maceracijo

Napolnitev vinifikatorja s CO,

'

Polnjenje vinifikatorja
s celim grozdjem,
temp. 25 do 27 °C

'

Napolnitev vinifikatorja

in vzdrzevanje temperature
3 do 6 dnij.

A

SO, - 30 mg/kg

A

stalno dodajanje CO,: 24-48 ur

A

dodatek kvasovk na dno vinifikatorja

v
Karbonska maceracija

Stiskanje pri gostoti blizu 1,000
l < po potrebi dodatek kvasovk in hranil

Fermentacija pri 18-20 °C
l < bioloski razkis, spontan ali voden

Zakljucen bioloski razkis

Zveplanje po potrebi

Mlado vino

100



Vinarstvo

SHEMA KARBONSKE MACERACIJE

POLNJENJE CELEGA GROZDJA
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Slika 69: Shema karbonske maceracije
Vir: Flanzy et al., 1987, 62
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4.2.11 Vodenje karbonske maceracije

Vrelne etape

Za prvo etapo medceli¢ne fermentacije je potrebna temperatura 25 do 27 °C. Trgatev v vroc¢ih
urah dneva zmanjsa stroske segrevanja. Ko se za¢ne medceli¢na fermentacija, se temperatura
vzdrzuje 3 do 6 dni, kar zadostuje za potek encimatske fermentacije. PodaljSanje tega obdobja
(4 do 5 dni) sprozi specifi¢ne sinteze. Grozdne jagode absorbirajo ogljikov dioksid, ki se v
njih spreminja v razlicne sestavine. Jabol¢na kislina pocasi izginja, je pa progresivno
kompenzirana s CO,, ki ga proizvaja intracelularna fermentacija. Toda koli¢ina alkohola
ostaja majhna (en do dva vol. %). Sledi normalna alkoholna fermentacija jagodnega soka, Ki
se je pod tezo grozdja izcedil.

Izbor startne kulture kvasovk za prvo fazo maceracije je izjemno pomemben. V kleteh, kjer je
prisotna mo¢na flora mle¢nokislinskih bakterij, se doda 10 do 20 g/hL lizocima, da se
prepreci spontani zacetek JMK. Po stiskanju sledi spontano nadaljevanje fermentacije, ki
razvije znacaj vina, ki je rezultat nakljucja, toda ¢akanje na alkoholno vrenje ne sme trajati
ve¢ kot 2 do 3 dni. V takem primeru se kot preventiven ukrep lahko uporabi filtracija
(vakuum filter ali filtrirna stiskalnica ...), ali lizocim, da se prepreci delovanje kvarljivim
mikroorganizmom oziroma nastanek toksinov. Rahlo Zveplanje je dobrodoslo in z njim
kompenziramo pomanjkanje tehnicnih sredstev. Sledi inokulacija mocnega kvasnega
nastavka, to je na alkohol tolerantne kulture, kakor tudi hranila za kvasovke, ker je prva
fermentacija zmanjSala zalogo dusi¢nih snovi.

Organske kisline

V teku anaerobne maceracije se vsebnost skupnih kislin v jagodah znizuje. Do te spremembe
pride po zaslugi padanja vsebnosti jabol¢ne kisline, mle¢na kislina pa se tudi ne tvori (kot je
pravilo pri bioloskem razkisu vina), nastajajo pa fumarna, jantarna kislina... Ni pa bilo opaziti
sprememb pri vinski in citronski Kislini. Askorbinska kislina se znizuje in po 10 dnevih od
anaerobne maceracije znasa le Se 50 % izhodis¢ne koliCine.

Praznenje vrelnih posod

Ko most doseze gostoto 1,000, je Cas za separacijo tropin. Odlo€itev o prekinitvi karbonske
maceracije (KM) se sprejema tudi na osnovi pokuSanja. Toda ves sladkor v celih jagodah Se
ni povrel. Kljub temu se smatra, da je potekel anaerobi¢en metabolizem, kar je bistveno.
Stiskanje naj bo »nezno«. PreSanec predstavlja pri KM Zlahten del, ki ga je smiselno tipizirati
s samotokom. Preostali sladkor sprozi alkoholno fermentacijo, pri ¢emer se priporoca
pazljivost zaradi prisotnosti bakterij jabol¢nokislinskega vrenja. Ce je ob ponovnem
alkoholnem vrenju bakterij malo ali ¢e se vkljucijo bakterije bioloskega razkisa na koncu
alkoholnega vrenja, je vse v redu, saj ni konkurence kvasovkam. Ta, zadnja faza, se ponavadi
zakljuc¢i v enem tednu.
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Slika 70: Primerjalna pokusnja samotoka in presanca vina karbonske maceracije (P =

presanec, G = samotok)

Vir: Flanzy et al., 1987, 72

Tabela 6: Vpliv motnosti pred alkoholno fermentacijo na znacaj rdec¢ih vin

Prednosti Slabosti
>2000 | Alkoholna fermentacija je olaj$ana, ker je v Pride do redukcije koloidov in
NTU suspenziji raztopljenih dovolj hranil. Is¢e se izgube strukture. 1zoamilni acetat
»volumen« v ustih. ne nastaja.
800- Alkoholna fermentacija je olajSana,ker je v Pride do redukcije koloidov in
1000 suspenziji raztopljenih dovolj hranil. Is¢e se izgube strukture. Ne nastaja
»volumen« v ustih in sortna sadnost. izoamilni acetat.
200- Nastanejo sadna vina in lepo ohranjen Zacetek osiromasenja mosta, zato
400 polifenolni potencial. je potrebno dodajati hranila.
> 100 Amilna vina Most tezko fermentira brez
dodatkov. Vina so v ustih pitna,
tekoca.

Vir: Gros in Yerle, 2009, 95

Posebnosti z etilnim acetatom
Apikulativne kvasovke ga proizvedejo vecjo koli¢ino v predfermentativni fazi. Ta spojina disi
po lepilu, laku za nohte, je vsiljiva in se ohrani v vinu ves ¢as vinifikacije.

Pogoji za razmnozevanje apikulatnih kvasovk so posledica slabe priprave kvasnega nastavka:

- povr$na porazdelitev zvepla,

- povrsna za$€ita z inertnimi plini med hladno predfermentativno maceracijo,
- slaba »vgraditev« kvasovk ali izbor neustreznih kvasovk,
- »pranje« vina z duSikom pri visokih temperaturah (35 do 40 °C) pomaga zniZati

vsebnost etilacetata.
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Povzetek

Pridelava rdecih vin omogoca s prilagajanjem dolzine maceracije in vrelne temperature
ve¢ vinskih slogov znotraj posameznih sort. Pri mladih vinih je maceracija krajsa, pri
vrhunskih vinih, daljSa, celo za dvakrat in ve¢. Pri mladih vinih se iS¢e saden, sortni
znacaj in manj taninske osnove. Pri vrhunskih vinih pa se stremi k cimvecjemu
izluZenju taninov iz jagodnih kozic. Z daljSim zorenjem na taninih bogatih vin v leseni
posodi se naraven potencial grozdja razvije do znatne prepoznavnosti porekla vina,

Vprasanja

- Opisite postopek karbonske maceracije rde¢ega grozdja in utemeljite njeno posebnost.

- Zakaj traja maceracija grozdja za vrhunska rdeca vina dalj kot za kakovostna vina?

- Katera je optimalna temperatura maceracije za enoletna rde€a vina in katera za vina z
osnovo za daljSe zorenje?

- Opisite intenzivnost potapljanja klobuka med maceracijo pri pridelavi mladih rdecih
vin in pri pridelavi vin vrhunske kakovosti.

- Kako zagotavljamo varnost rdeée drozge med maceracijo v odprtih kadeh pred
oksidaciio klobuka?

4.3 PRIDELAVA ROSE VIN

Uvod

Veliko ljudi misli, da se rosé vino dobi z meSanjem belega in rdecega vina. Bega jih
razli¢na obarvanost rosé vin. Zakonodaja predpisuje, da se rosé vina pridelajo iz rdecega
grozdja. Z enostavnim meSanjem belih vin z rde¢imi bi lahko ujeli obarvanost, nikakor
pa ne arom in okusov, ki so specifi¢ni za to skupino vin in jih je mozZno zagotoviti le po
zakonitem postopku.

Kljub spostovanju predpisanih postopkov pridelave roséjev so med svetovnimi vini
razlike pogosto nejasne, neto¢ne, nedefinirane. V Sloveniji nimamo teh tezav, ker so si
nasi roséji po intenzivnosti barve blizu in na oko hitro prepoznavni.

Razlo¢evanje med rosé in rde¢imi vini na svetovni ravni je vcasih tezavno iz dveh
razlogov:

- Ocena meje prehoda med rosé in rdeco barvo je zelo osebna. Za nekatere so
doloceni roséji ze rdeca vina, za druge ne.

- Ker je izgled pri nekaterth ros¢ vinith na oko in instrumentalno
(spektrofotometri¢no: intenziteta barve) bolj obarvan od posameznih rdecih vin,
so pa fizikalno-kemi¢ne, predvsem pa organoleptiéne znacilnosti blize rosé
vinom.
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Slika 71: Devet referen¢nih barv rosé vin iz francoské Provanse |
Vir: Masson, 2006

4.3.1 Originalnost rosé barve

Barvila v rosé vinih izvirajo iz antocianov v jagodni kozici. To pomeni, da se uporabljajo
predvsem rdece sorte, z brezbarvnim ali z obarvanim jagodnim mesom in rdeckasto (sivo)
kozico. Zakonodaja ne prepoveduje dodajati med rdece tudi belo grozdje. V tem je podobnost
s cvickom, ki ga pa ne uvrSs¢amo med rosé, temve¢ med rdeckasta vina.

Obstojajo rdece sorte z razlicno obarvanostjo jagodnih kozic: Zametovka, modra frankinja,
modri pinot, cabernet sauvignon, refosk ... Vina iz belih sort z obarvano kozico sivega pinota,
rdece Zlahtnine, kraljevine, traminca ... lahko z nekaj deseturno maceracijo obarvajo most.
Taka vina se imenujejo »klareti«. Klareti nimajo pravice do naziva rosé, temvec »gris de gris«
ali »gris (siva) vina«.

4.3.2 TakojSnje stiskanje grozdja ali drozge

Kratek stik trde in tekoCe faze grozdja ne omogoci izluzitev taninov. V praksi se ponavadi
doda prvi preSanec. Sledi postopek, obicajen za bela vina: razsluzenje in alkoholno vrenje pri
nizki temperaturi (17 °C).

Pri pridelavi belih vin iz rdeCega grozdja (blanc de noire) in rosé vin je paksa, da se tropine, ki
so delno stisnjene, dodajo v kadi (vinifikatorje), v katerih poteka maceracija rdece drozge. Ta
ukrep pomeni »ubiti dve muhi na en mah«, tropine se uporabijo najbolj gospodarno, saj
pridobi rdece vino ve¢ ekstrakta in boljsi izplen.

4.3.3 Kratka maceracija

Rosé lahko pridelamo tudi iz belih in rdecih sort, ki jih skupaj predelujemo po postopku za
rdece grozdje. Po kratki maceraciji (12 do 24 ur) odto¢imo samotok in sledi alkoholno vrenje
pri nizki temperaturi. TakSne roséje poimenujejo v Franciji »rosé du saignée«, njihove
lastnosti pa so zelo razli¢ne, odvisno predvsem od dolzine maceracije in deleza samotoka, saj
je le-ta lahko v razponu od 10 do 60 %.
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4.3.4 Hladna maceracija vin rosé

Po tem postopku se drozga macerira kratek ¢as (ve¢inoma do 12 ur, v€asih celo 24 ur) pri
nizji temperaturi (8§ do 17 °C), vendar se mocneje zvepla (do 50 mg/L), da se prepreci
alkoholno vrenje.

Maceracija se prekine po ob¢utku, na osnovi pokuSanja, sledi kratko razsluzenje in vrenje pri
nizki temperaturi. Takemu vinu se rece »vino ene noci« (vin d'une nuit), ker ta maceracija
ponavadi traja ¢ez noc, ki sledi trgatvi. TakSna vina so ponavadi bolj obarvana, imajo pa okus
in arome ros¢ vin.

Zibelka rosé vin je znano francosko vinorodno obmocje Provansa. V njihovih velikih kleteh
prakticirajo, da imajo v velikih kadeh (cisternah) med polnjenjem priprto pipo, iz katere tece
samotok, ki je obarvan zaradi maceracije (»saignée« = krvav).

Rosé vina so se uveljavila iz dveh razlogov:
- Imajo prijeten znacaj, ki je drugacen od znacaja belih in rdec¢ih vin, saj se rosé¢ vina
lepo druzijo z raznoterimi jedmi.
-V kriti¢nih letinah se zgodi se (gnilo grozdje ...), da so rosé vina edini izhod za reSitev
rdeCega grozdja, ki bi z maceracijo vneslo v vino preve¢ neprijetnih okusov in arom

po gnilobi.

Povzetek

Rosé vina bogatijo pestrost vinske ponudbe ne samo z barvo, temve¢ tudi s svojskim
znaCajem. Zaradi specificnega organoleptiCnega znacaja imajo Opazno mesto Vv
enogastronomiji. Pri iskanju ustreznega partnerja k jedi, ko je odloCitev tezka, ali
izbrati belo ali rdece vino, je lahko salomonska resitev rosé. Rosé vina so sinonim za
poletne vroce dni oziroma si s kozarékom rosé vina v drugih letnih ¢asih pri¢aramo
obcutke poletja. Zato so postopki obravnave grozdja in pridelave vina natanéno
doreceni, da se »ujame« pricakovani znacaj vina.

VpraSanja

- Alije rosé vino po znacaju bliZze belim sveZim vinom ali mladim rde¢im vinom?

- Pri kateri temperaturi fermentira most za rosé vina? Utemeljite razlog?

- Ali je potrebno razsluziti most pri pridelavi rosé vin?

- Zakaj ni dovoljeno pripraviti rosé vina samo z zvr§¢anjem belih z rde¢imi vini?
Utemeljite to pravilo?
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4.4 PENECA VINA

Uvod

»Z imenom »Sampanjec« se sme oznacevati samo penece vino, pridelano v francoski
pokrajini Sampanja po klasi¢ni $ampanjski metodi. Ostala pene¢a vina se oznalujejo
razliéno. V Sloveniji smo se odlo¢ili za penino, v Nemd&iji za Sekt, v Spaniji za Cava, v
Italiji za Spumante ...« Penine so vina, ki jih v podzavesti poistovetimo s praznovanji.
Proizvedena so iz osnovnih vin kakovostnih sort, s posebno tehnologijo, ki jim doda
specifiéne organoleptiéne znacilnosti in nadgradi kemiéno sestavo. Vsebujejo veliko
koli¢ino ogljikovega dioksida (CO,), zato je v steklenici tlak, poudarja aromo vin in v ustih
deluje osvezujoce, rezko.

Osnovno vino fermentira drugi¢ v zaprti steklenici ali tanku in nastajajoci plin povecuje
tlak. Dokler je tlak povecan, vino absorbira ogljikov dioksid in zaradi tega se vino peni. Pri
odpiranju steklenice tlak v njej pade in ogljikov dioksid se spros¢a v obliki pene in
mehurc¢kov. Osvobodi se pritiska in potegne za seboj vino, v katerem je bil fizikalno in
kemi¢no vezan. Trajanje procesa penjenja in iskrenja ter velikost mehurckov je odvisno od
kakovosti penecega vina, koli¢ine in oblike ogljikovega dioksida (prost, raztopljen, vezan),
temperature, sestave vina, a tudi od oblike in obdelave notranje stene kozarca.

:Vinograi v Sampanji B
Vir: Lasten

“Slika 72
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|  DOM PERIGNON

l’ 1638 S 1715

EELLERIER DE L'ABéAYE D HAUTVILLERS
DONT LE GLOITRE ET LES GRANDS VIGNOBLES
SONT LA PROPRIETE DE LA MAISO

Slika 73: Kip meniha Don{ Perignona, »oceta Sampanjskih vin, pred kletjo Moét Chandon v
Sampanji
Vir: Dominé, 2001, 156

4.4.1 Zgodovina penecih vin

Prva peneéa vina so pridelali v Sampanji in avtor je benediktinski menih Dom Perignon, ki je
zivel v 17. stoletju (1638—1715). Francoski zgodovinar André navaja, da so prva peneca vina
Obstajala ze 50 let pred Dom Perignonom, vendar so bila neobstojna zaradi neustreznega
zapiranja steklenic (goveji loj in konoplja). Dom Perignon naj bi prvi uvedel plutasti zamasek,
ki ga je zvezal, da ga ni iz steklenice potisnil tlak ogljikovega dioksida. Ni pa vedel, koliksen
naj bo ta pravi odmerek sladkorja za drugo (sekundarno) vrenje in mu je zaradi visokega
pritiska vecino steklenic razneslo.

Med francosko revolucijo so se zgubili dokumenti, ki bi natan¢neje prikazali vse vzpone in
padce pri rojevanju Sampanjca. Toda Dom Perignonu se ne odreka »ocetovstva« tega
prazni¢nega vina. Med njegovimi zaslugami so inovacije, ki jih je stroka dojela pozno in
nekatere prepozno uvedla v prakso pridelave mirnih vin:

- grozdje za Sampanjec naj ne prezori,

- grozdje mora biti neposkodovano in zdravo,

- predlagal je izdelavo vzmetenja za vozove, ki so prevazali grozdje iz vinogradov na

predelavo.

Iz Francije se je proizvodnja penecih vin razsirila po svetu. Najprej v Neméijo in Italijo in tudi
v Slovenijo. Klenovsek iz Gornje Radgone je leta 1852 prakticiral v Sampanji. O njegovem
penecem vinu je pisal v Novicah leta 1853 Janez Bleiweis in ga poimenoval s ¢udovitim
slovenskim imenom PENINA. Danasnja vinska klet Radgoske gorice v Gornji Radgoni je bila
Klenovskova klet in se lahko pri predstavljanju svoje Zlate penine ponasa s to slavno
tradicijo.

Razvrstitev  penefih  vin  Ve¢: 34, ¢len  Pravilnika:  http://www.uradni-
list.si/1/content?id=48651 (19. 4. 2011).
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Barva:
- bela,
- TOSE,
- rdeca.

Poreklo ogljikovega dioksida:
- peneca vina z ogljikovem dioksidom iz sekundarnega vrenja,
- gazirana peneca vina (dodan ogljikov dioksid).

Obstajajo Stevilni postopki za proizvodnjo penecih vin. Delimo jih v pet faz, ki temeljijo
bodisi na pridobivanju mehurc¢kov, bodisi na nac¢inu odstranjevanja usedlin odmrlih kvasovk
iz vina:

- Sampanjska metoda,

- industrijska metoda v zaprti posodi (charmat),

- fermentacija v steklenicah in pretok v cisterne za dodatek likerja (tiraz),

- mehurcki po naravni poti,

- gaziranje plina.

Polpeneca vina (biseri) se lahko proizvajajo po katerikoli od navedenih metod.
4.4.2 Sampanjska (klasi¢na) metoda

Zacne se z najstrozjo odbiro grozdja v vinogradu. Grozdje se stiska celo, kajti priblizno dve
tretjini vsega pridelka v Sampanji predstavljajo rdeée sorte. Tradicionalna, vertikalna
Sampanjska stiskalnica ima veliko povrSino kosa in dela z nizkim pritiskom. 1z 4000 kg
grozdja pritece 2000 litrov samotoka (cuvée) po priblizno uri in pol stiskanja, nato v dveh do
treh urah 600 litrov prvega in drugega preSanca. Ostali presanec se ne uporablja za Sampanjec.
Tradicionalna stiskalnica je ve¢inoma Ze zamenjana s pnevmatskimi in pri skrbnem stiskanju
se dobi most po kakovosti enak temu iz klasi¢ne stiskalnice.

Sledi razsluzenje mosta, ki se ga predhodno zazvepla (50 do 80 mg/L). Toda po novejsem
postopku izvajajo razsluzenje s centrifugo, tudi z uporabo encimov. Alkoholna fermentacija
poteka pri nizki temperaturi, ki se jo danes lahko vzdrzuje v cisternah. Po klasi¢ni so
fermentirali v 200-litrskih sodih, da se most ni ogrel. Danas$nje vrelne cisterne sprejmejo med
70 do 80 hL.

Pretok po kon€anem alkoholnem vrenju se programira ob zaklju¢enem bioloskem razkisu.
Shema pridelave osnovnih vin za penine

Drozganje, pecljanje
l zascCita s SO2

A

Stiskanje
bistrilo da ali ne

Morebitno hlajenje mosta

,

Predbistrenje 8-12 ur
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Bister most
l < dodatek kvasovk

Zacetek fermentacije

|

Fermentacija pri 18-20° C

!

Zakljucena fermentacija

|

Osnovno vino

A

1. dodatek hrane po 24 urah

A

2. dodatek hrane
dodatek polivinilpirolidona

A

zveplanje

A

4.4.3 Sestavljanje osnovnega vina za sekundarno fermentacijo

To operacijo ocenjujejo kot najpomembnejSo pri proizvodnji Sampanjcev. Od nje je odvisno
vzdrzevanje sloga (kontinuiteta). Mozno je stipizirati vino iz parcel iste lege ali iz vec
razli¢nih leg. Po koncani tipizaciji se osnovno vino o€isti in filtrira.

4.4.4 Sekundarna fermentacija - proizvodnja »mehurckov«

Priblizno v februarju ali marcu naslednjega leta po trgatvi je osnovno vino pripravljeno za
sekundarno vrenje. Doda se sladkor v koli¢ini 25 g/L (tirazni liker), kvasni nastavek ter se
takoj steklenici. Steklenice se polozijo vodoravno v hladnejSo klet, saj sekundarna alkoholna
fermentacija poteka lahko ve¢ mesecev. V tej fazi se razvija plin ogljikov dioksid, ki se pocasi
raztaplja v vinu, ker je ujet v steklenici. Nahaja se v treh oblikah, kot prosti ogljikov dioksid v
obliki plina, raztopljeni ogljikov dioksid v obliki ogljikove kisline in vezani ogljikov dioksid
v obliki mono- in dietilkarbonata. Ko doseze pritisk nad 4 bare, se steklenice premesti v
hladne;jsi del kleti.

Sledi dolgo pocivanje vina v temi in mrtve kvasovke padajo na dno lezece steklenice. Glede
na kategorijo peneCega vina traja ta faza od devet mesecev do pet let. Ta faza je zelo
pomembna, saj ohranja svezino, razvijejo pa se tudi znacilne arome kvasovk.

4.4.5 Stresanje (remuage = remiaz)

Sekundarna fermentacija pusti v steklenici usedlino, ki jo je potrebno odstraniti. Ta postopek
je izumila vdova Clicquot leta 1884, ki je sicer zelo zasluzna za razvoj Sampanjcev. Narocila
je izdelavo dvostranskega stojala z luknjami za steklenice (»pupitre«). S stresanjem narobe
postavljenih steklenic postopek traja nekaj tednov, usedlina drsi po steni navzdol in se nabira
v grlu nad zamaskom. Danes obstajajo mehanska stojala. To so velike kovinske palete (ziro
palete), ki stresajo in tudi obracajo steklenice.
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15 ¢ jour

Y v/

16 ¢ jour

f

8¢ jour

e_\

9<jour 17 ¢ jour
10 ¢ jour 18 jour

/

19 ¢ jour

11¢jour

12 ¢ jour
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21 ¢ jour
L

Slika 74: Shematicen prikaz obracanja steklenic med ro¢nim stresanjem
Vir: Priewe, 1998, 109

Slika 75: Hramba steklenic Sampanjca v ve¢ km dolgih hodnikih, izdolbenih v apnecastih tleh
Vir: Priewe, 1998, 110

4.4.6 Zamenjava zamaska (degorZiranje)

Vcasih je ta postopek zahteval veliko ro¢nega dela, danes pa se ve¢inoma opravi mehanic¢no.
Steklenice se postavijo v navpicni polozaj, vrat steklenice je namocen v glikol, ki pri -25 °C
zamrzne usedlino v grlu steklenice. Odstranitev zamaska in zmrznjene usedline se izvede

strojno. Pri tem odpiranju steklenice se zmanjSa pritisk v steklenici priblizno za 0,5 bara in
izgubi od 4 do 5 mL vina.
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Slika 76: Usedlina v grlu steklenice (levo), Odstranjevanje usedline iz steklenice (desno)
Vir: Priewe, 1998, 109

4.4.7 Doziranje (dosage = dodatek sladila)

Normalno je po zakljuceni sekundarni fermentaciji v steklenici vino popolnoma suho, in zato
tudi prekislo. Vecina penecih vin je pred dokoncnim zapiranjem steklenice doslajenih.
Predvsem peneca vina odli¢nih letnikov, ki so pocivala na kvasovkah veliko let, se zamasijo
brez dodatka likerja.

Po degorziranju sterklenice je vino bistro. Da ne bi bila izguba ogljikovega dioksida
prevelika, se steklenice nemudoma dokon¢no zamasijo. Pred tem se doda (dozira) sladilni ali
ekspedicijski liker. Sestava le-tega naj bi bila skrivnost posamezne vinske kleti. Ponavadi
vsebuje: sladkorni sirup, staro vino, konjak, sadne esence (lahko pa samo ¢isti sladkor).

Steklenice so zaprte s posebnimi Sampanjskimi zamaski. Premer teh zamaskov je vecji od
premera vratu steklenice. Zato zamaske mocno stisnejo in jih do 2/3 potisnejo v steklenico.
Zamaski se v steklenici razsirijo, pritisnejo na steno vratu in tesnitev je odlicna. Zgornji del
zamaska, ki gleda iz steklenice, spominja na gobo. Sledi Se »varovalka, Zi¢na koSarica.
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Slika 77: Mozaik iz leta 1898 krasi klet Jacquart v Reims-u in prikazuje starodavno tehniko
odstranjevanje usedline iz steklenice in doziranje likerja z zajemalko
Vir: Hanicotte et al., 2001, 350

4.4.8 Postopek Charmat

Kaks$nega okusa so mehurcki? Postopek Charmat pomeni sekundarno fermentacijo v
visokotla¢ni posodi (tankovska metoda), ki je specialno zasnovana za ta namen. Vino se
ocisti, filtrira pod pritiskom in ga je mozno kmalu stekleni¢iti. Prednost te metode je v
manjSih stroskih in takoj$nji prodaji. Toda opazi se, da imajo tako proizvedena peneca vina
bolj okus mirnega vina z mehurcki, ker niso bila delezna sekundarnega alkoholnega vrenja v
steklenici, ki zaznamuje penefe vino s posebnim znadajem. V Sampanji je ta postopek
prepovedan. Poimenovali so ga po francoskem inzenirju Charmatu, ki je izpopolnil poskuse
predhodnikov (Rousseau-ja 1951, Koniga in Martinottia 1895).

Visokotla¢na posoda mora biti ustrezno opremljena z ventilom za vzpostavljanje izobari¢nih
pogojev in za dekantiranje bistrega vina od usedline, varnostnim ventilom, vinokazom,
termometrom in manometrom. Imeti mora tudi meSalo in dvojni plas¢ za hlajenje ali
ogrevanje vina.

Osnovno vino se pripravi skrbno kot pri klasiéni metodi. Stabilizira se na tartarate,
beljakovine in kovine. Ssekundarna fermentacija osnovnega vina, ki se mu doda sladkorni
sirup in razmnoZene kvasovke, poteka pri nizki temperaturi 20—40 dni. Celotno koli¢ino
sladkorja se doda pred drugo fermentacijo. Odmerek je 20 g/L sladkorja za pritisk 5 barov in
12 do 20 g/L za proizvodnjo suhe penine, skupno torej 32 do 40 g/L sladkorja. Fermentacijo
pri dosezenem pritisku se ustavi z ohladitvijo (-4 do —6 °C). Vino mora pocivati na drozeh
najmanj Sest mesecev, nato se ga izobari¢no filtrira v drugo posodo pri —3 °C. Za vzdrzevanje
izobari¢nih pogojev se uporabljajo inertni plini (CO, ali dusik), kar zahteva instalacije za
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dovod in rekuperacijo teh plinov. Pred stekleni¢enjem se vino ohladi na -3 do -4 °C, da se ne
peni. Polnilna linija mora biti sterilna, cevovodi ¢im krajsi in termoizolirani, da se vino ne
ogreje. Skladis¢e zamasenih steklenic mora biti ustrezno hladno.

Osnovna Charmat metoda ima ve¢ variant.

Kratek Charmat postopek

Vino po koncani refermentaciji zelo kratek ¢as odlezi na drozeh. Ta postopek se uporablja za
refermentacijo vin, kadar zelimo svezino in sadnost (ltalijansko penece vino Prosecco je
proizvedeno po tem postopku).

Dolgi Charmat postopek

S tem postopkom se poskuSa c¢imbolj priblizati klasicnemu, zato ostane penina po
sekundarnem vrenju v tanku ¢im dalj na drozeh. Zelo primeren je za refermentacijo pinotov,
chardonnayev itd.

Italijanski sistem Asti spumante

Za razliko od drugih postopkov penina Asti spumante fermentira v velikih tankih samo
enkrat. Po trgatvi razsluzeni most fermentira in fermentacija se na sredini ustavi (ohladitev do
nadaljnega pri 0 °C). Nato se most spet segreje na temperaturo okolja in ob dodatku kvasovk
fermentira do 7 vol. % alkohola. Tak$na penina je sveza, sadna. Pridelujejo jo iz sorte muskat.
Znani so veliki pridelovalci: Cinzano, Gancia, Martini, Ricca-Dona ...

Povzetek

Penine (3ampanijci) so vina, ki jih poistovetimo s praznovanji. V Sampanji trdijo, da so
Sampanijci rezultat tristoletne modrosti (genija) ljudi. Iz grozdja, ki v hladni Sampanji ni
zadosti dozorelo, so s postopkom, ki so ga razvijali stoletja, nadgradili mirno vino. Jedro
postopka predstavlja stiskanje celega grozdja, zagotavljanje z zvrS€anjem osnovnega
mirnega vina doloenega znacaja in obvladovanje iskrenja ter penjenja. Vse znanje in
izkuSnje so usmerili v obvladovanje tega naravnega fenomena, da bi bili mehurcki ¢imbol;
drobni, Stevilni in obstojni.

VpraSanja

- Zakaj se je uveljavilo sekudarno vrenje v steklenicah?

- Kako izracunamo koli¢ino potrebnega sladkorja v tiraZznem likerju, da zagotovimo
potrebni pritisk v sterklenici klasi¢nega penecega vina?

-V katerem letnem cCasu se sprozi sekundarno vrenje pri proizvodnji penecih vin po
klasi¢nem postopku in v steklenicah?

- Kaksno vlogo igra nizka temperatura pri hrambi in strezbi penecih vin?

- Kaksna je zakonska razvrstitev penecih vin na osnovi vsebnosti sladkorja/liter?

- 'V Cem je osnovna razlika v postopku pridelave penecih vin po klasi¢ni in Sarmat
metodi?
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4.5 POSEBNA VINA

Med ljubitelji vin prihaja pogosto do zmede pri razlikovanju med pojmoma »posebna vina« in
»vina posebne kakovosti«. Zakon o vinu in drugih proizvodih iz grozdja in vina (Uradni list
RS, st. 70/97 in 16/01) ureja s Pravilnikom v 31. ¢lenu nacin pridelave vrhunskih »Vin
posebne kakovosti«. Ve¢: http://www.uradni-list.si/1/content?id=48651, 24.2.2011,
19. 4. 2011.

4.5.1 Naravno sladka vina z znacajem Zlahtne gnilobe grozdja

V to skupino sodijo vina iz prezrelega grozdja na trti, ki je lahko bolj ali manj pozlahtnjeno z
glivico Botrytis cinerea.

V Sloveniji uzivajo najve¢ ugleda vrhunska posebna vina z zas¢itenim geografskim poreklom
(v nadaljnjem besedilu: vrhunsko posebno vino ZGP). Med t.i. vrhunska vina posebnih
kakovosti se uvr§¢ajo vina: pozna trgatev, izbor, jagodni izbor, ledeno vino, suhi jagodni
izbor. (Ve¢ v poglavju Nega vin posebne kakovosti - Sauternski model). Zakonske
podrobnosti so opredeljene v PRILOGA 1V: Zahteve za minimalni naravni, minimalni
dejanski in maksimalni skupni alkohol posameznih kakovostnih razredov vin (24. 2. 2011)

Slika 78: Grozd v stanju Zlahtne gnilobe preko glivice Botrytis cinerea (levo), Prezreli grozd z
rozinami, brez vidne Zlahtne gnilobe (desno)
Vir: Hanicotte et al., 2001, 292 (levo), SDVVS, koledar 2010 (desno)
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Slika 79: Grozd, zmrznjen na trti, v stanju za »ledeno« trgatev (levo), Ledena trgatev,
december 2009, pri temp. -12 °C, Sv. Ana v Beli krajini (desno)
Vir: Arhiv Peéari¢ Martin, Curile

4.5.2 Naravno sladka ali desertna vina

Naravna sladka ali desertna vina so posebna vina, pri katerih so dovoljeni samo postopki
naravnega susenja grozdja in pri katerih glede kakovosti in pridelave veljajo vse dolocbe kot
za mirna vina.

Pridelajo se iz suSenega grozdja (pod streho v severnih vinorodnih obmogjih) ali »na slami« v
drzavah, kjer v jeseni ni dezja in se grozdje susi na prostem. Nacin pridelave »posebnih vin«
ureja Zakon o vinu in drugih proizvodih iz grozdja in vina (Uradni list RS, $t. 70/97 in 16/01)
s Pravilnikom v 49. ¢lenu.
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Slika 80: Susenje grozdja v zaprtem prostoru, na prepihu
Vir: Priewe, 1998, 100

Pravilnik o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za pridelavo v vino, (Ur. list RS 43/2004)
ureja Se podrobnosti o »naravno sladkih in desertnih vinih« - 50. ¢len; »likerskih vinih« - 51.
¢len; »aromatiziranih vinih« - 55. ¢len. Ta vina so na evropskem trgu Ze dolgo prisotna, v
Sloveniji manj, imajo pa zakonsko podlago.

V naslednjem poglavju so opisani postopki omenjenih »posebnih ving, ki so jih razvili
predvsem v sredozemskih drzavah.

Najbolj poznana so naslednja sladka in likerska vina, ki jih pridelujejo v toplih krajih
(Sredozemlje), kot so Muscat de Frontignan, Rivesaltes, Lunel, Saint-Jean-du—Minervois,
Beaume de Venise, Banyuls.

4.5.3 Likerska vina

Likerska vina so vina alkoholne stopnje od 15 do 16 vol. %, z veliko ostanka nepovretega
sladkorja, zato je njihov okus poudarjeno sladek.

Specialni postopek je dodajanje etilnega alkohola (mutaz), Ki ustavi alkoholno vrenje in
ohrani nepovreti sladkor. Koli¢ina dodanega alkohola predstavlja prostorninsko od 5 do 10 %
vsega volumna mosta v vrenju. Ta ukrep poveca ekstrakcijo snovi, ki predstavljajo kasneje
znacaj vina, in pripomore K ohranitvi sortne arome. Ta vina so namenjena v vecjem delezu
krajsemu ali daljSemu staranju. Potrebno je poudariti, da je za ta pravi trenutek dodajanja
alkohola (alkohol gostote 90 vol. %) priporocljiva uporaba Mengaudove tabele.
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Sorte, ki se namenjajo za pridelavo likerskih vin, naj bi imele v grozdju sladkorno stopnjo za
potencialni alkohol okrog 14 % (252 g/L sladkorja). Zato pridelujejo taka vina samo v toplih
krajih.

Postopki pridelave

- Brez maceracije: drozganje, stiskanje, zveplanje, delna fermentacija, dodatek
alkohola. K tem osnovnim korakom lahko dodamo $e odcejanje pred stiskanjem in
dodatek kvasovk. Ta vina so lepo pitna in namenjena hitri porabi ze v prvem in
drugem letu.

- Z maceracijo: drozganje, Zveplanje, maceracija trde in tekoce faze. Glede na Zeleno
kategorijo vina se kletar odloci, ali bo presal takoj po mutazi ali bo zacel z mutazo, ki
ji bo sledila maceracija in nato presanje. Ta odlocitev je odvisna od koli¢ine ekstrakta,
ki ga zeli imeti kletar v vinu, preden se ga shrani za staranje. Ta tehnika da bolj
aromaticna vina, bogatejSa, ki se z leti lepo »pozlahtnijo«. Postopek ustreza velikim
rdecim vinom, a je primeren tudi za muskate.

- S karbonsko maceracijo: postopek poteka enako kot pri pridelavi klasi¢nih kategorij
vin. Mutaza z alkoholom se udejani po presanju. Ta postopek poudari mogo¢ne in zelo
sadne arome.

4.5.4 Slamna vina

Ime je nastalo zaradi prakse suSenja grozdja (2 do 4 mesece) na slamnatih pletenicah. S
suSenjem se je koncentriral sladkor in po konfanem suSenju naj bi bilo v grozdju
potencialnega alkohola za 19 do 22 vol. %, vina pa naj bi imela med 14 do 18 vol. %
alkohola.

Postopek pridelave

Konec decembra ali v zacetku januarja se grozdje praviloma speclja (samo drozganje grozdja
se ne prakticira). Alkoholna fermentacija traja zelo dolgo, zato se optimalna temperatura
mosta med vrenjem nahaja med 17 in 18 °C in se samodejno zakljuci priblizno pri alkoholni
stopnji vina med 14 do 14,5 vol. %. Ce je na za¢etku sladkorna stopnja mosta do 350 g/l, se
fermentacija nadaljuje celo do 16 in ve¢ vol. % alkohola. Pokazalo se je, da je kakovost
bodocega slamnega vina najvi§ja, z najlepSe uravnoteZzenim vinom, ¢e se nahaja zacetna
sladkost med 330 in 360 g/L.

4.5.5 Vina pod mreno (vines jaunes ali rumena vina)

Se pridelujejo samo v francoski pokrajini Jura (Chateau Chalon). V slovenskem zakonu o
vinu rumena vina niso posebej opredeljena. So pa zelo podobna $panskim Xérés ali Sherry
vinom.

Pridelujejo jih iz sorte savagnin, ki jo imenujejo tudi Naturé. Vcasih se omenjajo tudi kot
ledena vina, ker je trgatev zelo pozno v jeseni. Ime »vines jaunes« S0 dobila zaradi rumene
barve, ki se razvije pri oksidativni negi.

Postopek

Trgatev se izvaja v zrelosti grozdja z od 11,5 do 15 vol. % potencialnega alkohola. Sledi
klasi¢na predelava grozdja za belo vino. Po koncani alkoholni fermentaciji in bioloSkem
razkisu, kar zna trajati od 6 do 12 mesecev, se vino preto€i v rabljene barike, ki so ze sluzili
pridelavi vin pod mreno.
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Osnovno pravilo je, da se sod¢ki ne dotocijo, da nad vinom ostaja zra¢na »blazina«. Ta stik z
zrakom omogoci razvoj »znacilne mrene«. Skozi to mreno ima zrak dostop do vina, barva
postaja rumena, razvije setudi znacilen okus vina in aroma aldehidnega znacaja. Staranje brez
dolivanja sod¢kov traja ve¢ let, véasih tudi osem ali celo deset.

Odlocujoce za kakovost te kategorije vin je nastanek in razvoj (oviformne) mrene. Odlo¢ilna
je kontrola te mrene skozi piliko soda, da se ob morebitnem pomanjkanju ali visku kisika
pravilno usmerja razvoj vina. Ko mine zakonski rok dolzine nege (6 let), se vino pretoci.
Ponavadi je vino ob pretoku popolnoma bistro. Lahko se ga stekleni¢i v podro¢no specifi¢ne
steklenice (Clavelins).

V Spaniji, v pordo&ju Xérésa, kjer je znan postopek SOLERA, so razvili moderne postopke:
inokulacija kvasovk, avtomatska kontrola in aeracija, kar naj bi nadgradilo tradicionalni
postopek.

UL Tug doy
it ou modé-
+ essentiel-
fino, jaune
i donneront
ations sous
isé : depuis

Xérés fino recouvert d'unz

fine pellicule de flor. Sous
couche de levures, le vin &3

Slika 81: (Levo) je predstavljen postopek Solera, (desno) v sodu s steklenim dnom za
proizvodnjo vina Xérés je lepo vidna plast oksidativnih kvasovk, pod katerimi vino zori v

zavetju pred kisikom
Vir: Priewe, 1998, 114

VpraSanja

- Katera vina uzivajo ve¢ ugleda, vina iz prezrelega grozdja na trti ali vina iz suSenega
grozdja pod streho?

- Zakaj se razlikuje znacaj ledenega vina od znacaja suhega jagodnega izbora?

- Katero kategorijo vina bi izbrali kot darilo za zelo drago osebo?
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5 STRUKTURA VINSKIH KLETI IN OPREMA

Uvod

Osnovno poslanstvo vinske kleti je zagotoviti vinu ustrezne pogoje za sprejem grozdja,
razvoj, zorenje ter nego vina. Kleti naj bodo zasnovane in grajene tako, da poleti varujejo
vino pred vro¢ino, pozimi pred izgubo toplote. Tega so se tudi zavedale ze izumrle
civilizacije (Rimljani ...). Srednjeveske samostanske kleti, tudi v Sloveniji, govore o visoki
stopnji znanja o negi vin.

Visoke temperature v kleteh pospeSujejo zorenje vina, a vplivajo tudi na tvorbo nezelenih
organoleptiénih sprememb vina. Prenizke temperature zavlacujejo njegov razvoj,
pospesujejo izlo¢anje vinskega kamna (v steklenicah pri < 6 °C), ¢e padejo pod niclo, pa
steklenice celo pokajo. V kleteh z leseno vinsko posodo premajhna relativna vlaznost
povecuje osudek vina, a tudi razsusitev sodov. Ce so razmere normalne ( relativna vlaga
med 80 in 95 %, temperatura med 10 in 20 °C), je letni osusek vina pod 3,5 %. Previsoka
vlaga (> 95 %) povzroc¢i kondenzacijo, kar §kodi lesu, saj se pojavljajo plesni.

-

Slika 82: Vinska klet v Pleterjih, ki se je ohranila v srednjeveSskem delu kartuzije
Vir: Zadnikar, 1995, 117

Vino, pijaca kulture, tradicije ..., je bilo od nekdaj ponos gospodarja, kraja in naroda.
Povezanost vina s kulturo se je izrazala tudi v arhitekturi vinskih kleti. Tudi danes smo
prica, predvsem v romanskih drzavah, izjemnim arhitekturnim stvaritvam v obliki sodobnih
vinskih kleti, ki so prava »vinska svetiS€a«, ali kulturni spomeniki. Arhitekturne kreacije,
kakovost gradnje, spoStovanje krajine, harmonija z okoljem, so javni interes. Tudi slovenske
vinske kleti kazejo na§ odnos do vina, do krajine, tradicije in na sreco se ta zavest in
osvescenost stopnjuje. Nas vinski turizem, ki je upoStevanja vredna prodajna »nisa« za vina,
bo bolj privlacen ob kleteh, ki so lahko pasa za oci, a tudi izraz nase kulture in tradicije.
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_ :
Slika 83: Nekaj oblik sodobnih vinskih kleti po svetu z veliko izvirnosti arhitektov
Vir: Kliczkowski in Corcuera, 2006, ovitek knjige

Zasnova vinske kleti

Prostori, namenjeni predelavi grozdja in negi vina, morajo biti dimenzionirani na predviden
obseg pridelave grozdja, a tudi raznovrstnost vinske ponudbe. Drugi vidik je zracnost
prostorov (ventiliranost) in funkcionalnost. Idealna resitev je dobro izoliran gradbeni objekt,
naravni materiali in ustrezna klimatska tehnika.

Karkoli se ze prideluje na kmetiji, ob sami vinski kleti ne sme biti ni¢, kar je motece za
varnost vina in ni vkljuceno v estetiko vinarstva. Pri tem so misljeni stroji za obdelavo
vinogradov (traktorji, $kropilnice ...), ki ne ogrozajo samo bliznjega okolja z izlitjem olja ali
goriva, temvec tudi kvarijo zrak s plini in zaS¢itnimi sredstvi, ki se jih vina lahko navzamejo./
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5.1 PROIZVODNA VINSKA KLET

Taksna definicija pomeni vinsko klet, ki sprejema in predeluje grozdje ter je usposobljena
pridelati (alkoholno vrenje, maceracija...), negovati, zoreti, stekleniciti vino in ga prodajati v
steklenicah.

Vinska klet, ki je opremljena za vse opisane faze pridelave vina, se sestoji iz:
- sprejemnice in predelovalnice grozdja,

- prirocnega laboratorija,

- oddelka za alkoholno fermentacijo in maceracijo rdece drozge,

- kleti z raznoliko vinsko posodo za fermentacijo belih mostov in nego vin,
- Kkleti z leseno posodo za zorenje vin ali kombinirano s cisternami,

- polnilnice vina,

- degustacijske sobe za kupce in obiskovalce,

- skladisc¢a za stekleniCena vina,

- arhivske kleti,

- prodajnega skladis¢a na veliko in

- prodajalne na drobno.

Gravitacija

Ideja o uporabi zakonitosti gravitacije pri snovanju vinskih kleti je zelo ziva. Veliko novih
kleteh po svetu je zasnovanih v tem duhu. Z razporeditvijo posameznih faz vinske pridelave
po vertikali je mozno z manj ¢rpanja zmanjs$ati strese na poti od grozdja do steklenice.

Idealna klet se da postaviti na strmini, v treh nadstropjih, kjer je v vsako nadstropje mozno
pripeljati dovozno pot. Sprejemnica za grozdje je na najvisji tocki. Polnilnica vina in skladiSce

v e

Razporeditev v taki vertikali omogoca transport grozdja z gravitacijo brez ¢rpalk do
pecljalnika in stiskalnic. Beli most in rdeca drozga potujeta brez ¢rpalke v spodnje nadstropje
na razsluzenje in maceracijo. V praksi pogosto ni mogoce idealno razporediti nadstropij kleti
v celoti zaradi nagibov zemljis¢a in geoloskih ali lokalnih okolis¢in.

5.1.1 Sprejemnica za grozdje

V napredni Kkleti poskrbijo, da se grozdje dostavlja v standardiziranih posodah. Najprej se
stehta bruto teza posiljke, naslednji korak je razkladanje. Med to fazo se ocenjuje zdravstveno
stanje grozdja s prostim oesom in pokusanjem posameznih jagod.

Obstaja ve¢ nacinov stresanja grozdja iz posod v sprejemno korito, od rofnega do
mehaniziranega. Od vseh poznanih sprejemov najmanj poskoduje grozdje rocno razkladanje
iz majhnih posod, volumna do 30 litrov.

Po pecljanju in drozganju grozdja vsake poSiljke grozdja se ugotovi sladkorna stopnja

oziroma ve¢ parametrov (skupne kisline, pH ...). Podatki o tezi in kemi¢nih parametrih
grozdja se belezijo za vsako posiljko in so osnova za obracun in za kletarsko evidenco.
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Slika 84: Idealna razporeditev strojev v sprejemnici in predelavi grozdja
Vir: Priewe, 1998, 71

5.1.2 Priroc¢ni laboratorij

Med procesom pridelave vina je potrebno sistematicno analizirati grozdje, most in mlado
vino. V posameznih poglavjih u¢benika so omenjene razne analize, ki omogocajo nadzor nad
kakovostjo pridelave vina. Zadnja leta so razvili ve¢ enostavnih, prakti¢nih aparatov (test kit)
za hitre analize. Natan¢nost prironega laboratorija zadostuje kletarju za dnevne odlocitve.
Podatki pooblas¢enega laboratorija pa so natan¢nej$i in obvezni za vina, ki so V javni prodaji.

Analize grozdja

Z ro¢nim refraktometrom se hitro in dovolj natan¢no dolo¢i sladkorna stopnja grozdja. Nujna
podatka sta tudi pH in vsebnost skupnih kislin jagodnega soka. V praksi so ze najnovejsi
pripomocki za hitro dolo¢anje fenolnega potenciala grozdja (glej sliko).
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Slika 85: a - hitra metoda ugotavljanja sladkorja v kapljici jagodnega soka, b - hitra metoda
dolocanja fenolnega potenciala rdecega grozdja in barve rdecih vin
Vir: Celotti et al., 2010,38

Analize mosta
Pred alkoholnim vrenjem se ugotavlja dusik (test kit), dostopen za prehrano kvasovk. Med
potekom alkoholnega vrenja pa se dnevno ugotavlja gostota ali sladkorna stopnja.
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Analize mladega vina

Analize mladega vina obsegajo doloc¢anje prostega in skupnega SO2 skupnih in hlapnih Kislin
ostanka nepovretih sladkorjev. Vse omenjene analize je mozno izvesti s hitrimi testi (test kit)
v priro¢nem laboratoriju. Pri vinih, ki naj se ne bi bioloSko razkisala, je dobrodosel podatek o
mlec¢ni kislini. Za vina, ki jih Zelimo bioloSko razkisati, pa potrebujemo podatek o jabol¢ni
kislini. Natan¢ne alkoholne stopnje v vecini primerov v mladem vinu ne potrebujemo, saj jo
pravocasno izvemo v analiznem izvidu, predpisanem za vina, ki gredo v prodajo.

Za nadaljnjo nego vina si lahko v laboratoriju sami, brez drage opreme, dolo¢imo odmerke
Cistil za stabilizacijo vina (beljakovine, vinski kamen ...).

,/ /

Slika 86: Enostaven sistem za testiranje vina, ki omogoca dolocanje koli¢ine ocetne kisline,
mlecne in jabol¢ne, prostega in skupnega SO, antocianov, polifenolov, glukoze in fruktoze v
samo nekaj minutah
Vir: http://www.cdr-mediared.com/food-diagnostics/winelab/wine-testing-system/

(20. 2. 2011)

FTIR (infrardeCa) spektroskopija je obetavna metoda na podro¢ju analitike grozdja, mosta
med fermentacijo in vina (Marc in Cus, 2010, 177-189). Ve¢ dostopno tudi na naslovu:
http://www.foss.dk/industry-solution/products/oenofoss (20. 2. 2011).

\ N a;' = Ethanol % 12,1739 3 $ ~J
& 1 i' i : N - L \ o
et G il )
® & . % j o050 4911

1. Select sample type 2. Load sample 3. Press start 4. Await result 5. Clean

35

Total Acid gl

Slika 87: Potrebna je samo kapljica vina za ugotovitev etanola, skupnih kislin, pH
Vir: http://www.cdr-mediared.com/food-diagnostics/winelab/wine-testing-system/
(20. 2. 2011)

S turbidimetrom (nefelometrom) ugotavljamo motnost vina, ki jo izrazamo v enotah NTU.
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Slika 88: S turbidimetrom (nefelometer) ugotavljamo motnost vina
Vir: Serrano, 1998, 13

5.1.3 Oddelek za alkoholno fermentacijo in maceracijo rdece drozge
Na sprejemnico grozdja se navezuje prostor s stiskalnicami in fermentacijskimi posodami za

rdeco drozgo. Stiskanje drozge se izvaja pri belih vinih pred alkoholnim vrenjem, pri rdecih
pa po alkoholnem vrenju.

Slika 89: Tehni¢no najsodobneje opremljene lesene kadi za alkoholno vrenje in maceracijo
rdece drozge (levo), majhna kad za enak namen v ljubiteljski kleti (desno)
Vir: Lasten

5.1.4 Klet z vinsko posodo za fermentacijo belih mostov in nego vin

Cisterne iz nerjavnega jekla

Nerjavno jeklo je najbolj razsirjen material za izdelavo vinskih posod in naprav v vinskih
kleteh. Vzdrzevanje higiene v cisternah iz nerjavnega jekla je manj zahtevno, zahteva pa
sprotno odstranjevanje vinskega kamna. Na trgu obstaja vec¢ kakovosti nerjavnega jekla, toda
niso vsa uporabna za vinarstvo. Jekla za vinske posode in kletarska orodja so nerjavna in
nemagnetna.
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Delimo jih na osnovi sestave:
- krom — nikelj: 18-10,
- krom — nikelj — molibden,
- krom — nikelj — molibden — titan.

Vecina cistern je izdelanih iz materiala po evropski oznaki EN 14301, ekvivalent nemski DIN
X5CrNil8 10, ekvivalent francoski AFNOR: Z6CN 18.09 ali ZDA: AlSI 304.

Pokrovi cistern se pogosto izvajajo iz jekla po evropski oznaki EN 14404, ekvivalent nemski
DIN X2CrNiMo 17 13 2, ekvivalent francoski AFNOR: Z3CND 18.12.02, ali ZDA AISI 316
L), ker je bolj odporen na Zveplov dioksid, ki izhlapeva in ogroza zgornji del cisterne. Tudi v
kleteh, kjer so cisterne poleg sodov, ki jih zveplajo z zveplenimi trakovi, namenjajo boljse
jeklo za cisterne.

Poleg sestave jekla je bistven element kakovosti tudi obdelava povrsine jekla v notranjosti
posode, saj je obdelava po standardu DIN 1l C premalo fina, zato se na stene lepi vinski
kamen. Obdelava III D je finejsa in se lazje odstranjujejo vse umazanije in tudi vinski kamen.
Cisterne so opremljene z raznimi prikljucki, ki jih je potrebno vzdrzevati na enaki stopnji
higiene.

e 4 i | ) \
Slika 90: Vegji del volumna vinske posode predstavljajo cisterne iz nerjavnega jekla
Vir: Lasten

Oprema cistern

Dolivalna odprtina (odprtina) cisterne je ponavadi premajhna, zato se priporoc¢a glede na
velikost cistern premer med 200 in 500 mm. Njena postavitev naj bo taka, da bo lahko
dostopna, najbolje na sprednji strani ob odru ali lestvi. Odprtina olajSa dolivanje in ¢iSCenje
cisterne. Tudi burnost (intenziteta) alkoholnega vrenja se lazje spremlja preko velike odprtine.
V kleteh so med letom precejs$nja temperaturna nihanja in velika odprtina zadostuje za manjsa
raztezanja in kréenje volumna vina znotraj njenega volumna. Dostop do odprtine mora biti
lahek, vsaj 50 cm pod streho in se ne sme ovirati z instalacijami (hladilne naprave, vodovodne
cevi ...). Zgornja odprtina je lahko opremljena z vrelno veho, ki je prakti¢na za kontrolo
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vrenja in preverjanje dotocenosti cisterne. Pri cisternah, vecjih od 100 hl, je priporocljiva
pralna avtomatika (CIP) za ¢is¢enje pred in po uporabi posod. Nujna je tudi hladilna tehnika
za uravnavanje optimalnih temperatur mosta med alkoholnim vrenjem.
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Slika 91: Profesionalna in sodobna hlédilna tehnika
Vir: Naslovnica revije Der deutsche Weinbau, 5/2011

5.1.5 Klet z leseno posodo za zorenje vin ali kombinirano s cisternami
Lesena posoda

V glavnem so danes v vinskih kleteh v rabi veéji sodi in bariki (barrique), ki so namenjeni
zorenju vina.

Slika 92: Leseni sodi (levo) so nepogresljiva posoda za zorenje vina in tudi za romantiko Kkleti
Vir: Kliczkowski in Corcuera, 2006, 101

Priprava novih barikov

Izbor barikov mora biti premisljen z vidika organolepti¢nih znacilnosti in komercialnih
moznosti. Priporoca se nakup barikov iz naravno suSenega lesa. Srednje ozgani »toastirani«
bariki ze zagotavljajo odsotnost zelenosti lesa in vonja po deski v korist aromam po vaniliju.
Nove barike se »ovini« z vroco ali mrzlo vodo ali pod paro.
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2006/4/6

Slika 93: Zadruzna klet v Italiji, ki neguje velik del svojih vin v barikih
Vir: Lasten

VzdrZevanje rabljenih lesenih sodov

Nujno je pregledati zdravstveno stanje soda, saj je potrebno okuzen sod z ocetnimi
bakterijami oCistiti vinskega kamna, nato pa e nekajkrat prati z 10 % raztopino natrijeve sode
v vro¢i vodi in po potrebi Se obdelati z raztopino zveplaste kisline (pol litra na 10 1
vode/hektoliter). Po 24 urah se poplakne in Zvepla z zakadom.

Rabljene, okuzene sode, je mozno usposobiti s predelavo ali struZzenjem notranjosti, kar je

v W

pritisk.
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Temperature:

. temperatura zraka v sodcku 90°C . S mm v globini lesa 80°C

83 15mmy globini lesa 75°C . 25mm v globini lesa 65°C

Slika 94: Prikaz razkuzevanja barikov s tekoco paro
Vir: Chatonnet, 2010b, 40

5.1.6 Polnilnica vina

Glede na obseg vinske kleti se polnilne linije zelo razlikujejo. Majhne druZinske kleti Se
uporabljajo ro¢ni polnilec. Vecje kleti polnijo s strojnimi linijami, ki zmorejo od 1.000 do
10.000 steklenic na uro. Vinarji nacrtujejo polnjenje posameznih serij glede na zahteve trga in
zmogljivosti polnilnice.

Polnilna linija se sestoji iz treh elementov, ki so skoraj praviloma povezani v »monobloku«:
- izplakovalni stroj za prazne steklenice,
- polnilec vina,
- zapiralec steklenic.

Po zamasitvi so steklenice lahko opremljene z okrasno kapico, etiketirane in shranjene v

kartoih za takojS$njo prodajo ali (brez etiket) v paletah, namenjene v skladisce za stekleni¢ena
vina.
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Slika 95: Sodobna, avtomatska polnilnica za vino, vklju¢no s paletizacijo

Vir: Kliczkowski in Corcuera, 2006, 136
Polnilni stroj
Na kakovost vina (v pozitivnem, ali negativnem smislu) v najvecji meri med stekleni¢enjem,
vpliva polnilni stroj. Obstaja ve¢ tehni¢nih sistemov (izobaricen, nadtlak, podtlak), na osnovi
katerih so zasnovani stroji za polnjenje. Vsak sistem ima svoje prednosti. Glede na znacaj
vina (mirna, peneca) se polnilci tehni¢no razlikujejo. Za mirna vina se priporoc¢a podtlak, za

peneca pa izobari¢na izvedba.

A.204
Do pafns

Slika 96: Polnilec z dvema nastavkoma (levo), monoblok sestavljajo izplakovalec steklenic,

polnilni stroj in zamasilec (desno)
Vir: Prospekt podjetja EVROSstroj (levo), Prospekt podjetja AVE
(desno)
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Slika 97: Polnjenje po principu vakuuma (levo), volumen tekocine v steklenici je z veliko
tocnostjo spremljan z magnetnim Stevcem, ki uravnava odpiranje in zapiranje polnilnega
ventila (desno)

Vir: Prospekt podjetja AVE
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Slika 98: Shema poteka natakanja vina (rdeca barva) v steklenice s pomocjo gravitacije. Zrak
v steklenici (rumena barva) se tik pred vstopom vina iz¢rpa iz steklenice in napolni steklenico
z inertnim plinom (modra barva).

Vir: Prospekt podjetja AVE

Med polnjenjem je znatno raztapljanje kisika v vinu. Posledice so zmanjSevanje prostega SO2
in oksidacija. Koli¢ina kisika, ki se raztopi v litru vina, je v razponu med 0,5 do 2,0 mg Kisika.
V tem primeru so najbolj$i podtlacni polnilci, toda velikost prostora pod »navojnim
zamaskom« je znatna (okrog 4 cm?® zraka), zato obstaja nevarnost oksidacije. Da se le-ta
zmanjSa, se opremi polnilni stroj z injektorjem, ki tik pred zamasitvijo steklenice nadomesti
zrak s plinom (ogljikov dioksid, meSanica ogljikov dioksid duSik, argon ...). Za varno
steklenienje se priporoca avtomatska ali polavtomatska CIP enota, s katero se vzdrzuje
higiena polnilne linije.
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i
Slika 99: Monoblok iz izplakovalca, polnilca in zamasilca
Vir: Prospekt podjetja Bertolaso

Slika 100: Prevozen polnilec zmogljivosti 2500 stek./ura
Vir: Prospekt podjetja Bertolaso

Vir: Prospekt podjetja Bertolaso
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5.1.7 Skladi$¢a za stekleni¢ena vina

Vecina vin se proda v steklenicah. Osnovno pravilo je, da naj bi zaradi stresa, ki ga vino
dozivi med stekleni¢enjem, pocivalo vsaj 6 tednov. Izjema so mlada vina, ki se steklenicijo
kmalu po koncani alkoholni fermentaciji (glej pravilnik, 32 c¢len: http://www.uradni-
list.si/1/content?id=48651, 19. 4. 2011) in prodajajo do konca januarja naslednjega leta. V
sodobnih in strokovno zasnovanih vinskih kleteh vidimo velike in visoke dvorane za
skladisc¢enje steklenic, ki se pripravljajo za prodajo. Obstaja zgledna organizacija in evidenca.
Stevilo blagovnih znamk je, celo na majhni druzinski kmetiji, veliko, saj pri¢akuje trg pestro
ponudbo. Ker se vina prodajajo tudi po letnikih, se raznovrstnost vin v skladisc¢u povecuje.

Za vina vi§jega cenovnega razreda je pomembno, da ¢akajo na kupca v skladis¢u, ki ima tudi
ustrezno temperaturo in vlago, saj v takem okolju zorijo in pridobivajo na kakovosti.

Klimatske razmere za mlada in namizna vina so vsekakor manj zahtevne, saj vina bivajo v
skladis¢u najve¢ nekaj mesecev in to v jeseni ali pozimi, ko so zunanje temperature ugodne za
vinsko kakovost.

Slika 102: Steklenice z vinom v vodoravnem polozaj
v vinski kleti (levo), ali v prodajalni vin na drobno (desno)
Vir: Lasten (levo), prospekt podjetja Eurocave (desno)

5.1.8 Arhivska klet

Ze Rimljani in Egip&ani so ugotovili, da se najbolj$a vina ne pokvarijo v dobro zaprtih
amforah in steklenih posodah, temvec se celo zboljsajo. Kemicne reakcije, ki se dogajajo v
stekleni¢enih vinih, so Stevilne, toda Se danes ne dovolj raziskane. Nekatera rdeca vina
vrhunske kakovosti zelo koncentrirane vsebine z visoko vsebnostjo taninov potrebujejo leta,
da se tanini »obrusijo« in da vino do¢aka svojo najvisjo kakovost. Nasprotno so lahka, sveza
in sadna vina najboljSa v njihovi najneznej$i mladosti.

V arhivski kleti je potrebno zagotoviti ustrezno temperaturo in vlago. Poznana so osnovna
nacela dobre arhivske kleti, to so, da vina pocivajo v mraku, v prostoru brez vibracij, pri
konstantni temperaturi (idealna med 10 in 12 °C), vi§ji relativni vlagi, brez mocnih vonjev,
toda z dobro ventilacijo. Nevarna so nenadna temperaturna nihanja. Ni hudo, ¢e se dviga
temperatura pocasi med zimo in poletjem, recimo od 12 do 20 °C, toda takSno nihanje v roku
dneva ali tedna vina poskoduje (Naudin in Flavigny, 1995; Nemanic, 2006)
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Kletar in enolog sta sposobna odbrati vina za daljSe zorenje. Taksno sposobnost se pricakuje
od vin nekaterih sort iz starih vinogradov. Nizki pridelki grozdja na odli¢nih legah so
najboljSe jamstvo za uspesno in dolgoletno zorenje vin.

Vino v arhivski kleti, ko je doseglo najvisjo kakovost, ki je trajala leta ali desetletja, za¢ne
enkrat zgubljati na kakovosti, pocasi umirati. Spreminja se barva, sadni znacaj, v okusu
postaja tanjSe ter kislo, na dnu steklenice pa se odlagajo sestavine vina.

Slika 103: Prostor za »romanti¢ne degustacije« v arhivski kleti
Vir: Lasten

5.1.9 Prodajalna na drobno

Ta prostor pospeseno pridobiva na pomenu. Ponudba v teh prodajalnah je pestra, stiki s kupci
osebni in praviloma ta posel opravljajo zelo usposobljeni prodajalci. Arhitektura teh prodajnih
mest je unikatna, skratka krasen izziv za arhitekta in vinarja.

Kupec vina pri¢akuje vedno prijazno okolje. Vinski ljubitelji so zelo zahtevni, radi kupijo
dobro vino, pricakujejo informacije, a so zelo obcutljivi na neprofesionalen odnos do strank.
Pri rastoCem vinskem turizmu si lahko pameten vinar naredi ve¢ reklame v dobro obiskani
mali prodajalni kot pa z dragimi reklamami in predstavitvami vin na sejmih itd.

5.2 OPREMA KLETI

Med opremo kleti uvr§¢amo stroje in orodja, ki jih uporabljamo po sprejemu grozdja.
Funkcija posamezne opreme je opisana v naslednjih poglavjih, zato bo sledila samo kratka
predstavitev posameznih strojev glede na vliogo in pomen.
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Stiskalnice

Slika 104: Predstavitev od leve proti desni treh izvedb stiskalnic: na vijak vertikalna, batna
horizontalna in pnevmatska
Vir: Priewe, 1998, 85

Slika 105: Polnjenje celega grozdja v horizontalno batno stiskalnico
Vir: Priewe, 1998, 85

'

)

Crpalke za drozgo, most in vino

Slika 106: Enostavna ¢rpalka za vino in drozgo lahko teée »na suho« in potrebuje malo
vzdrzevanja (levo), ¢rpalka za vino na impeler, ki lahko zelo kratek ¢as tece na »suho«
(desno)

Vir: Weik, 2010, 12 (levo) in 18 (desno)
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Slika 107: Cevna ¢rpalka za drozgo (levo) in vino (desno) deluje naravi grozdja in vina

»Prijazno«
Vir: Prospekt podjetja BUCHER- Vaslin, 2010

Vinifikatorji (maceratorji) za rdeco drozgo

Slika 108: Prikaz delovanja vinifikatorja, ki samodejno, s pomocjo pritiska ustvarjenega
ogljikovega dioksida v zaprti posodi prelom_i klobuk tropin in ga pomesa z mostom (mladim
vinom)

Vir: Prospekt podjetja Gimar Tecno

5.2.1 Filtri
Naplavno filtriranje

Pri tem postopku se na propustno plos¢o naplavi filtrirno sredstvo. Glede na nacin filtriranja
se pojmuje naplavna filtracija kot povrSinska in globinska. Pri naplavni filtraciji se mora
vzdrZevati hitrost pretoka priblizno 1000 do 2000 L/uro/m?2. Ce tee 1000 L/m?/uro vina skozi
filter, znaSa dejanska hitrost pretoka vina meter/uro. Pri prepocasni hitrosti so na sitih
neenakomerni nanosi filtrirnega sredstva.
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Slika 109: Prikaz sipanja filtrirnega sredstva v naplavni filter (levo), naplavni filter (desno)
Vir: Schandelmaier, 2009, 50

Konstrukcija filtra

Danes vecina izdelovalcev filtrov predlaga filter s pokon¢no obliko (zvon) in vodoravnimi
okvirji. Ta oblika filtrov predstavljajo velik napredek v naslednjih fazah obratovanja:

- dobro stabilnost nanoSene pene,

- dobro odstranjevanje suhe pene po kon¢anem filtriranju,

- majhna izguba vina.

Stroj dela avtomatsko, saj ima vgrajeni dve Crpalki, eno za dovajanje vina, drugo za nanos
filtrirnega sredstva. Kakovost ¢rpalk v veliki meri prispeva k dobremu funkcioniranju filtra.

Najboljse rezultate filtriranja se doseze pri naplavljanju filtrirnega sredstva z vodo ali Ze
filtriranim vinom. Cim bolj je uporabljeno vino &isto, boljsi je rezultat. Pomembno je dobro
odzraciti zvon, saj zaostali zrak dela tezave. Da bi preprecevali hitro zamasitev filtra, se
priporoCa obnavljati plos¢o z naplavljanjem kremenceve pene iste kakovosti, kot je bila
uporabljena za zgornjo plast filtrirne pogace. Ce se uporabi bolj groba pena, se zalize, ker se
delci kaleza zadrZijo v njej in se filter prezgodaj zamasi. Na splosno velja, da se dosezejo
boljsi rezultati pri manjSem pretoku, zato ni dobro stopnjevati pritiska.

Pomembna je izbira filtrirnega sredstva, saj moramo vedeti, za katero filtriranje ga kupujemo
(most, mlado vino, presanec, suho ali sladko vino ...). Z naplavnim filtrom vina ni mogoce
razkli¢no filtrirati, zato pred stekleniCenjem sledi Se sterilno filtriranje.

Tezava z naplavnim filtrom so naravi Skodljivi odpadki.

Vakuumski rotacijski filter

Deluje v glavnem po nadelu sita, zato je zelo pomembna izbira filtrirnega sredstva. Ce zelo
fini del¢ki kaleza vdrejo v notranjost pogace, se pretok zelo zmanjsa oziroma celo iz¢rpa.

Pretok je odvisen od motnosti in ¢asa ¢akanja mosta na filtriranje:

- moSt od 150 do 400 L/uro/m? filtrirne povrSine,
- drozi od 50 do 100 L /uro/m? filtrirne povrsine.
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Druga specifi¢nost vakuumskega filtra je zracenje mosta med filtriranjem, saj pri filtriranju
mosta zrak naj ne bi Skodil kakovosti vina. Po Miiller Spaethu je ze pri sami predelavi grozdja
in stiskanju most nasicen s kisikom (8 mg/L), zato se med filtriranjem ne povecuje.

Slika 110: Vakuumski rotacijski filter
Vir: Prospekt podjetja Della Toffola

Filter stiskalnica

-V vinarstvu se je uveljavila pri stiskanju droZi vina.

- Glede na nacin delovanja se jo lahko uporabi tudi za predbistrenje moStov. Praviloma
se uporabljajo za filtriranje tkaninska platna (sito), na katera se tekom filtriranja
nanese plast filtrirnega sredstva (kremencéeva pena ...).

shthatysyt \ A\ SEEERLERLY

\
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Slika 111: Filter stiskalnica
Vir: Prospekt podjetja Della Toffola

Filter na plosce

Filtracija z naplavnim filtrom se mora zgoditi najmanj 8 dni pred filtracijo s ploscami in Sele
tako pripravljeno vino je primerno za filtracijo pri stekleni¢enju, saj je bistrost ustrezna, v
zadostni meri se odstranijo tudi mikroorganizmi vina in taksno filtriranje iz vina pretirano ne
izlo¢a polisaharidov.
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Slika 112: Filter na plosce
Vir: Prospekt podjetja Della Toffola
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Slika 113: Prikaz stopenj filtriranja vin v povezavi s pretokom in poroznostjo vrste filtrskih
plos¢

Vir: Prirejeno po prospektu podjetja Seitz-Schenk
Membranski filter

Da bi lahko filtrirali skozi membrane, mora biti vino bolje pred¢isceno kot za filtracijo s
plos¢ami.

Izbor membran:
- e zelimo odstraniti kvasovke iz vina, zadostuje membrana poroznosti 1,2 pm,
- za izloCitev kvasovk in bakterij pa zadostuje mebrana poroznosti 0,65 ali celo 0,45
pm.
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Slika 114: Ohisje membranskiega filtra (levo), membrane, ki so srce filtra, v razli¢nih
velikostih in poroznostih (desno)
Vir: Prospekt podjetja Seitz-Schenk

Membrane se lahko uporabljajo ve¢ tednov ali ve¢ mesecev, dokler se popolnoma ne
zamasijo.
- Na ta nacin je lahko membrana rentabilna izbira.
- Sterilizacija membran (enaka tehnika kot pri plosc¢ah) pa je potrebna vsako jutro pred
filtriranjem.

Tangencialni filter (TF)

Pri tangencialni mikrofiltraciji je premer por okrog 0,05 do 1 um.

Pri klasiéni membranski filtraciji je dotok vina na membrane pravokoten (frontalen). Delci, ki
se tako ustavljajo na povrSini membrane, debelijo »nanos«, ki povecuje hidravli¢ni odpor.
Torej se lahko filtrira na klasi¢en nacin le zelo predbistrena vina.

Pri TF tece vino vzporedno s povr§ino membrane in odstranjuje (odplakuje) naneSeno plast na

porozni povrSini. Debelina nanosa zato ostaja tanka in omogoca filtriranje vina, ki ni
predbistreno.
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Pravokoten dotok vina na membran:l
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Slika 115: Primerjava v skici pravokotnega in tangencialnega filtriranja
Vir: Prirejeno po prospektu podijetja Seitz-Schenk
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Slika 116: Primerjava zadrzevanja (retencije) razli¢nih del¢kov vina glede na tip filtracije
Vir: Guimberteau in Noilet, 1998, 82
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Slika 117: Tangencialni filter
Vir: Prospekt podjetja Seitz-Schenk

Flotacijski agregat

Flotacija je postopek lo¢evanja trdih delcev od tekocCine s pomocjo plinov. Delci, ki tvorijo
motnost vina, se s pomoc¢jo plinastih mehur¢kov dvigajo na povrSino, od koder se
odstranjujejo. Z vnasanjem plina (zrak, kisik, dusik) se iz dveh agregatnih stanj most
spremeni v tri : tekoCina, trdi delci, plin. Nacelno se s flotacijo doseze Zelena bistrost mosta
oziroma motnost velikosti (100-250 NTU enot). S flotacijo je na razpolago ¢asovno
ekonomicen postopek razsluzenja mostov. Sicer so te naprave relativno poceni, toda uporabne
le za moste. Ni pa mozno razsluziti s flotacijo mostov, ki so zaceli vreti, niti mostov iz gnilega
grozdja.

Slika 118: Naprava za flotacijo motnih rhoétov
Vir: Prospekt podjetja Kiesel

142



Vinarstvo

Slika 119: Centrifuga ali separator, zunanjost (levo), presek notranjosti (desno)
Vir: Peuchot in Milisic, 1998, 71

Povzetek

Proces pridelave vin od grozdja do steklenice je sestavljen iz ve¢ »korakov«, ki zahtevajo
definirane prostore, opremo in znanje za vodenje postopkov. Znani pregovor »Veriga je tako
mocna kot njen najSibkejsi ¢len.« je praksa v vinarstvu tisockrat potrdila. Ni mogoce iz odli¢nega
grozdja pridelati vrhunskega vina, ¢e imamo sprejem grozdja na stopnji namizne kakovosti vin.
Neustrezne C¢rpalke delujejo na vino stresno, mu zmanjSujejo arome in celovito kakovost.
Podobno vlogo igra obvladovanje temperature med alkoholnim vrenjem kot pri zorenju vina. Ob
veliki ponudbi filtrine tehnike, mora biti le-ta po meri stopnje kakovosti vin. Za ohranitev
donegovane kakovosti vin potrebujemo tudi polnilni stroj, ki ne deluje stresno na kakovost vin.
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Vprasanja

144

Kako se sprejema grozdje na predelavo, da se v njem ohrani ¢im ve¢ naravne
celovitosti?

Katero laboratorijsko opremo potrebujemo za doloCanje sladkorne stopnje v
grozdju, titracijskih Kislin, pH vrednosti, vinske in jabol¢ne kisline in fenolnega
potenciala?

S katerimi temperaturami vode Cistimo leseno vinsko posodo, da je ustrezno
vzdrzevana?

Kaksne temperature so optimalne za zorenje arhivskih vin?

Kaksna je relativna vlaga v kleti z leseno vinsko posodo?
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6 NEGA IN ZORENJE VIN

6.1 NEGA BELIH SUHIH VIN

Uvod

Danes je vecina belih suhih vin negovana v cisternah, v glavnem zaradi ekonomskih razlogov.
Za nego belih vin vrhunske kakovosti se zelo uveljavljena vinorodna obmocja niso odrekla
leseni posodi, saj uporabljajo sode za alkoholno fermentacijo, morebitni bioloski razkis in
vecmesecno nego na finih drozeh.

Novejsi razvoj enoloSkega znanja nam omogoca razumeti, zakaj ta empiri¢no razvit nacin
nege (tradicionalna nega) pomaga ohraniti hkrati aromo in visjo stabilnost vina. Les lahko
nadgradi vinsko aromo in okus vrhunskih vin, sestavine kvasovk, ki prehajajo v vino,
ohranjajo arome pred oksidacijo in stabilizirajo vino na beljakovine ter tartarate.

Praktiki dobro vedo, da belo vino negovano v cisterni na drozeh praviloma pridobi neprijetne
vonjave (reduktivne). Ta vina so najveckrat prvi¢ pretoéena po koncani alkoholni
fermentaciji, zazveplana in lo¢ena od drozi. Zaradi odstranitve finih drozi vino v cisterni hitro
izgublja svezino in sadnost, pridobiva pa tezje arome, ki mu zmanjSujejo kakovost. Tako
shranjena bela vina je priporocljivo kmalu stekleniciti. Kako zagotoviti vinu v cisterni ravno
pravsnjo mero potrebnega kisika, da se prepreci razvoj reduktivnih arom in da vino ne
oksidira? Danes obstoijajo tehni¢ne resitve za dovajanie poljubnih koli¢in kisika v vino.

6.1.1 NovejSa znanja za preprecevanje redukcije vin

Obvladati in uspeSno negovati belo suho vino na grobih drozeh, pomeni v toku alkoholnega
vrenja prepreCevati pojav reduktivnih zveplastih, hlapnih arom, ki so pogosto spoznane kot
neprijetne.

Zveplaste snovi, ki predstavljajo reduktivne arome, delimo v dve skupini. TeZje arome z
vrelis¢em nad 90 °C in laZje arome z vreliS¢em pod 90 °C. Med teZjimi aromami je najden v
vinu methionol s pragom zaznave 1200 pug/L in igra pomembno vlogo v negativni redukciji
vina. Npr. pri vsebnosti 838 pg/L je vino odkrito, pri 1776 pg/L pa zelo reduktivno.
Methionol proizvajajo kvasovke tekom alkoholnega vrenja in njegova vsebnost med nego
ostaja v vinu stabilna. Disi neprijetno - po kuhanem zelju (Lavigne et al., 2002, 87-92).

Druge zveplaste spojine, ki spadajo v reduktivni proces, so predvsem zveplovodik (H»S),
metantiol (CH3SH) z vrelis¢éem 6 °C in redkeje etantiol (CH3CH,SH), ki disi po Cebuli, z
vrelis¢em pri 35 °C. Te snovi so v glavnem rezultat metabolizma kvasovk, koli¢ina pa med
nego vina nara$c¢a, predvsem cCe je vino Se na grobih drozeh.

Odkrita je povezava med motnostjo moSsta in pojavom reduktivnih arom. Za tezje arome je
najreprezentativnejSi »marker« methionol. K zmanjSevanju njegove tvorbe prispeva natancno
razsluzenje. Za bele sorte iz regije Bordeaux (raziskava je izvedena pri njih) motnost mosta ne
bi smela presegati 250 NTU. Tudi lazjih reduktivnih arom je ve¢, €e je vi§ja motnost mosta.
Pri motnosti 500 NTU se nenormalno poveca metantiol. Njegov vonj je zelo neprijeten
(smrdeca voda) in ga zaznamo ze pri vsebnosti 0,3 pg/L.
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Méthionine

Cytosolic nitrogen pool

Slika 120: Biosinteza H,S v kvasovkah. Shema pokaze, da pomanjkanje dusika onemogoca
sintezo aminokislin cisteina in metionina, zato ostaja visek H,S v vinu
Vir: Bertrand et al., 2010, 33

Vi§ja vsebnost zvepla mosta pred razsluzenjem pospesuje razvoj methionola. Odmerek 80
mg/L bistveno poveca njegovo tvorbo med alkoholnim vrenjem. Odmerek 50 mg/L, ki se ga
doda naenkrat, zadostuje za ustavitev encima polifenol oksidaze zdravega grozdja, kar je
lahko orientacija za stopnjo Zveplanja.

Sodi, ki so prazni konzervirani in redno Zveplani s trakovi, oddajajo SO, v most. Sledi
nadpovprec¢na koli¢ina H,S, ki ga producirajo kvasovke med alkoholnim vrenjem. Da bi se
izognili tej nevarnosti, morajo biti sod¢ki pred polnjenjem 48 ur natoceni z vodo.

Za pojav reduktivnih arom po koncani alkoholni fermentaciji je zadnja nevarnost ob prvem
zveplanjem vina. Vina, ki so bila prezgodaj Zveplana v prisotnosti drozi, ustvarijo veliko H,S.
Da bi se izognili tej nevarnosti, zadostuje odloziti zveplanje za deset dni, saj je takrat koliCina
H,S, proizvedena s pomocjo encima v prisotnosti SO, tako majhna, da jo v naSih
laboratorijskih pogojih (kletarskih) ne moremo dolociti.

6.1.2 Fenomeni, ki sproZijo redukcijo pri negi na drozeh

Zelo redko se zgodi, da se med nego na vsej »biomasi« (grobe drozi) v bariku razvije napaka
po reduktivnih aromah. V teh pogojih se celo opaza progresivno zmanjsevanje hlapnih tiolov
vina, H,S, in metantiola, ki je normalno prisoten na koncu alkoholne fermentacije. To
zmanjSanje vsebnosti H,S in metantiola se v novih barikih opazi prej, ker je skozi pore
omogocen ve¢ji dostop kisika v vino in ker lesni tanini delujejo kot katalizator pri oksidaciji.
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Slika 121: Leseni sodi so najbolj$a posoda za zorenje rdecih in belih vin visoke kakovosti
Vir: Priewe, 1998, 102

Obvladovanje ali preprecevanje razvoja reduktivnih arom v velikih cisternah je tezavnejse.
Prisotnost drozi pod vinom v prvem mesecu po zakljucku alkoholnega vrenja pomeni
neizogiben razvoj reduktivnih vonjev. V takem primeru, ob pravocasni odstranitvi grobih
drozi preden se je zacel proces redukcije, nadaljnja nega na finih drozeh ni ve¢ tvegana.
Zgodnji prvi pretok mladega vina iz grobih drozi tudi stabilizira vsebnost lazjih Zveplastih
arom.

PRETAKANJE

Slika 122: Prikaz preprostega pretakanja vina z zrac¢enjem ali omejenim zracenjem
Vir: Lasten
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6.1.3 Kako med nego pospeSevati stabilnost vina na tartarate?

Belo vino, negovano ve¢ mesecev na grobih drozeh, pridobi pogosto stabilnost na tartarate in
ga ni potrebno vec stabilizirati s hlajenjem. V vinorodnem obmoc¢ju Bordoja v Franciji ve€ina
vin, negovanih na drozeh, ni stabilna v mesecu marcu po prvi zimi, toda do junija ali julija se
ta stabilnost doseze in vin ni treba hladiti (tabela).

Tabela 7: Prikaz razvoja stabilnosti na tartarate, ocenjen s hladnim testiranjem razli¢nih belih
vin (dveh letnikov), negovanih na drozeh. **** - kristalizira, O ne kristalizira

Vzorcenje vina marec | julij
Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 1, letnik 1994 | **** 0
Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 2, letnik 1994 | ****

Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 3, letnik 1994 faakaked
Vinorodna lega Bordeaux letnik 1994 falakaled
*kkk

Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 1, letnik 1995
Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 2, letnik 1995 FhAx
Vinorodna lega Graves, vzorec §t. 3, letnik 1995 | **** | **
Vinorodna lega Bordeaux, letnik 1995 FRrE 0

O O O o o

Vir: Lavigne et al., 2002, 91
6.1.4 Prakti¢ni napotki (pravila) za nego belih suhih vin v barikih
Ne glede na nov ali rabljen barik, ¢e vino kaze reduktivne vonje po koncani alkoholni

fermentaciji, je potrebno odstraniti grobe drozi. Toda brez finih drozi arome ne bodo ve¢
zavarovane pred oksidacijo.

Slika 123: Rabljeni sodi so sicer dragoceni za zorenje vin, toda poveca se tudi tveganje zaradi
okuzenosti, predvsem s kvarljivo kvasovko Brettanomyces/Dekkera
Vir: Priewe, 1998, 102
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Ves ¢as nege v bariku naj bo prosti SO, v vinu v razponu med 25 in 30 mg/L. Ta vsebnost je
potrebna za zasCito vina pred oksidacijo. Pri vinih, ki ne potrebujejo jabol¢nomle¢ne
fermentacije (JMF), je taka stopnja Zvepla jamstvo, da se bioloski razkis ne bo sprozil sam.
Temperatura vina med nego naj ne prekoraci 18 °C. Zboljsanje beljakovinske stabilnosti vina
v bariku je pogojeno z ve¢ dejavniki, in sicer z dolzino nege, koli¢ino drozi, starostjo barika in
pogostnostjo dviganja drozi.

Pri bordoskih vinih je potrebno pocakati pri negi na vseh drozeh do meseca junija, da bi
zadostovalo za stabilnost manj od 40 g/hL bentonita. To spontano zboljSanje beljakovinske
stabilnosti je hitrejSe v rabljenih kot novih barikih. Jo pa pospeSimo z veckratnim dviganjem
drozi. Tedensko dviganje drozi v ¢asu od novembra do junija v novih barikih zmanjsa potrebo
po bentonitu za 40 %, e pa pride do dviganja samo dvakrat mesecno in ostanejo vsi ostali
pogoji enaki, se zmanjsa potreba po bentonitu samo za 20 %. Cas nege je zelo razlicen. Ce so
do konca pomladi prednosti, ki jih zasledujemo z nego na drozeh Ze doseZene, lahko
pretakamo. Vcasih pretocimo Se prej, ¢e je preveC »lesa« Ze v vinu in naj ne bi bilo potrebe
podaljSevati nege v poletje, ker je sposobnost kvasovk za sprejem kisika s ¢asom vse manjsa.

6.1.5 Prakti¢ni napotki (pravila) za nego belih suhih vin v cisternah

Prepre¢evanje razvoja reduktivnih arom vin v velikih cisternah je tezavna naloga. Ce je bil
opravljen prvi pretok preden so se pojavile neprijetne arome, ni velike nevarnosti za pojav
H,S.

Jasno je, da brez prisotnosti kisika in brez dvigovanja drozi ni smiselno drzati vina na vseh
drozeh. Obstaja pa tehnika, ki omogoca hrambo vina na grobih drozeh v velikih cisternah.
Nekaj dni po Zveplanju vina, ki smo ga opravili en teden po koncani alkoholni fermentaciji,
vino preto¢imo. Drozi shranimo lo¢eno v barikih ali sodih. Vino ostaja s finimi drozmi v
veliki cisterni, kjer je manj verjetnosti za H,S. V teh pogojih se postopoma zmanjSuje v
barikiranih droZeh obstojeca vsebnost H,S. Po 24 urah, kar je presenetljivo, v vinu ni vec
metantiola. Po priblizno enem mesecu se drozi zopet vrnejo v vino. V tem stanju niso vec
sposobne proizvajati Zveplaste arome, toda njihov povratek v vino izzove obcutno zmanjsanje
metantiola. Enako so drozi kvasovk sposobne odstraniti neprijetne merkaptane.

Med vsemi fazami nege se naj vzdrzuje vsebnost prostega SO, vina tudi v drozeh, in sicer
med 20 in 25 mg/L. Z namenom zboljSanja stabilnosti vina traja nega v barikih ali cisternah v
opisanih pogojih do konca pomladi.

Slika 124 Strojno pranje oda
Vir: Lasten
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6.1.6 Preverjanje stabilnosti vina po koncani negi

Tudi ¢e se vina negujejo na drozeh, se redko doseze beljakovinska stabilnost, stabilnost na
tartarate pa vCasih. Koncno stabilnost vin je treba preverjati po konCanim bistrenju. Obstaja
test na beljakovine (pri temperaturi 80 °C se vino testira 30 minut, z merjenjem motnosti pred
poskusom in po hlajenju testiranega vina), ki se je izkazal za najbolj uporabnega za
doloc¢evanje odmerka bentonita (ve¢ v 11. poglavju Beljakovinska nestabilnost belih in rosé
vin). Testiranje na tartarate pa se izvede s kristalizacijo (hladen test: 6 dni pri 4 °C z
opazovanjem nastajanja kristalckov ali z dolo¢evanjem kalija).

Povzetek

Danes se vecji del vina trzi v steklenicah. Kupec zahteva bistro vino, brez usedline in
dobrega okusa. »Odras¢anje« mladih vin, ki se steklenicijo Ze nekaj mesecev po koncanem
alkoholnem vrenju, poteka lahko samo nekaj tednov, do nekaj mesecev v stiku z drozmi.
Taka vina so namenjena potro$nji v Casu enega leta, ker zgubljajo svezino in mladostni
znacaj. Vina, ki so namenjena daljSemu zorenju, vina vrhunske kakovosti, veliko pridobijo
od nege na finih droZeh in ohranjajo kakovost za veliko let. V ¢asu daljSe nege se iz vina
samodejno izlo¢i velik del nepotrebnih sestavin, kar povecuje stabilnost vina na
beljakovine in vinski kamen. Taka pocasna nega je manj stresna, zato so vina dolgo Ziva.

VpraSanja:

- Opisite vzroke pojava Zveplovodika (H,S) v vinu.

- Zakaj je potrebno odstraniti grobe droZi iz mladega vina po koncani alkoholni
fermentaciji?

- Opisite postopek odstranjevanja grobih droZi iz vina.

- Opisite tehniko Zveplanja mladega vina ob upoStevanju pojava reduktivnih arom.

- Kaksne bi bile posledice, ¢e ne bi odstranili grobih drozi iz vina, ki se nahaja v cisterni?
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6.2 NEGA RDECIH VRHUNSKIH VIN (BORDOSKA SHEMA)

Sod so izumili Gali, preden so jih podjarmili Rimljani. Barrique je torej na vinarski sceni
dejansko ze 2000 let. Toda poleg poslanstva, ki jo je ta vinska posoda igrala v preteklosti
(skladiS¢enje, transport vina), je njegova vloga pri izboljSanju in poudarjanju znacaja vina
stara komaj dobrega pol stoletja. Iskanje znacaja vinu po »lesu« (v pozitivhem smislu),
predvsem v aromi, ki je druga¢na od sortne in fermentacijske, je novejSa moda. Toda
najboljsa rdeca vina sveta komaj kazejo »lesni« znacaj oziroma zelo diskretno. Pri teh
vinih prevladujejo arome in okusi grozdja in po teh vinih naj bi vinarji iskali vzglede.
Vsakemu vinu je potrebno glede na njegovo sestavo in zeleni ter mozni slog prilagajati
nego.

Po koncani alkoholni fermentaciji do stekleni¢enja vina naj bi se rdeca vrhunska vina
negovala v sodih. Vloga lesa pri zorenju vina je izjemna.

V igri so trije fenomeni, vezani na nego vrhunskih rdecih vin v bariku:
- oksiredukcija (skozi lesne pore se vino mikrooksigenira),
- raztapljanje hlapnih in
- nehlapnih sestavin hrasta.

Slika 125: V tej zgledno vzdrzevani kleti na varnem zori veliko zlahtne in dragocene vinske
»kaplje«
Vir: Prospekt kleti Chateau Malartic Lagraviere Graves, Pessac Leognan, Bordeaux
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6.2.1 Specifi¢ni prispevek barika

V majhnem volumnu barika, ki zmanjSuje fenomene konvekcije (gibanje tekocCine zaradi
temperaturnih sprememb), se zgodi vecji padec temperature pozimi, kar pospesuje sesedanje
koloidnih delcev vina.

Hrastovi bariki, predvsem novi, zagotavljajo poCasno in nepretrgano »mikrooksidacijo« vina.
Raztapljane kisika v vinu se dogaja sicer na veC¢ nacinov. Pretakanja in bistrenja vin
zagotavljajo do 50 %, ostali kisik pa pride skozi lesne pore, je pa odvisno od porekla in
kakovosti lesa, oblike in lege vehe (odprtine). Znaten je dotok kisika skozi Spranje med
dogami in odprtino vehe. Novejse raziskave povedo, da stranska lega vehe in zabiti silikonski
zamasek povecata srkanje zraka skozi lesne pore in povecujeta koli¢ino raztopljenega kisika v
vinu. Doprinos kisika pospesSuje reakcije kondenzacije antocianov in taninov. Ta kemijska
sprememba sestavin vina vpliva na stabilnost barvil, hkrati pa prispeva k organolepti¢ni
kakovosti vina, saj zmanjsSuje trpkost in povecuje sestavljenost arom.

Konéno imajo vlogo pri negi vina v novih barikih tudi sestavine lesa, ki se raztopijo. Fenolne
spojine, ki se izluzijo v majhnih koli¢inah, so zelo reaktivne in prispevajo k spremembam
barve vina. Aromatske snovi lesa prispevajo k sestavljenosti arome vrhunskega rdecega vina.
Les namre¢ sprosti nekaj nehlapnih fenolov. To je lignin, bogat predvsem na gvajakolu in
siringaldehidu. V lesu so prisotni tudi kumarini, njihova vsebnost pa je odvisna od nacina
suSenja lesa. Druga skupina molekul, ki se raztopijo iz lesa, povecuje kislost vina, predvsem
zaradi galne Kisline.

Pomembni vidik zorenja vina v sodu je raztapljanje aromatskih snovi. Surovi hrastov les
vsebuje precej hlapnih snovi, ki imajo znacilen vonj. To so laktoni, predvsem B-metil in y-
oktalakton. Prisoten je tudi eugenol, ki ima poseben vonj po nageljnovi Zbici. Drugi hlapni
fenoli so koli¢insko manj znacilni.

Fenolni aldehidi so prisotni, toda v majhni koli€ini. Vanilij je sestavni del lesne arome, ki se
pridobi z nego v hrastovih barikih. Trans 2-nonenal je molekula, katere prisotnost zelo variira
od soda do soda. Ta molekula je odgovorna za arome »po deski«, ki se zmanjSajo z oZiganjem
soda. Hrastov sod spros¢a tudi norizoprenoide in njihov glavni predstavnik je 3-ionon.

Glede na poreklo je hrastov les bolj ali manj aromati¢en. Znacilne vonjave se razvijajo v ¢asu
oziganja in izdelave sodCkov. Segrevanje vzpodbuja nastanek furanovih derivatov, hlapnih
fenolov, fenilketonov ter povecuje vsebnost fenolnih aldehidov in laktonov. Predvsem pa so
pomembne fizi¢ne lastnosti barika in njegova sposobnost zagotavljanja idealnega okolja za
razvoj vina.

6.2.2 Cas natakanja vin v barike

Izvaja se po koncani jabol¢nomle¢ni fermentaciji. ZgodnejSe polnjenje v barike ima vec
prednosti. Samoociscenje vina, ki je Se polno finih drozi iz alkoholne fermentacije, je v veliki
meri olajSano skozi ucinek »male posode« in zaradi temperaturnih razmer v tem letnem casu
(zacetek januarja). Kar veliko izlocanja barvil ter soli se zgodi v €asu treh do $tirih tednov,
posebno ¢e v tem Casu tudi vino bistrimo.

Natakanje vina v barike in prvo dolivanje pomenita prvo zraCenje, ki je dobrodoslo za
spremembo barvnih snovi, posebno za sesedanja barvil in boljSo stabilnost vina.
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Slika 126: V tej podbi odseva sodobnost in odnos do vina
Vir: Priewe, 1998, 94

6.2.3 Veha zgoraj ali na strani

Tradicionalna nega v barikih poteka v dveh, razli¢no dolgih fazah. V prvi fazi, to je predvsem
polnjenje barikov in naslednjih 6 mesecev je veha zgoraj, kar pomeni hitro odplinjene vin
(zguba zaostalega CO, iz alkoholne fermentacije). V primeru uporabe novih barikov, ki so
tradicionalno ocis¢eni z vro¢o vodo, predvsem v prvih tednih pijejo veliko vina. Med dvema
dolivanjema barikov se vzpostavi kontakt vino - zrak, saj je zra¢na blazina nad vinom kar
znatna. V tem Casu se v vinu raztaplja kisik. Dolivanja sod¢kov, ki zahteva veliko vina,
pomeni isto¢asno tudi oksigenacijo.

Tradicionalna nega z veho zgoraj pomeni ve¢ topljenja kisika. Postavlja se vpraSanje, kako
ugotoviti, za katero vino je tako zracenje koristno ali §kodljivo. Po prvih 6 mesecih se bariki
zasukajo vodoravno in je veha na strani (urni kazalec pol dveh). S tem je olajsano delo, saj ni
ve¢ dolivanja. Razmerje sti¢ne povrsine zrak - vino je spremenjeno.

|
ra

Slika 127: Silikonski zamaski tesnijo bolje, da ni nujno sodov postavljati postrani (desno)
Vir: Eder et al., 2000, 91
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Glede na tradicijo se postavlja vprasanje: »V koliki meri je opravicljivo pravilo Sest mesecev
veha zgoraj in osem mesecev veha na strani?« Zgodnja aeracija pospeSuje razvoj bogatih vin
na taninih, toda vsa vina niso bogata na taninih.

6.2.4 Tradicionalna praksa pretakanja

Od kakovosti pretoka je zelo odvisna kakovost vrhunskega rdedega vina. Ce vina ne
filtriramo, je bistrost vina potemtakem odvisna od zaporedja pretakanj. Vsako pretakanje
mora biti zato »dekantacija« ali pretakanje v pravem pomenu besede.

V teku 18 mesecev nege v bariku se povprecno preto¢i sedemkrat s presledki treh mesecev v
prvem letu in Stirih drugo leto. S pretoki se naceloma odstranjujejo drozi predhodnih treh
mesecev. Locitev Cistega vina od usedline mora biti zelo natan¢na in naj ne bi pretakala s
¢rpalko. Priporocljivo je opraviti pretok kar po starem z natego ali pa s pomoc¢jo kompresorja
z zrakom potiskamo vino iz enega v drugi barik. Ko je glavnina vina iz barika potisnjena v
drugega, se zacne dekantacija. Tokrat si pomagamo s poc€asnim nagibanjem barika in s
pomocjo svece ali lucke pravocasno prekinemo pretakanje, da nam v Cisto vino ne uide
usedlina.

Koliko zraciti vino ob pretoku, je tezko vprasanje. Logi¢no je, da je v prvem letu zrak
potreben. Nasprotno se v drugem letu, posebno po bistrenju, priporo¢a omejevanje zracenja.

6.2.5 Bistrenje

Cis¢enje z jajénim beljakom je v glavnem presenetljivo uspesno pri rede¢ih vinih. Ce pretoki
zagotavljajo bistrost vina, samo ¢iSCenje (lepSanje) vina zagotovi njegovo stabilnost.
Tradicionalno se izvaja v barikih, kar pomeni hkrati dve prednosti, boljSe izenacenje vina in
boljse sesedanje Cistila. V glavnem se koristi tri do pet jajénih beljakov na barik. S pomocjo
kuhinjskega meSalca se beljak raztepe in vlije skozi veho v sod. Sledi mo¢no meSanje z
meSalcem.

STEPEN JAJCNI VINO Z UMESANIM JAJCN]
BELJAK BELJAKOM

Slika 128: Priprava jaj ¢nih beljakov (levo), prikaz postopka v malem (desno)
Vir: Eder et al., 2000, 31
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Ucinek bistrenja je pogosto zelo pomemben. Pomeni tudi nek mejnik med prvim in drugim
letom nege. Po pretoku iz bistrila vino obic¢ajno zgubi predvsem nekaj sadne arome. V ustih se
opazno zazna znizana trpkost vina in vino deluje tanjSe kot pred bistrenjem. Pocakati je
potrebno priblizno tri mesece, da se mu vrne polnost in telo.

Po zagotovljeni fizikalni stabilnosti vrhunska vina dosezejo nesporno fineso. Bistrenje naj bi
pomenilo zelo pomemben Kkletarski poseg pri negi vin.

6.2.6 Natancnosti v zvezi s temperaturo in relativno vlago v kleti

Temperatura in vlaga v Kleti barikov imata vpliv na razvoj vina, a tudi na uspeSen potek prej
omenjenih Kletarskih posegov. Temperatura vpliva hkrati na potek kemijskih reakcij in na
izloCanje nestabilnih sestavin vina.

V prvem letu je dobro, da je temperatura nizja (med 5 in 10 °C), ker hitreje in celovito poteka
samo-oc¢iscenje vina. Brez strahu naj bo temperatura poleti vi§ja (med 18 do 19 °C), da
potekajo kemicne reakcije hitreje. Pri vis§jih temperaturah pa je nevarnost pojavljanja
mikroorganizmov in sprememb kemicne narave (pojav oksidacije, po kuhanem). V drugem
letu ni zazelen tako velik temperaturni razpon. Velik del nestabilnih sestavin je ze izlocen,
tudi po ocis€enju vina je ve€ja nevarnost, da povisane temperature pospesujejo Skodljiv razvoj
fenolnih snovi. Idealna temperatura bi bila med 12 in 15 °C. Ti pogoji so vezani na slog
vsakega vina. Tvegano bi bilo hraniti vina s pH 3,8-3,9 pri temperaturi, visji od 15 °C.

Vloga relativne vlaga v kleti z leseno posodo je preprecevati dvoje glavnih nevarnosti:
prevelik ususSek vina in izgubo alkohola z evaporacijo. Izkusnje kazejo, da je najboljsa
relativna vliaga med 80 do 90 %.

6.2.7 Cas za stekleni¢enje

Cas nege rdecega vrhunskega vina se mora popolnoma prilagoditi pri¢akovanemu znadaju.
Odlocitev za 15, 18 ali 24 mesecev ne sme biti odvisna od organizacijskih ali tehni¢nih tezav.
Nega vina je nujen uvod za staranje vin v steklenici. Praviloma vino dozori v sod¢ku, da bi se
kasneje v steklenici poZlahtnilo (Guimberteau, 2002, 81-85).

Vrhunsko vino med nego v bariku dozivlja Stevilne kemicne spremembe, Ki vsestransko
vplivajo na organolepti¢no kakovost vina. Samo s pokuSanjem je mozno spremljati ta razvoj,
korak za korakom in dolo¢iti optimalni ¢as za stekleni¢enje. IS¢emo ravnotezje med hrastovim
in vinskim znacajem, a hrast ne sme prevladovati. Toda to ni edino merilo. Vse sestavine vina
morajo predstavljati zrelost in pestrost, ne zavrtosti. Tanini postanejo bolj zaokrozeni,
zametasti, mehki. Vino naj bi delovalo, kakor da se je »razcvetelo«. Arome morajo kazati
harmonijo med sestavinami hrasta in vina. Tudi barva vina je razvila drugacne odtenke, komaj
opazno se pojavljajo rubinasto rdeCe nianse, ki dokazujejo spremembe med tanini in
antociani. Samo vecletne izkuSnje z vini iz istega vinograda omogocajo natancno
razumevanje tega odloCilnega trenutka, sicer se lahko vino nenadno »zlomi«. Takrat se
dojame, da je pravi trenutek za steklenicenje Ze bil in ga nismo ujeli.

MozZna prilagoditev tradicionalne sheme
Vse opisano je povzetek tradicionalne bordoske sheme za nego vrhunskih rde¢ih vin v
barikih. Dejansko se opisana praksa spostuje le na najboljsih legah (cru). Spremembe sheme

se prilagajajo glede na klet, odvisno od ekonomskih razlogov. Toda dobro je imeti v
podzavesti spoznanje, da vsaka sprememba porusi ravnotezje in lahko vpliva na ucinke
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celotne verige posameznih faz, npr. ¢as nege, pomembnost zracenja ob pretakanjih,
temperaturne razmere. Tudi drugi detajli se smejo spreminjati samo v povezavi z znacajem
vina, ki ga razvijamo.

Glavna kakovost dobrega vinarja je v tem, da se je sposoben s pomocjo svojega znanja
prilagajati spremenjenim pogojem nege vina.

Povzetek

Sod je idealna posoda za nego vin, toda rdeca vina pridobijo z nego v sodih na kakovosti Se
veé kot bela, saj vsebujejo veé taninskih snovi (polifenolnih) kot bela in ravno te dragocene
sestavine se najbolje razvijajo v sodu, ki omogoca pocasen vstop kisika v vino.

Vprasanja

- Katere sestavine hrastovega lesa prispevajo k znacaju rdecega vina?

- Katere so optimalne temperature za zorenje rdec¢ega vina? Utemeljite.

- Zakaj se med zorenjem rdecega vina po Sestih mesecih zasukajo bariki z lego vehe »urni
kazalec pol dveh«?

6.3 NEGA VIN POSEBNE KAKOVOSTI (SAUTERNSKI MODEL)

Uvod

V Sloveniji imamo odli¢ne naravne razmere za pridelavo »vin posebne kakovosti«. V
primerjavi z drugimi evropskimi vinorodnimi obmog;ji tradicija ni dolga, saj so bile pri nas
pridelane prve »pozne trgatve« v sedemdesetih letih prejSnjega stoletja. Na Madzarskem
(Tokay), v Nemciji, Franciji (Sauternes) je tradicija pridelave teh najZlahtnej$ih vin
vedstoletna, zato so njihove izkusnje za naso rabo zelo dragocene.

Opisan je primer pridelave vin na ve¢jem posestvu, ki letno pridela nekaj tiso¢ litrov vin
posebne kakovosti. Za vinorodni okoli§ Sauternes se smatra, da prideluje najboljSa vina
posebnih kakovosti na svetu. Vsaj trg priznava tem vinom najvisje cene. Pridelujejo jih iz
treh sort: semillon, ki prinese zlahtni znacaj Botrytisa in njegov delez je 80 %, sauvignon je
udelezen z 20 %, vcasih je tretja sorta muskat, ponavadi z zelo majhnim delezem. Veliko
vlogo v znacaju tega vina igra zlahtna gniloba, ki se ob doloceni vlagi razvije na jagodah, jih
razbarva, zgrbanci in koncentrira sladkor, kisline in glicerol.

Ucinek Botrytisa je kemi¢ni fenomen, vendar se $e premalo ve o njegovem poslanstvu, toda
ve¢ina ljudi uziva ob specifi¢nem znacaju, s katerim obogati vino. Zlahtna gniloba se ne
raz§iri vedno enakomerno, kot je bilo to v primeru izjemnega letnika 1990. Vecinoma je
razsSirjena na posameznih grozdih, zato se trga veckrat. Na znanem posestvu »Chateau
D'Yquem« prakticirajo celo do 14 trgatev na isti parceli.
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Grozd sorte Semillon, ki kaze razli¢ne stopnje prezrelosti posameznih jagod.

Slika 129: Hudobna glivica Botrytis cinerea se na zrelem grozdju v srednjeevropskem
podnebju spremeni v dobro glivico in pozlahtni vsebino jagode
Vir: Lasten

6.3.1 Razli¢ni kletarski postopki med nego

Vina posebne kakovosti so poznana po tezavah v steklenici s ponovno fermentacijo, motnosti,
oksidaciji in usedlini. Najtezjo nalogo predstavlja mikrobioloska stabilizacija. V glavnem
imajo ta vina visok pH, visoko koncentracijo anionov in kationov. Prisoten je zloves¢i encim
lakaza, razpon vsebnosti koloidov je velik, ravno tako viskoznost vina, zato je kemijska
stabilnost toliko bolj zahtevna. Visoka viskoznost belih sladkih vin je pogojena z visoko
vsebnostjo sladkorjev, glicerina, prisotnostjo pektinskih in sluzastih snovi. Vse nasteto tezi k
motnostim in zavlauje naravno sedimentacijo vin. Konzerviranje teh vin se reSuje z
mocnej$im zveplanjem, predvsem zaradi Stevilnih zracenj, ki so sestavni del nege.

Med nego se lahko s Stevilnimi pretoki odstrani ve¢ majhnih napak vina, ki so posledica
poskodovanega grozdja. Ce so te napake izrazite ali trdovratne, je potrebno uporabiti ustrezna
enoloska sredstva.

6.3.2 Odbira posod

Ta operacija je na ve¢jem posestvu, kjer pridelajo letno ve¢ deset barikov vin, sestavljena iz
vrste opravil, predvsem pokusanja in kemicnih analiz. Z degustacijami je potrebno zaceti
zgodaj, pred prvim sortiranjem posod. V prvo skupino se uvr$¢ajo samo posode, Ki so
popolnoma neoporecne in katerih organolepticne znacilnosti so si podobne in je stabilnost
vina zagotovljena. V drugo skupino se odberejo posode, ki so manj bogate, manj znacilne in
ki nimajo nobenih napak, razen da po kakovosti malo zaostajajo. V prvem trenutku ostane
najvec tistih posod, ki Se niso razvr§¢ene. Tipizacija teh posod se ne predvideva pred zra¢nimi
pretoki ali naravnim bistrenjem vina ali z bistrili.

PokuSanje izvede ista skupina kletarjev, z dovolj ponovitvami (metoda parov, triangel
test ...), ker se organolepticne lastnosti lahko menjajo v zelo kratkem c¢asu. V nobenem
primeru se ne sme posoda, ki je dvomljive kakovosti, tipizirati z drugo. Stevilni pretoki
omogocajo nove pokusnje in tako se sproti lahko odbirajo vina za predodbiro in za glavno
tipizacijo.
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V cCasu glavne tipizacije so posode ze razvr$€ene na osnovi ravnotezja: alkohol - sladkor -
kisline. Uposteva se tudi stanje SO,. Za vsako vecjo tipizacijo se v ravnotezju vina
spreminjajo tudi odnosi med posameznimi glavnimi sestavinami. Rezultat posamezne
tipizacije se preverja ¢ez en teden.

6.3.3 Mikrobioloska stabilizacija

Velika vsebnost reducirajocih sladkorjev pogojuje ustrezno zascito s konzervansi. Dodatek
SO, je odvisen od sestave vina, predvsem pa od njegovega potenciala za vezanje SO,. Za
vecino vin posebne kakovosti (VPK), ki imajo visji pH (Cez 3,70), dovoljena koli¢ina zvepla
ne zadostuje za preprecitev ponovnega alkoholnega vrenja. Potrebna raven molekularnega
SO; za ucinkovito stabilizacijo tega tipa vin znasa priblizno 1,2 mg/L, do¢im za ve¢ino VPK
zadostuje 0,7 mg/L molekularnega SO, (poglavje s¢.7.1 O zveplu ter zveplanju mosta in vina).
Ce je sposobnost vezanja Zvepla zelo velika, je potreben dodatek sorbicne kisline v koliéini
200 mg/L v obliki sorbata. Uporaba sorbata terja tudi zadostno prost SO,, priblizno 35 mg/L.
Bela sladka vina, ki imajo veliko potrebo po SO,, se manj ¢asa negujejo v cisternah. Redno se
kontrolira vsebnost prostega in skupnega SO,, izvajajo se pretakanja in v dolo¢enih primerih
tudi Stetje zivih kvasovk.

Odstranitev drozi in kvasovk $e v suspenziji je toliko bolj potrebno, ker je mo¢ vezave SO;
velika, Ce je temperatura v kleti vi§ja. V takih primerih je potrebno ve¢ pretokov, filtriranj -
dobro se obnese tangencialna filtracija. VV vseh primerih je nujna visoka stopnja higiene,
aseptizacija vinskih posod in ucinkovita sterilizacija strojev polnilne linije ter steklenic.
Vinska Klet, ki spoStuje vsa ta navodila, se izogne tezkim problemom, ki zniZajo kakovost
vina.

6.3.4 Kemicna stabilizacija

Koncentriranje vsebine grozdne jagode z izhlapevanjem vode med prezorevanjem grozdja
ima za posledico tudi koncentriranje kationov v mostu in kasneje vinu. Nastali alkohol, ki je
veCinoma visok, pospeSuje sesedanje soli, medtem ko prisotne (koloidi) makromolekule,
zavirajo tvorbo kristalov. Zaradi tega so sladka bela vina posebno nestabilna na tartarate in jih
je tezje stabilizirati. Soli, ki se sesedajo, so v ve€ini kalijevi bitartarati in v€asih tudi nevtralni
ali kalcijev tartarat. Da bi preprecili sesedanje teh soli v steklenicah, jih je nujno izzvati pred
stekleni¢enjem.

Najprej je potrebno zmanjSati delez koloidov z daljSo nego vina, v katero je vkljuceno tudi
filtriranje, v¢asih tudi po dodatku encimov. Druga poteza naj bi bilo dolgo hlajenje vina, nekaj
tednov, kar je pozimi izvedljivo tudi v kleteh, kjer nimajo ustreznih tehniénih moznosti. Sledi
filtracija, ki odstrani najmanjse kristalcke vina. Nova moznost s karboksi-metil-celulazo
(CMC) bo po vsej verjetnosti olajSala stabilnost vin.

Obdelava z bentonitom se izvaja takrat, ko je vsebnost beljakovin visoka, kar potrdi »toplotni
test«. V¢asih se zgodi, da je kljub obravnavi vina z bentonitom, novi toplotni test pozitiven. V

tem primeru ni bil dovolj natan¢no dolocen odmerek bentonita.

Tudi pregled (analiza) vina na moznost kovinskega »loma« (Fe, Cu) naj bo zelo natan¢na.
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6.3.5 Cis¢enje

Samodejno, naravno oc€iS¢enje vina ne zagotavlja zadostno bistrost vina. Velika prisotnost
koloidov (beljakovin, glikoproteinov, pektinov, glukanov ...) preprecuje sesedanje delcev
vina. Vsebnosti vseh omenjenih koloidov se razlikujejo od vina do vina, odvisno predvsem od
stopnje prezrelosti grozdja in pazljivosti ali nepazljivosti pri ravnanju s tem grozdjem.
Priporoca se ugotavljanje prisotnosti pektinov in glukanov s pomocjo testa z etanolo.
Vsebnost lastnih encimov grozdja je ponavadi preSibka, zato gre tezko brez dodatka
eksogenih encimov. Vina, ki se dobro ¢istijo po naravni poti, so pridelana predvsem iz
grozdja, ki je bilo suseno (slamno vino) ali iz Zlahtno gnilega grozdja, ki je bilo potrgano v
stanju (»rdecih jagod«) in pazljivo prepeljano v klet ter tudi obzirno stisnjeno. Zakonodaja
omogoca dodajanje pektinaze v most in v vino glukanaze med alkoholnim vrenjem na koncu
alkoholne fermentacije. Kot pri vseh vinih je uspe$nost dodanih encimov odvisna tudi od
upostevanja navodil za njihovo pripravo in dodajanje. Naravno bistro vino ne izkljucuje
uporabe encimov. Nekatera vina ustrezne bistrosti presenetijo s hudimi tezavami ob filtriranju
med steklenicenjem.

vvvvvvvv

kategorijo vin in se jih ne izvaja brez predposkusov na majhni koli¢ini in degustiranjem vin.
Visoka naravna viskoznost povzro¢i pocasno sesedanje Cistil, dodatek koloidne kremenceve
kisline (silicijev dioksid = SiO,) pa pomaga k beljakovinskim bistrilom.

Glede na zelen cilj (bistrost, stabilnost, zboljSanje okusa) je potrebno uskladiti rok za ¢iS¢enje
vina za vsako vino posebe;j.

6.3.6 Filtriranje vin posebne kakovosti

Filtracija mladih sladkih vin je potrebna vsaki¢, ko je viskoznost znatna in se ni bistveno
zmanjSala med ¢iSCenjem ter Ce se zaznavajo neciste vonjave in okusi, predvsem grencica. Z
odstranitvijo ve¢jega dela netopnih makromolekul in z odstranitvijo ostalih makromolekul, ki

se zadrzijo, vino pridobi vsaj delno na Cistosti okusa, ¢e ne popolnoma (Chauvet, 1998, 93—
96).

Filtracija v teku steklenienja je nujna, da se odstrani ¢im ve¢ zivih kvasovk. Priporoca se tudi
Stetje kvasovk po steklenicenju za vsako serijo polnjenja, ¢e so le moZnosti za to.

6.3.7 Zboljsava okusa

Ta operacija je najbolj zahtevna, ker je najbolj subjektivna. Pri tej kategorije vin je nujno
vedeti za vsebnost CO,, ki se jo namenoma zmanjSuje med posegi, ko je vino izpostavljeno
zraku.

Uporaba SO; nalaga zra¢enje vin med pretakanjem, da bi se odstranili okusi in reduktivne
arome, s ciljem boljse odkritosti vina. Vina, ki imajo veliko mo¢ vezanja SO,, Se negujejo po
zgodnjem c¢iS€enju na hladnem in brez stika z zrakom. Potreba po odstranjevanju reduktivnih
vonjev, prisotnost zivih kvasovk, pogojuje pretakanja in nova zveplanja, kar dviga vsebnost
SO, v vinu.

Pazljiva uporaba barikov je ve¢ kot potrebna, da bi vino ohranilo mikrobiolosko stabilno.
Novi bariki so predvsem namenjeni najbolj kakovostnim in zdravim serijam vin. Za serije z
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delno nizjo kakovostjo se namenjajo rabljeni bariki (enkrat ali dvakrat). Najmanj stabilne
serije vin posebne kakovosti pa se neguje v cisternah.

VzdrZevanje praznih barikov, ki so namenjeni za nego VPK, mora biti izjemno natanc¢no. V
lesnih porah in med dogami so vedno ostanki vin, zato je ocetni cik ve¢na nevarnost v

rabljenih sodih.

Stevilo pretokov in pretok v barike se naértuje na osnovi kemiénih in organolepti¢nih analiz.
Dolzina nege v barikih naj bi se uravnavala tudi po potrebi letnika vina, kar se pa v praksi Se
premalo uposteva.

Nekatera vina so prezgodaj stekleni¢ena, zato se njihova celovita kakovost opazi zelo pozno.
Vina, ki so stekleni¢ena prepozno, delujejo ze obrabljeno in se v njih pojavlja ostra aroma po
etilnem acetatu. Zelo uspesna nega vin posebne kakovosti, z velikim ostankom sladkorja, ni
nikoli naklju¢na, temvec rezultat znanja, ki se uporabi modro in je v ponos vinarju.

6.4 PRIDELAVA VIN POSEBNIH KAKOVOSTI V TOKAYU

V Tokayu je okrog 7000 ha vinogradov, ki se uvrs¢ajo med najbolj znana vinorodna obmocja
sveta. Vinogradi rastejo na vi§jih, strmih legah in na vulkanskih tleh. V dolini reke Bodrog
jesenska megla omogoca razvoj zlahtnega Botrytisa. Glavni sorti sta Furmint (Sipon) in
Harslevelii (lipov list). Tretja sorta je Rumeni muskat. NovejSa krizanka je Oremus, ki se sme
uporabljati za vina Tokay asz.

Vinogradniki ¢akajo na splosno na trgatev do zacetka novembra. Takrat upajo, da bodo
nabrali Ze nekaj rozi aszq.

Slika 130: Rozine se stresajo v brente - putone (puttonyos), ki sprejmejo okrog 25 kg grozdja.
Vir: Lasten
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Slika 131: Putone (brenta) zvrhano polna rozin aszu
Vir: Lasten

Specifi¢no za tokayska aszu vina je, da grozdje ni takoj predelano. Drozga se v sodcku,
volumna 136 litrov pomesa s suhim vinom istega letnika iz redne trgatve, to je grozdja, ki ni
bilo zlahtno gnilo. Ta zanimiva meSanica vina in Zlahtno gnilega grozdja macerira in pocasi se
sprozi alkoholno vrenje. Del sladkorja grozdja se spremeni v alkohol, priblizno 2 vol.%, tako
da ima vino skupaj 14 % vol. Najvec pridobi vino na aromi (polifenoli in glicerol). Kakovost
vina se ocenjuje s Stevilom putonov, ki jih stresejo v sodéek. Dogovorno pridelujejo vina s tri
do Sest putonov. V najboljsih letnikih jih gre v sod ez Sest in tako »sladico« imenujejo Aszu
Eszencia.

Druga fermentacija lahko traja ve¢ mesecev. Zato so njihove kleti dolgi nizki podzemni
tuneli, kjer v sodckih poteka fermentacija v »hladu in miru«.

’ 3

Slika 132: Globoka, hladna klet za zorenje tokajskih aszt vin (levo), standardizirana
steklenica za Tokayska vina in kletna plesen Cladosporium cellare, ki se razvije po dolgih
letih v vinski kleti z ustrezno vlago (desno)

Vir: Déhnhard, 1998, 118, 112
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6.5 PRIDELAVA VIN POSEBNIH KAKOVOSTI V SLOVENIJI

V' kaksnih podnebnih razmerah se lahko zgodi ta »cudei«, da se Skodljiva siva plesen
preobrazi v zlahtno?

V vinorodnih dezelah Podravje in Posavje so naravne razmere naklonjene pridelavi vin
posebnih kakovosti iz zlahtno gnilega grozdja. V jeseni pomagajo jutranje meglice, ki
ovlazijo jagode. Ce sledi lepo vreme, opoldansko sonce, se zaéne na jagodnih koZicah
razvijati glivica Botrytis. Skozi preluknjano jagodno kozico izhlapeva voda in vsebina jagode
se gosti. Navzven se jagode obarvajo vijoli¢asto in se spreminjajo v rozine. V jagodnem soku
se dogajajo »zlahtne« kemi¢ne spremembe in le-ta se spreminja v zlato »marmelado«.

Leta 1986 sta bili v Sloveniji pridelani dve ledeni vini: v zadruzni kleti v Metliki (vinorodni
okoli§ Bela krajina) iz Laskega rizlinga in na kmetiji Stanka Curina, Kog pri Ormozu
(vinorodni okoli§ Stajerska Slovenija) iz Renskega rizlinga. To je bil odmeven vinarski
dosezek, saj sta bili to prvi ledeni vini v takratni skupni drzavi Jugoslaviji.

Celo v son¢ni vinorodni dezeli Primorska se lahko zgodijo letniki z jesenskimi meglicami, ko
se naseli na grozdju zlahtni Botrytis. Je pa na Primorskem razSirjena praksa pridelave
posebnih vin iz suSenega grozdja pod streho (slamna vina).

V Sloveniji smo lahko ponosni na naSa vina posebne kakovosti, saj smo v mednarodni
konkurenci zmagali na ve¢ mednarodnih ocenjevanjih vin. Za naSo svetovno slavo moramo Se
kaj narediti.

Slika 133: Zmrznjen grozd (levo), med ledeno trgatvijo (ésno)'
Vir: Martin Pecari¢, Bela krajina
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Povzetek

Zaradi vremenskih razmer ni mogoce pridelati vina posebne kakovosti (VPK) vsako leto.
Delezna so posebnega blagoslova Zlahtne glivice, ki obogati vsebino grozdne jagode, a tudi
otezi alkoholno vrenje in negao vina. V srednji in jugovzhodni Evropi, kamor spada tudi
Slovenija, je znacaj vin drugacen od najbolj vidnih VPK v francoski pokrajini Sautern. Nasa
vina imajo ve¢ kisline, ki prispeva k pitnosti. V tem imamo veliko prednost pred francoskimi
vini. Zal smo zaradi kratke tradicije in majhnih koli¢in na evropskem trgu malo opazeni. Toda
ta vina v Sloveniji uzivajo ugled, imajo ¢vrst prostor na trgu. Za vinarja pomenijo prestiz in
dober dohodek. Vina pomenijo tudi ponos ljubiteljem in zbirateljem vin, ki jih v Sloveniji ni
malo. Ne bom pretiraval, ¢e trdim, da smo po kakovvosti in pitnosti vin PK konkuren¢ni
najbolj uveljavljenim evropskim vinom PK.

Vprasanja:

1. Zakaj se zelo redko zgodi, da pridelajo v vinorodni dezeli Primorska vina posebne

kakovosti z znacajem zlahtne plesni Botrytis cinerea?

Zakaj mosti iz zlahtno gnilega grozdja tezko fermentirajo?

3. H kakSnemu razmerju tezi kletar pri uravnavanju ravnotezja v vinih PK med
osnovnima okusoma sladko — kislo?

4. 'V ¢em je bistvena razlika postopka pridelave vin PK med ostalimi evropskimi vini z
zna¢ajem Botritisa in Tokajskimi aszll vini?

N
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7 STABILIZACIJA VIN

Uvod

Vino se je v veliki meri sposobno stabilizirati samo, ¢e mu zagotovimo ustrezne pogoje.
Med pogoji so bistveni: temperatura, ¢isto¢a, ¢as. Ker ponavadi priganjajo roki, vezani na
prodajo (ekonomski vidik), obstajajo enoloSka sredstva in postopki za pospeseno
stabilizacijo vin. Med sredstvi so najbolje uporabljani pripravki za zveplanje vin in
sredstva za bistrenje, saj zelo majhen deleZ vin v prometu ni bil stabiliziran z Zveplastimi
pripravki. Kljub temu je razveseljivo, z zdravstvenega vidika, da je mozno pridelati vino
brez Zveplanja. Za ciSCenje (lepSanje) vina je na razpolago ve¢ sredstev. Toda velja
nagelo: »Ve¢ je manj.« Cim manj posegamo v naravni proces razvoja vina, ve¢ kakovosti
In naravnosti ohranimo.

7.1 O ZVEPLU IN ZVEPLANJU MOSTA IN VINA

Ze dolgo se i3¢e nadomestilo za SO, toda $e ni najdena snov, ki bi imela njegove koristne
ucinke, a bi bila manj Skodljiva za zdravje ljudi. Ali obstojajo vina brez zvepla? Je zveplo
potuha kletarjem?

Zveplo (aktivna snov zveplov dioksid) se uporablja pri pridelavi vina e od anti¢ne dobe.
Egipcani in Grki so ga uporabljali za razkuZevanje vinske posode in vina. V Srednjem veku je
sluzilo za konzerviranje sodov in ohranjanje vina. Tudi v razli¢nih podroc¢jih Zivilstva se
uporablja zveplo kot konzervans: sadje, zelenjava, zita, krompir, meso, ribe, sladkor (E 220
do E 228 so tudi soli zveplaste kisline). Zaradi vsestranske ucinkovitosti spada SO, med
najpomembnejSe dodatke pri kislih Zivilih, ki imajo pH niZji od 4.

Zveplo je enolosko sredstvo (konzervans) in ima v pridelavi vina ve¢ vlog. Deluje:
- antimikrobno,
- antioksidacijsko ali reduktivno,
- antioksidazno,
- stabilizira barvo,
- zavaruje sortne arome in arome nege.

Preveliki odmerki SO, se obc¢utijo v vinu kot neprijetni, saj se:
- prosti SO, zaznava s ¢utilom za vonj (spominja na prizgano vzigalico),
- vezani SO, pa se ob¢uti v okusu »trdo«.

S higieni¢nega vidika lahko previsoka vsebnost vezanega SO, ogroZa prebavni trakt, Zelod¢no
sluznico (skupne kisline vina so manj kisle od Zelod¢nega soka, saj ima le-ta pH med 2,2 in
2,3).

Koliko zveplovega dioksida sme vsebovati vino, je predpisano z zakonodajo. (Pravilnik o
pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za pridelavo v vino, o dovoljenih tehnoloskih
postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih glede kakovosti vina, mosta in
drugih  proizvodov v  prometu (Ur. list RS 43/2004, http://www.uradni-
list.si/1/content?id=48651, 19. 4. 2011).
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V zadnjih dvajsetih letih se je uporaba SO, bistveno znizala, skoraj razpolovila. K temu je
prispevala visja higiena v kleteh, enoloSko znanje in osve$¢enost vinarjev. Vsako vino sicer
vsebuje SO, ki nastane po naravni poti, med alkoholnim vrenjem. Nastane ga lahko tudi do
40 mg/L. S 1.8.2009 so najvisje vsebnosti SO, po novih predpisih EU znizane. Vina,
stekleni¢ena pred 1. avgustom 2009, se bodo smela Se naprej prodajati, e vsebnost zvepla
ustreza predhodnim predpisom. Za letnik 2009 obstajajo nova pravila, in sicer v Kkletarski
evidenci je obvezno knjizenje zZveplanja (datum in sredstvo). Odlocitev za idealno zascito z
SO, je zahtevna naloga. Najboljsi odmerek temelji na izkusnji kletarja, ki upoSteva poreklo
doloCenega vina, njegove organolepticne znacilnosti in dolgoletno obnasanje vina. Vino je
potrebno spremljati sistemati¢no nekaj let vsaj toliko Casa, kolikor traja ¢as porabe tega vina
(Blouin, 2002, 17-21).

Antisepticna lastnost SO,

Z vec¢jimi odmerki se most (ali vino) skoraj sterilizira, saj ga 80 do 100 mg/L prostega SO»
§¢iti pred spremembami. Manj$i odmerki (20 do 30 mg/L) delujejo selektivno, predvsem
onesposobijo bakterije, tudi nekatere kvasovke, Ki za kletarstvo niso koristne.

Antioksidativna in oksidazna lastnost SO,
Zaradi te lastnosti z SO, prepre¢imo spremembo barve, arome, oviramo aktivnost encima
lakaze, ki se nahaja v gnilem grozdju (Botrytis cinerea).

Nega sodov

Zveplo je nenadomestljivo sredstvo za vzdrzevanje kletarske higiene. Leseno vinsko posodo
(veliki sodi, bariki) je mozno uspeSno varovati pred ozivljanjem nevarnih bakterij
(Pediococcus) in kvasovk (Brettanomyces) le z Zveplanjem. Zaradi vnosa zraka se po vsakem
pretoku poveca Stevilo ocetnih bakterij v vinu.

7.1.1 Uporaba SO, med pridelavo vina

Prvo Zveplanje se lahko izvede Ze na drozgo. V tej fazi se ustavi mikroorganizme in prepreci
oksidacijo. Ker pa Zveplasta kislina deluje tudi kot ekstrakcijsko sredstvo, in se v drozgi tezko
enakomerno porazdeli, se priporoca Zveplanje le, ¢e so zastoji v predelavi, ali ¢e drozga dalj
Casa stoji in obstaja nevarnost segretja (oksidacija, razmnozevanje bakterije ...). V moStu
zveplo prepreci spontano alkoholno vrenje in omogo¢i razsluzenje.

Prvo zveplanje vina se veCinoma zgodi ob prvem pretoku po odstranitvi grobih drozi. Pri
belih vinih so odmerki vecji (50 do 60 mg/L) kot pri rde¢ih (40 do 50 mg/L).

V glavnem se uporabljajo naslednji zveplasti preparati:

- trakovi ali zveplenice, ki se prizgejo, da bi sproscale plin SOy,
- vodna raztopina SO, (5 do 6 %),

- kalijev metadisulfit.

Kalijev metadisulfit (K;S;0s) je na razpolago v prahu ali tabletah in odda mostu ali vinu
priblizno polovico svoje teze Cistega SO, (57 %), ostanek je kalij (K2O). V praksi se zagresi
pogosto napaka, ker vinarji raztapljajo kalijev metadisulfit v vodi. Pravilno je raztopiti
preparat v moStu ali vinu, saj vodna raztopina ne ucinkuje.

Kalijev metadisulfit se uporablja predvsem za zveplanje drozge in mosta. V vinu preostali
kalij lahko izzove sesedanje vinskega kamna, lahko pa tudi delno razkisa vino. Dodatek je
mozno dodati direktno v prahu, vendar se svetuje raztopiti v mostu, ker je Zveplanje
enakomernej$e in bolj prijazno. Pri belih mostih je priporoc¢ljiva koli¢ina do 8 g/hL (Ce je bilo
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grozdje zdravo), pri gnilem grozdju pa do 12 g/hL. Kalijev metadisulfit (50 do 100 g/hL) se
lahko v kombinaciji s citronsko kislino (100 g/hL) uporablja tudi za konzerviranje sodov.

Utekocinjeni SO, je v praksi zelo razsSirjen. Uporablja se lahko v koncentrirani obliki, kar je
zaradi moznih nevarnosti pri delu urejeno s specifiénimi predpisi. Raztopina SO, v vodi (5 do
6 %) je zelo prakti¢na za rokovanje. Na trgu ga prodajajo v majhnih polnitvah od pol do
enega litra.

7.1.2 Zveplanje belih vin

Proti koncu alkoholnega vrenja se posode z mladim vinom postopoma dotakajo, da se
prepreCuje pocasna oksidacija in z njo izguba arom. Priporoca se pocakati z zZveplanjem vsaj

teden dni po konfanem alkoholnem vrenju. Cim vi$ji je pH vina, tem prej je potrebno
zveplati.

Za mlada vina (tudi zaradi nizkih jesenskih in zimskih temperatur) zadostuje 30 mg/L
prostega SO,. Ta odmerek preprecuje mikrobiolosko kvarjenje, a ni previsok, da bi zadrzal
zorenje vina. Pred steklenienjem naj bi bilo prostega SO, vsaj 35 do 40 mg/L (ostanek
sladkorja zahteva visji odmerek).

7.1.3 Zveplanje rdecih vin

Zveplanje rde¢ih vin se ne sme zgoditi prej kot teden po konéanem alkoholnem vrenju. V
primeru bioloskega razkisa vina pa dva tedna po koncanem razkisu. V teh dveh tednih se
razgradi diacetil (disi po maslu), ki nastane med razkisom in je motec.

Zveplanje rdedega vina zahteva veé premisleka, kot je to potrebno pri belih vinih. Glavna
pomisleka sta razbarvanje in zorenje rdeCega vina. Najti je treba srednjo pot med oksidacijo in
zorenjem: ¢im vec taninov vsebuje vino in ¢im mocneje je (alkohol, ekstrakt ...), prej lahko
prvi¢ Zveplamo in s tem nastane vecC stabilnih barvnih substanc. Po izkusSnjah naj bi za prvo
zveplanje rdec¢ega vina odmerili med 40 in 50 mg/L.

7.1.4 Steklenicenje in Zveplanje

Ob poznavanju stanja prostega SO, izra¢unamo potreben dodatek zvepla tako, da upoStevamo
del zvepla, ki se bo vezalo. Se vedno se uposteva pravilo, da je Stevilo 2/3 ali koeficient 1,5,
ki ga je predlagal J. R. Gayon pred 60 leti, Se danes uporabno. Primer: Za dvig prostega SO,
za 10 mg/L je potrebno dodati 15 mg/L.

Aktivni prosti SO,

V vinu je aktiven samo majhen del prostega SO,. Leta 1944 je raziskovalcem uspelo
utemeljiti, da je proti mikroorganizmom aktivna samo molekularna oblika H,SOj3 ali Zveplasta
kislina, kar se izracuna po naslednji formuli, izhajajo¢ iz prostega SO;:

aktivni SO, (% prostega SO,) = 100/ (1 + 10) (pH - pK1)
S pK1 = 1° konstanta razkroja (disociacije) Zveplaste kisline naj bi bila 1,96 za vino pri 20 °C,
alkoholne stopnje 12 vol.% (in ne 1,7, kar ustreza vodi). V praksi je potrebno upoStevati, da

pade aktivnost SO, v vinu priblizno za 25 %. Ce se pH dvigne za 0,1; se zmanj3a za 0,5 %, &e
se alkoholna stopnja zniza za 1 %; se zmanjSa za 1 %, Ce se temperatura zniza za 1 °C. Te
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majhne spremembe postanejo pomembne, Ce se seStevajo in jih je dobro upostevati pri
doloc¢evanju prostega SO,.

V tem smislu lahko navedemo slede¢e vrednosti koeficienta aktivnosti SO, v povezavi s pH
za vino povprecne jakosti (12 vol. %, pri 20 °C).

pH odstotek aktivnosti
2,8 12,6
3,0 8,4
32 54
3,4 3,5
3,6 2,2
3,7 1,4
4,0 0,9

Primer: prosti SO, = 20 mg/L; pH = 3,6; aktivni SO, = 0,44 mg/L

Enologija stalno proucuje in iS¢e moZzZnost za najnizjo potrebno vsebnost skupnega SO, v
vinu. Toda z Zveplanjem se ne sme zmanjSati celovita kakovost vina, ki jo pri¢akujemo.

Povzetek

Zveplanje je nujno zlo v pridelavi vina. Vsebnosti Zvepla v vinu so se v zadnjih §tiridesetih
letih razpolovile, ker imamo danes ve¢ znanja o tehnikah zveplanja in potrebah konzerviranja
mosta in vina. Tudi vecja osvescenost kletarjev je prispevala k razumnejSemu zveplanju.

VpraSanja:

- Katera je aktivna snov Zveplastega preparata v vinu in v kateri enoti izraZamo njeno
vsebnost v litru vina?

- 'V katerith oblikah je v vinu prisotno Zveplo in kako ga izrazamo na anliznem
izvidu?

- Zakaj so rdeca vina zazveplana z niZjimi odmerki kot bela vina?

- Zakaj je v vinih z ostankom reducirajoc¢ega sladkorja dovoljena visja vsebnost SO5?

- Razlozite prednosti posameznih agregatnih stanj Zveplastih pripravkov za
posamezna zveplanja med pridelavo in nego vina.

7.2 URAVNAVANJE KISLIN PRI BELIH VINIH

Uvod

Razmislimo, kateri kletarski ukrepi so mogoc¢i za zmernejso kislost belih vin? Spremenjeni
okus pivcev, ki imajo vse raje manj kisla vina, naj bi temeljil na bolj alkalni prehrani
moderne druzbe. Prekisla vina se odklanja tudi iz zdravstvenih razlogov. Tudi na
ocenjevanjih so bolje ovrednotena manj kisla bela vina. Na niZanje kislin in vi$anje puferne
kapacitete lahko delno vplivamo tudi z rokom trgatve. Toda bolje je nizati kisline v grozdju
S prilagojeno obdelavo (pletje trt in redCenje grozdja), kakor z enoloskimi posegi v most in
vino.
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Kislost vina

Za oznako kislosti v vinu se uporabljata predvsem dva parametra, pH in titracijske kisline.
Vezni ¢len med obema parametroma je puferna kapaciteta vina. Doslej ni §e nikomur uspelo
vzpostaviti kislost vina zgolj na osnovi kemi¢nih podatkov. Organske kisline in mineralne
substance tvorijo skupaj puferni sistem, ki vpliva na kislost vina, a njegova sprememba se
najlazje doseze s spremembo pH.

Titracijske kisline pomenijo koli¢ino vodikovih ionov (H+), ki se nevtralizirajo med titracijo z
natrijevo bazo ali povezejo z OH- ioni. Podatek se izraza preko vinske kisline. Titracijske
kisline predstavljajo 70 do 80 % skupnih kislin, ker so ostale povezane v soleh (K, Ca, Mg),
ki jih titracija ne zajame, zato imajo titracijske kisline najvecji vpliv na okus vina.

Ker je podatek o titracijskih kislinah zelo uporaben za oceno kislosti vina, se lahko s pomocjo
degustacije in titracijskih kislin dobro naértuje razpon morebitnega razkisa vina. Z
upostevanjem razlik med letniki so se za suha vina sorte renski rizling v Nemciji uveljavile
titracijske kisline med 6,5 do 7,5 g/L, pri drugih sortnih vinih med 5,5 do 7,0 g/L. Posamezna
vina vsebujejo tudi vec kislin. Vsaka klet naj bi se kriti€no ozrla na svoje kupce in presodila,
kako kisla vina so za njih najustreznejsa.

Enoloski pomen pH

pH vrednost zajema koncentracijo vseh prisotnih H+ ionov in pojasnjuje koncentracijo prostih
H ionov ter ne uposteva preko mineralov zapufrane H+ ione. pH vpliva in odloc¢a o poteku
kemi¢nih in biokemicnih procesov, ki imajo pomembne funkcije v pridelavi vina, npr.:

- ucinkovitost SOy, predvsem pri brzdanju mikroorganizmov,

- vpliv na u€inek bistrilnih enoloskih sredstev, npr. bentonitov,

- pospesevanje ali zaviranje mlec¢nokislih bakterij,

- aktivnost razli¢nih encimov,

- stopnjo disociacije kislin, predvsem vinske in jabol¢ne Kisline v vinu,

- na barvo rdecih vin (pri vi§jem pH so vina manj obarvana in poudarjen je vijoli¢ni

odtenek),

- oksidacijska obc¢utljivost (pri visSjem pH se vino hitreje oksidira),

- elektri¢ni naboj beljakovin in s tem pogojena stabilnost,

- stabilnost tezkih kovin.

Puferna kapaciteta (pK)

Pri kemi¢nem in bioloskem razkisu belih vin igra odlo¢ujoco vlogo pK. Puferna kapaciteta
predstavlja koli¢ino OH ionov, ki je potrebna, da se vinu pri svojem naravnem pH le-ta
dvigne za eno stopnjo (npr.: od pH 3,2 na 3,3) oziroma katero koli¢ino kislin ali baz lahko
zapufra. pK je odvisna od letnika, sorte, zrelosti, vsebnosti kalija in od kletarskih vplivov.

Odlocujoci dejavnik za obseg zapufranja vina sta obe glavni kislini, ki imata po dve hidroksi
skupini, ki pri razliénih pH postaneta prostei in znizata pK.

Pri razliénih pH vrednostih, ki so vremensko pogojene zaradi razlicnih vsebnosti kislin, je
lahko ve¢ moznih stopenj zapufranosti vina. V letih z nizkimi pH so samo majhni delezi H-
ionov vinske kisline disociirani in ucinkujejo kislo. V takem primeru je smotrno zmanjsati
vinsko kislino, ker ta v nasprotju z jabol¢no zelo poudari kisli znacaj vina. Jabol¢na kislina je
zaradi njene visoke pK pri nizkem pH komaj opazna. Nasprotno je pri zrelih letnikih z
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visokim pH odlocilna za kislost vina jabol¢na kislina, ker je vinska pri visokem pH Ze skoraj
disociirana. Ce je v takih letnikih jaboléne kisline malo, so bela vina premehka.

pK odloc¢a tudi, kako hitro se pH visa pri razkisu s kalcijevim karbonatom ali kalijevim
hidrogen karbonatom.

7.2.1 Postopki za razkis vina

Na pH in pK vrednost vina vplivajo razli¢ni ukrepi v pridelavi le-tega.Pomemben dejavnik je
maceracija drozge ali stiskanje celega grozdja. Medtem ko po maceraciji zaradi vnosa kalija
iz jagodne kozice pH raste, je pri stiskanju celega grozdja zadeva nasprotna. Tudi tipiziranje
presanca vpliva tako na pH vrednost kot na puferno kapaciteto vina.

Bioloski razkis z mle¢nokislimi bakterijami je nacin, predvsem za pinote, da se dvigne
kakovost in se poudari kremast okus vina. Tudi za bolj kisla vina, kot je renski rizling, je
lahko primeren bioloski razkis, ¢e poteka Cisto in se kasneje tako vino stipizira z drugimi, da
se ujame zeleni okus. Vpliv bioloSkega razkisa na pH vina je majhen, ker ostane vinska
kislina nedotaknjena. Nesporno je, da bioloski razkis, ¢etudi pri 100 % korektnem poteku, ali
med ali po alkoholnem vrenju, spremeni aromo vina. Pivci najveckrat ocenjujejo to kot
pozitivno spremembo.

Pri pinotih in sortah z manj sadnosti pomeni bioloski razkis boljsi ukrep za razkisanje vina kot
kemicni, saj je dvig pH manjsi in aroma postane bogatejSa. Nizji pH v mnogih letih in pri
Kletnih temperaturah pod 18 °C ovira bioloski razkis. Potek razkisa je otezkocen tudi pri
manjsi avtolizi kvasovk ali ¢e le-te proizvajajo SO,. Pri mostih s pH 3,2 ali Se manj se lahko
sprozi bioloSki razkis vzporedno z alkoholnim vrenjem. Pri pH 3,4 zacnejo bakterije
spreminjati sladkor v ocetno kislino. Bioloski razkis je priporocljivo sproziti, ko je alkoholno
vrenje kon¢ano, nujno pa pred prvim pretokom, ker kvasovke razgradijo diacetil (masleni
znacaj), ki ni dobrodosel.

Zveplanje se opravi Sele takrat, ko so izzvenele maslene in mle¢ne arome. Cim hladnejsa je
klet, dalj Casa je treba pocakati. PodaljSsana nega na finih drozeh prispeva k bolj kremastemu
okusu vina. Za izvedbo bioloskega razkisa je na trgu ze kar lepo Stevilo startnih kultur
bakterij. Vsekakor pa se sadna aroma spremeni in to je lahko tezava. Pridelava polsuhih vin je
tudi ena od moznosti za omiljenje preostrih kislin brez nevarnosti, da bi se menjal sortni
znacCaj vina. V praksi se rauna (Zelezno pravilo), da 5 gramov ostanka sladkorja ublazi en
gram Kisline vina.

Primer:

V naslednji sliki si lahko od¢itamo potrebno koli¢ino dodane soli (CaCO3) kalcijevega
karbonata na 1000 litrov mosta ali vina, da znizamo skupne kisline na Zeleno vsebnost.
Potrebno koli¢ino soli za razkis umesamo v delno koli¢ino vina, ki se skoraj popolnoma
kemi¢no razkisa. S tem smo zmanjSali vsebnost tudi jabol¢ne kisline, ki se sicer veze S soljo
Sele takrat, ko ni preostanka vinske kisline.

Npr.: Ugotovili smo, da je v vinu 10 g/L titracijskih kislin. Za cilj smo si postavili razkisanje
na 9 g/L oziroma zniZati za en gram/L. Stevilka v rde¢em polju pokaZe, v koliko litrov mosta
ali vina (delna koli¢ina je 115 litrov) je potrebno dodati 0,7 kg soli (belo polje), da bo po
povratku v sod razkisanih 1000 litrov vina za en gram Kislin.
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Vsebnost skupnih kislin v mo3tu ali vinu 8519095 |100]105) 11,0 11,5] 12,0 12,5]13,0]13,5] 14,0 145] 150 | &L
Doloitev delne koli¢ine vina za - s 2 & - | 115 | 145 | 190 | 235 | 265 | 300 | 330 | 355 | 380 | L
popolni razkis 10 g/L
- - - - - |07 |10 13| 1,7|20]|24]27](31]34]ke
Za razkis na skupno kislino
1 9 gL 115 | 170 | 215 | 240 | 280 | 320 | 350 | 385 | 410 | 435 [ 460 | L
je za 1000 L mo3ta ali vina v sivem polju - - - 0,7 1,0 1,3 1,7 2,0 24 2,7 3,1 34 3,7 4,0 kg
Inavedena delna koli¢ina moSta ali vina (v
Rlitrih) - 125 | 180 | 230 | 270 | 320 | 350 | 390 | 415 | 440 | 470 | 495 | 515 | 535 | L
za popolni razkis 8 g/L
- 07 1,0 | 1,3 | 1,7 |20 |24 |27 |31 ]|34]|37]|40]| 44 | 47 | ke
200 | 260 | 310 | 340 | 390 | 420 | 460 | 480 | 505 | 530 | 555 | 575 | 595 | 610 | L
Doloditev potrebne koli¢ine* 7 g/L
CaCO; 1,0 | 1,3 | 1,7 [ 20|24 | 27|30 3437|400 | 44| 47|51 |54 ] ke
f:l:':l'“e"" delno kolitino vina je v 330 | 380 | 420 | 460 | 500 | 520 | 550 | 575 | 600 | 620 | 640 | 655 | 675 [ 690 | L
polju navedena potrebna kolitina 6 g/L kg
CaCO; (v kg) 1,7 (20 |23 |27 |30 |33 |37 |40 | 44 | 47 | 51| 54| 58 | 61
Tabela povzeta po navodilih Erbsloeh iz Geisenheim-a o kemiénem razkisu mostov in vin
* enako velja za sol KHCO3
Slika 134: Navodila za kemicen razkis vin
Vir: Lasten
1 - A

Slika 135: Sol (v prahu ali kristalih) lepo navlazimo z dva- do trikrat ve¢jim volumnom vina.

Nikoli obratno “sol v vino”, da ne pade pH vina
Vir: Prospekt podjetja Begerow

&
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Slika 136: Natociti je potrebno koli¢ino vina (po tabeli) brez prekinitve in stalno mesati

najmanj 20 minut. Mesati je potrebno energicno, dokler ne izide ves CO,
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Slika 137: Usedlino kristal¢kov se lepo odstrani, najbolje preko naplavnega filtra z grobo
kremencevo moko.
Vir: Prospekt podjetja Begerow

LR
S —" \—J
= == o ° == L
Slika 138: Pretociti nerazkisano vino na razkisano in ju izenaciti.
Vir: Prospekt podjetja Begerow
Vprasanja:

- KakSen odmerek soli za razkis vina je potreben, da bi znizali kislino vina za en
gram/liter?

- Kaj pomeni pojem »delna koli¢ina vina« pri kemi¢nem razkisu in kaks$no vlogo ima pri
postopku izvedbe razkisa?

- Ali se odlocamo za stopnjo kemicnega razkisa na osnovi analize vsebnosti skupnih
kislin ali na osnovi organolepti¢ne presoje?
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7.3 ENOLOSKA SREDSTVA

Uvod

Za zagotavljanje stabilnosti vina ali odstranitev neZelenih substanc se uporabljajo enoloska
sredstva, ki so preverjana glede u¢inka na zdravje ljudi in dovoljena z nacionalno zakonodajo.

Postopka bistrenja in c¢iScenja (imenovana tudi lepsSanje) sluzita kot pomo¢, ne pa kot
nadomestilo za spontano bistrenje mosta ali vina ter stabilizacijo vina (povzeto po prof. dr.
Kosmerl, 2007; http://www.bf.uni-lj.si/fileadmin/groups/2752/Enoloska_sredstva.pdf,
24.2.2011).

7.3.1 Cistilna sredstva
Nekatera Cistilna sredstva so uporabna za bela in rdeca vina.
Bentoniti

Ime so dobili po glavnem nahajalis¢u v ZDA, Fort Benton. Je preperina iz vulkanskega pepela
in vsebuje med 70 do 90 % gline montmorilonit — poimenovan po nahajali$¢u v juzni Franciji
Montmorillon. Sestavljeni so iz silikatov aluminija, magnezija, kalcija in malo Zeleza.
Mineralosko je montmorilonit fin kristal aluminijevega hidroksisilikata, listnate oblike in
sestavljen iz treh plasti.

Princip ucinkovanja: na osnovi sposobnosti izmenjevanja kationov lo¢imo Na- in Ca-
bentonite. Ti kationi u¢inkujejo na sposobnost nabrekanja plasti. Dvovalentni kalcij drzi plasti
bolj skupaj, zato je nabrekanje bentonita SibkejSe kot pri enovalentnem natriju. V kalcijevem
bentonitu se razmik med plastmi pove€a za 1 do 2 nm, kar prinese v vodni raztopini
povecanje notranje poviSine iz 25-50 m?/g v suhem, zmletem stanju na 250 m?g pri
kalcijevem bentonitu oziroma na 350-400 m?/g pri natrijevem bentonitu.

Ucinkovitost bentonitov za odstranjevanje nestabilnih beljakovin je v veliki meri odvisna od
sposobnosti nabrekanja. Na- bentoniti kazejo visji ucinek, enak nabrekanju bentonita v vodi.
Pri nizjem pH so bentoniti ucinkovitej$i, saj boljSe nabrekanje bentonitov pusca v vinih vecji
volumen usedlin. Mesanice Na- in Ca- bentonitov so po kakovosti v »zlati sredini«.
zelatino ali koloidno kremencevo kislino (Kieselsol) ali taninom. Lebdeci ostanki distil, ¢e
niso popolnoma izpadli, povzro€ajo koloidalne motnosti.

Na osnovi elektricnega naboja, s katerim uc¢inkujejo kot bistrilo, reagirajo s Stevilnimi snovmi

v vinu. Ceprav se omenja tudi absorbcija ostankov pesticidov, biogenih aminov, encimov,
barvil, spada vse to med stranske ucinke.
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Slika 139: Cis&enje z bentonitom se priporo¢a samo po opravljenihrdposkusih v malem
Vir: Eder et al., 2000, 159

Umesanje bentonita v vino med

natakanjem v cisterno

BENTONIT
e

Pocakati
12 do 24 ur

se namaka v
desetkratni koli¢ini
vode

Slika 140: Shema poteka ¢is¢enja vina z bentonitom
Vir: Gaillard, 1977, 88
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Slika 141: Med pretokom iz ene v drugo cisterno se ¢istilo lahko umesa z dozirno ¢rpalko
Vir: Gaillard, 1977, 93

Il
/

]
A IR

Slika 142: Shematicen prikaz umesanja ¢istila v vino (levo), fotografija v naravi (desno)
Vir: Gaillard, 1977, 93 (levo); Eder et al. 2000, 116 (desno)

Cisto¢a bentonita: bentonit je glinast mineral, ki vsebuje mnoge talne elemente. Za dovolj
Cista so se pokazala samo nekatera nahajaliSa. Za ugotavljanje kakovosti so predpisane

metode, navedene pa so tudi zgornje vsebnosti kovin.

Uporablja se za odstranitev topnih beljakovin iz mosta in vina, ki so potencialni povzrocitelji
motnosti v steklenici. Potrebni odmerki so odvisni od letnika, tudi sorte... Ciséenje vin z
bentoniti ni sporno, do¢im uporaba v mostih deli stroko, oziroma ima minuse in pluse.
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Tabela 8: Argumenti za in proti uporabi bentonitov (B) v mostih

Prednosti pri bistrenju mostov

Proti bistrenju mostov

Vrelne arome $e niso v mostu, zato jih B ne
napade.

Ni mozen predposkus.

ZmanjSuje oksidacijo mosta, encimi (lakaza) so
beljakovine.

Potrebno je Cistiti vino, ker med alk.
ferm. nastajajo beljakovine.

Penjenje med vrenjem je zmanj$ano, usedanje pri
razsluzenju je hitrej$e in manjse.

Med alkoholnim vrenjem nastali amini
niso izloceni.

V mostu so Se vse kisline in niZji pH, zato je
ucinek boljsi.

VW W

Pri predciScenju s separatorjem je
potreben Se en poseg.

Pri gnilem in zmrznjenem grozdju se zgodaj
odstranijo negativno okusni elementi.

Priporoca se odstranitev pred vrenjem.

Odstrani iz mosta ostanke Skropiv.

Delo vec v trgatvi.

Usedlina bentonita se isto¢asno z blatom predela.

ZmanjSanje za kvasovke potrebnih
aminokislin.

Ce tudi fermentaciji je, je samo en pretok.

Zmanjsa vitamine.

Vir: Christmann in Freund, 2004, 30

Slika 143: Pri stopen;j umeéa Cistila bentonit v sod s steklenim dnom
Vir:Troost, 1961, 285

Kazein

Kazeini so skupina beljakovin, ki se nahajajo v mleku. Kazein kosmici v kislem okolju mosta
in vina takoj koagulirajo. Deluje zelo hitro, tudi v mostih in vinih z nizko vsebnostjo taninov
in v nasprotju z zelatino se ves izloci ter ne obvisi. Toda ta hitra koagulacija ne uspe hkrati
zagotoviti popolne bistrine vina. Njegova prednost je v odstranitvi oksidiranih snovi in tistih,
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ki se nagibajo k oksidaciji (fenoli) ter tako popravi okus. Bistrilni ucinek temelji na
pozitivnem elektricnem naboju. Velika adsorbtivna sposobnost izlo¢i iz vina tudi grenke
snovi, delno antociane, zato je v glavnem najbolj u¢inkovit za obdelavo oksidiranih, ostarelih
vin, kakor tudi tistih, ki nagibajo k oksidaciji. Pri korekciji rdecih vin se obnese in je zdrava
rdeCa barva le delno zmanjSana. Je bolj agresivno Cistilo za moSte in vina kot Zelatina,
odstrani pa tudi del kovin (Zelezo, baker). Med bistrenjem finejsih delcev iz vina je kazein
uspesen tudi pri zmanjSevanju metalov vina.

Kazein mora disati nevtralno ali samo delno po mleénem prahu, biti mora tudi dobro
embaliran, da se ne navzame vonjev v skladiscih.

Postopek: Za ¢is¢enje mostov pridejo v poStev bolj meSani preparati s kazeinom. Za vina se
uporabljajo odmerki od 5 do 20 g/hL, v izjemnih primerih celo do 60 g/hl. Odmerki ¢ez 20
g/hL Ze zelo napadejo telo vina. Zaradi hitrega kosmic¢enja kazeinatov je nujna dobra mesalna
tehnika. Pri kombinacijah z drugimi bistrili se kazein umesa kot prvi, a je potrebno pocakati
do naslednjega bistrila 15 do 20 minut. Izjema je samo pri aktivnem oglju, ki se ga umesa
prvega, je pa potrebno pocakati eno do dve uri, preden se doda kazein. Pretok naj sledi
najkasneje po dveh dneh, da se izognemo kvarjenju usedline. Prednost kazeina je tudi v
nenevarnosti za »precisenje«.

)

KALIJEV-KAZEINAT
____(Protoklar-K)

i/
:
1

A
-

| ZELATINA (20%) .

// T

KREMENCEVO CISTILO
(30%)
MENCEVO €
KREMENCEVO CISTILO Z |+t orrs o

NTON Jy
BENTONITOM (Kal-Casin) i PVPP

Slika 144: Videz posameznih ¢istil za most in vino
Vir: Eder et al., 2000, 30
Ribji mehur

Izdelujejo ga iz mehurjev nekaterih rib, ki Zivijo v Crnem morju. Njegova bistrilna sposobnost
temelji na dolgih vlaknih, ki so linearni, visoko molekularni koloidi.

Molekula je v raztopini 200-krat daljSa od njene Sirine. Je pozitivno nabita, samo delno

negativno in potegne nase tudi pozitivno nabite delce. Bistrilni ucinek se poveca v
kombinaciji s koloidno kremencevo kislino. Zaradi velikih molekul se hitreje seseda in je
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uporabno bistrilo za reSevanje neuspesnih bistrenj. V primerjavi z Zelatino in kazeinom zelo
Sibko napade vino, zato samo delno zgladi okuse in zelo pritegne manjsi del barvil. Najbolje
deluje pri temperaturah pod 10 °C pri vinih z malo taninov in s pH vrednostjo okrog 3,4, a
tudi pri vinih z visoko vsebnostjo koloidov. Ve¢inoma se uporablja pri negi belih vin.

Postopek: na trgu se preparat dobi v obliki listiCev ali granulata, paste in teko¢ine. Odtehtana
koli¢ina se namoci v vodo, ki naj se jo vsaj dvakrat zamenja, da se odstrani morebitni vonj po
ribah. Nabrekli mehur se natrga s prsti (v nasprotni smeri dolzine vlaken), da bi se razrahljal
in da bi se zmanjsala koli¢ina vode. Nato se koscki prelijejo s ¢imbolj kislim vinom, da je
raztopina 1 do 5 %. To raztopino dan do dva veckrat premeSamo pri temperaturi pod 20 °C.
Sele ko je dosezena viskozna izenadena raztopina, se jo doda v vino. Lahko se jo tudi
konzervira z SO, (100 mg/L). Uporablja se ga v majhnih odmerkih, nekaj gramov (0,5 do 2
g/hL) na hL. Enostavnejsa je priprava granulata ali paste.

Zelatina

Je beljakovina in se pridobiva iz delov mesa svinj, goveda ... Na trgu se pojavlja v vec
oblikah (listi¢i, praski, utekocinjena). Tudi priprava bistrila za ¢iS¢enje vin je glede na obliko
razli¢na, predvsem kar se tice topljivosti v vodi. Odmerki se gibljejo med 10 do 15 g/hL.

Sposobnost Zelatine je, da se raztopi v mostu in vinu do koloidalne stopnje ter se drzi v
lebdecem stanju. Ima pozitiven elektriéni naboj. Vecina motnih delcev v vinu, ki so tudi v
koloidalnem stanju (pektini, motni delci, polifenoli), nosi negativen naboj. Pozitivno nabiti
delci Zelatine in negativno nabiti delci kaleza se v vinu pritegnejo, skosmicijo, elektri¢no
nevtralizirajo in zaradi veéje teze sesedejo. Zelatina ima sposobnost, da poleg bistrilnega
uéinka blazi trpkost vina, mu odvzame nekaj barve, pozitivno vpliva na okus, predvsem
kosmatih rdeéih vin. Zelatina potrebuje za vezavo v vinu partnerje, sicer ne bi prislo do
njenega sesedanja. Ob Zelatini se doda v vino tudi negativno nabita Cistila, ki se raztopijo do
koloidalne stopnje, npr. koloidalna kremenceva kislina in tanin, predvsem v vinih, Ki
vsebujejo malo taninskih snovi. Cistilni ué¢inek je odvisen tudi od temperature vina. Pri
temperaturi nad 20 do 25 °C, ni ucinka. Pri nizjih temperaturah (1 do 15 °C), je potrebno man;
Zelatine in usedlina je bolj zbita.

Postopek: obstajajo razlicne oblike enoloske Zelatine, ki imajo razli¢ne lastnosti. Na trgu so
preparati razlicnih oblik (topljive v topli ali celo hladni obliki, tekoCe zelatine). Najboljsi
bistrilni u¢inki se dosegajo z zrnatimi preparati, ki so topljivi v topli vodi, priprava le-teh pa je
sicer zahtevnejSa, saj traja nabrekanje 15 do 30 minut v petkratni koli¢ini hladne vode, nato
sledi raztapljanje v mla¢ni vodi (45 do 55 °C). Ta raztopina se doda vinu v toplem stanju, ker
se pod 35 °C Ze zacne strjevati.

V glavnem se svetuje raztopljeno zelatino dodajati mostu v tankem curku, nato mesati 5 do 10
minut. Pogosto se priporo¢a kombinacija s kremencevo kislino ali bentonitom, da se prepreci
predoziranje.

Rastlinski, nadomestni proteini
Zaradi bolezni »norih krav« so postala sumljiva Cistilna sredstva iz zivalskih beljakovin, zato
so se iskala nadomestna iz rastlinskih beljakovin. Mozna porekla teh beljakovin so: Zita,

metuljnice, sadezi »oljarice«, krompir, lucerna. Pri zahtevani Cistosti preparatov se poudarja
neobremenjenost s tezkimi kovinami in mikrobioloska okuZzenost.
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Na splosno je ucinek glede bistrosti in redukcije taninov vin primerljiv. Glede na stopnjo
motnosti mosta tudi ni razlik v volumnu usedlin. Primerjava bistrilnega uc¢inka med kazeinom
in rastlinskim proteinom gre v korist kazeinu. Toda z vidika zboljSanja okusa, predvsem
omilitev grenkobe in trpkosti vina, imajo prednost rastlinski proteini.

Cistilno sredstvo na osnovi albuminov jajc

To je praSek in se uporablja v odmerkih od 10 do 20 g/hl. Lahko uporabimo tudi sveza jajca.
Jajéni beljak mora biti svez, stepe se ga v sneg, doda Scepec soli in umesa v vino. Za en barik
vina je potrebno od 4 do 6 ali do 10 jaj¢nih beljakov.

Silicijev dioksid (SiO,, kieselsol, koloidalna kremenceva kislina)

Koloidalna kremenceva kislina je vodna anionska raztopina silicijega dioksida velikosti
delcev med 5 do 150 nm.

Glede na postopek izdelave in osnovno surovino obstajata dva preparata (alkali¢ni in kisli) in
oba se uporabljata v vinarstvu. Alkali¢ni preparat ima pH okrog 9 in opti¢no opalescira. Kisli

preparat je narejen iz zelo Ciste surovine, je mle¢no moten, bolj viskozen od alkali¢ega, s pH
od 3 do 4.

Princip ucinkovanja: 0ba preparata imata negativni elektriéni naboj, primerjalne
intenzivnosti. Na osnovi naboja u¢inkuje s sredstvi (zelatina), ki so predozirana in se nagibajo
k motnosti. V kombinaciji z Zelatino se jima pripisuje tudi zniZevanje fenolov in boljsi pretok
vin skozi filter. Tako za moSte kot vina se je »kisli« preparat izkazal kot ucinkovitejsi.
Prispeval naj bi k boljsi u€inkovitosti, ima pa tudi skoraj izenacen pH z vinom. IzkazZe se pri
vinih z ve¢ sluzastih snovi, tudi pri vi§jem pH in ni tako obcutljiv na temperature.

Uporaba: kiesel sol se je zacel uporabljati leta 1940 kot nadomestilo za tanin in ga uspesno
izrival. Postopek je bolj praktien, saj ne puSca nobenih ostankov, njegova kakovost je
standardizirana in se dolgo obdrzi. Uveljavil se je predvsem v vinih, saj je v mostih dovolj
snovi, ki se kosmicijo z beljakovinami (pektini, fenolne substance, kalez).

Vrstni red vnosa kieselsola se ravna po cilju bistrenja. Ce se Zeli vsebnost fenolnih snovi
ohraniti, se najprej s kieselsolom dvigne negativni potencial in tako doseze vecji ucinek
zelatine. Pri vinih s preve¢ fenolnih snovi (taninskih) se najprej bistri z Zelatino. Sledi dodatek
kieselsola, ki potegne prebitek Zelatine navzdol in sedimentacija je boljSa. Uporabljata se
predvsem 15 in 30 %. Pri 15 % raztopini je razmerje med Zelatino in kieselsolom 1 : 10 do 20
(najveckrat 10). Pri 30 % raztopini je razmerjel: 3: 6.

Tanini

Ker sredstva za odstranjevanje beljakovin iz vina (Zelatina, kazein, ribji mehur) potrebujejo
zaradi nevarnosti preciS€enja tudi bistrilo z negativnim nabojem, ki ga manjka v vinih z
majhno vsebnostjo taninskih snovi, je to vlogo od nekdaj igral tanin. V mostih, ki na splo$no
vsebujejo pektine z negativnim nabojem, dodatek tanina ni tako pomemben. V vinih se
priporoca razmerje tanin : zZelatina = 1 : 1. Vrstni red — najprej tanin, nato Zelatina.

Nasprotno je v novejSem obdobju taninu dodeljena nova vloga pri negi rdeCih vin. Z

dodatkom taninov se poskusSa stabilizirati barvo, obogatiti strukturo in doseci vi§jo zascito
vina pred oksidacijo.
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Polivinilpolipirolidon (PVPP)

PVPP je netopljiv v vodi, mesanici alkohola z vodo, organskih topilih, celo moc¢no kislih ali
alkali¢nih medijih. Je inerten in toksikolo§ko nesporen material (Oechsle in Schneider, 1992,
v: Christmann in Freund, 2004, 44).

Princip delovanja: stabilizacijski u¢inek PVPP temelji na sposobnosti, da porusi most vezave
vode s fenolnimi snovmi. Zaradi strukture, podobne peptidom, je sposoben selektivne
selekcije polifenolov. Ta adsorbcijska sposobnost je odvisna od stanja pH v vinu.

Cistost preparata: PVPP je belo do svetlo beZ obarvani prasek, ki je netopljiv celo v mo¢nih
mineralnih kislinah. Merila za preverjanje Cistosti preparata so predpisana v UL-EU, st.
1622/2000.

Uporaba: je zelo selektiven na fenolne snovi in ga uporabljamo za popravljanje barve, okusa
in vonja vina., najveckrat kot preventivo za zmanjSanje fenolnih snovi vina, s ciljem zmanjsati
oksidativni potencial vina. PVPP se uporablja tudi za osvezitev ali nevtralizacijo mirnih in
penecih vin. Predvsem pa se PVPP uporablja za zmanjSanje visoke barve v belih vinih.
Podobno kot kazein tudi PVPP odstrani porjavele flavanole vina, a neflavoidov se dotakne
samo delno. Stranski uéinek je osvezitev prezgodaj postaranih vin. Tudi na proste antociane ni
najbolj vnet, ¢e Ze niso kondenzirani ali vezani na druge snovi. Predvsem zmanjSa »trpke«
snovi, zato je primeren tudi za rdea vina, ¢e se pojavi potreba po redukciji polifenolov.

Napake okusa, ki jih povzrocijo fenoli, se s PVPP vsaj delno omilijo. Vsekakor se priporoca
predposkus. Specialnost PVPP je sposobnost odstranitve roznate (pinki) nianse v belih vinih.
Pri gnilem, od mraza ali toce poSkodovanem grozdju je priporocen PVPP v kombinaciji s
kazeinom.

Zakon omejuje odmerek PVPP do 80 g/hL. Za odstranitev oksidiranih, ostarelih in kosmatih
okusov zadostuje odmerek od 30 do 70 g/hL. To¢nejsi odmerek dolo¢imo s predposkusom.
PVPP se lahko doda vinu neposredno, ¢eprav se priporoca nabrekanje sredstva z vinom v
razmerju 1 : 10. V kombinaciji z drugimi sredstvi se PVPP umesa kot prvi, nekako dve uri
pred drugim sredstvom, med stalnim mesanjem. Cisti PVPP se lahko naslednji dan odstrani iz
vina s filtriranjem.

Aktivno oglje (AO)

Je porozen ogljikov material. Spuzvasto sestavljeni grafitni kristali imajo v notranjosti
votlinice, ki izjemno povecujejo notranjo povrsino aktivnega oglja, saj je v enem gramu od
400 do 1600 m? notranje povrsine.

Nacin delovanja: adsorbtivno mo¢ oglja dolofa njegova poroznost. Za pijace se uporablja
aktivno oglje z velikostjo por, ki so manjSe od 1 nm. Glavnina aktivne povrSine je v porah, saj
vecji delci prekrijejo pore in tako se zgubi ucinkovita povrSina. V tem je tudi odgovor na
neucinkovitost aktivnega oglja pri zelo motnih mostih in sokovih. Preparati se med seboj
razlikujejo po velikosti por. Aktivno oglje za razbarvanje ima srednjo strukturo (ca. 102 nm),
tako da aktivna povrSina v notranjosti por ujame visokopolimerizirane barvno aktivne fenole
in jih adsorbira. Adsorbcija motecih snovi vina na aktivno oglje je boljSa pri nizjih
temperaturah, traja pa dalj Casa.
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Slika 145: Napacno skladis¢en bentonit, aktivno oglje ali kremencéeva pena je pogosto vzrok
tujim vonjavam vin
Vir: Eder et al., 2000, 43

Uporaba: najpogosteje se je uporabljalo aktivno oglje za razbarvanje oksidiranih in porjavelih
vin. Tudi za reduciranje ostankov pesticidov, ki so se odrazali v aromi in okusu vina. Uspe$no
je za ublazitev okusa po zmrznjenem grozdju, za reduciranje dima, izpusnih plinov, plesnivih
vonjav, okusa po tleh, nezdravem sodu, lesu. Reducirajo se tudi sortne arome, ki so sicer
prekrite s tujimi. V most lahko pridejo razne nezelene snovi, ki se jih reSimo z aktivnim
ogljem, alkoholno vrenje mosta pa doda vsaj vrelne arome in sam proces fermentacije popravi
oksidirajo¢i znacaj AO. Sicer je pri mostih tezko odmeriti pravo koli¢ino sredstva, ker je
predposkus Casovno zahteven pa tudi zaradi visokega sladkorja je tezko organolepticno
ugotoviti zeleni u¢inek sredstva.

Opomba: preparat je lahko v obliki prahu ali granulata. Pri zdravljenju mostov se AO
uporablja tudi v kombinaciji z bentoniti ali silikatnimi pripravki. Predposkusi, ki so v navadi
predvsem pri zdravljenju vin, se izvajajo s 5 % suspenzijo v 100 mL vina in 0,1 mL
suspenzije pomeni potrebo po 5 g/hL. Pri mostih se uporablja predvsem za popravke arom in
okusov. In ker je v mostih veliko vecjih delcev, ki zmanjSujejo povrSino AO, se tretira z
vi§jimi odmerki. Velja pravilo, da se ga pri gnilobi grozdja odmerja za vsak % gnilobe en
gram/hL. Pri kombiniranju z drugimi bistrili se vedno kot prvo umesa AO, ker bi ga sicer
bistrila s koloidalnimi raztopinami blokirala oziroma zmanjsala u¢inkovitost.

Ugotovljena potrebna koli¢ina AO se v obliki granulata lahko dozira direktno v vino, do¢im
se AO v prahu prej navlazi, testo razred¢i v vinu in nato vlije v posodo z vinom. Potrebno je
najmanj 20-minutno mesanje Cistila v vinu. Po kratkem premoru je priporo¢ljivo mesanje
ponoviti. Adsorbcija se zane v trenutku in je ucinek udejanjen v nekaj urah, najkasneje v
enem dnevu. Morebitna Cistila, ki bodo sledila, se dozirajo po 15 minutah. Pretok se opravi
najkasneje v dveh dneh, v mostu pa zaradi nevarnosti zacetka alkoholnega vrenja ze po enem
dnevu.

Po EU zakonodaji je dovoljeno bela vina tretirati z odmerkom do 100 g/hL.
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Povzetek

Prvo enolosko sredstvo, ki je sluzilo za konzerviranje vin, je bilo Zveplo. Kasneje so se
uporabljala sredstva, ki so bila na kmetijah pri roki, predvsem jaj¢ni beljak in posneto
mleko. V zadnjih desetletjin se izumlja in razvija veliko raznih preparatov za
popravljanje pomanjkljivosti in napak vina. Toda, bolje se je potruditi pri pridelavi in
predelavi grozdja ter zagotavljanju kakovostnega alkoholnega vrenja, kakor pa kasneje
reSevati kletarske povrSnosti z enoloSkimi sredstvi. V vremensko kriti¢nih letinah pa so
enoloska sredstva nepogresljiva.

Vprasanja:

- Nastejte Cistila za odstranjevanje beljakovin vina.

- Razlozite zakonitost, na kateri pociva Cistilni u¢inek Cistil Zelatine in jajénega beljaka
ter ocenite kakovostno razliko med obema.

- Navedite in utemeljite vrstni red umeSanja Cistila PVPP v kombinaciji z drugimi
preparati.

- Katero Cistilo bi izbrali za »pomljajevanje« oksidiranih in ostarelih belih vin?

7.4 ENCIMSKI PREPARATI

V pridelavi vina se smatra dodatek encimov kot del dobre kletarske prakse in je tudi zakonsko
reguliran (EG Nr. 1493/1999). V soglasju z Mednarodno organizacijo za trto in vino (OIV) so
dovoljene naslednje vrste encimov: pektinaze, B-glukanaze, lysocim in ureaze. Zadnjega se
sme dodajati samo v vino. V pravilniku o zivilih »Kodex alimentarius« (po smernicah
FAO/WHO) so predpisani pogoji za kakovost in nacin dela z encimi. Zelo pomembna
referenca za encim je postopek pridobivanja. Encimi imajo lahko tudi stranske ucinke, ki so
lahko koristni ali skodljivi. Encimski preparati so na trgu v obliki granulatov ali v prahu ali kot
tekocina. Granulati se odlikujejo po visoki koncentraciji encima in so brez konzervansa.
Encimi lahko uc¢inkujejo tudi kot alergeni, zato se poudarja previdnost, tako v zakonodaji kot v
strokovnih navodilih.

Odmerki encimov za vinarstvo se gibljejo od 1 do 5 g/hL ali od 1 do 15 ml/hL. So zelo topni
in tudi odporni na preparate zvepla, ki se uporabljajo v vinarstvu. Aktivnost encima je mo¢no
pogojena s pH in temperaturo medija. Pri pektinazah zadostuje priporocena koli¢ina pri
minimalni temperaturi 10 do 15° C in pH okrog 3,0 za drozgo ali most. Pri nizjih omenjenih
vrednostih pH naj bi se odmerek delno povecal.

Nasprotno so encimi, ki sprosc¢ajo arome, obcutljivejsi in u¢inkujejo pri temperaturi nad 15 °C
tudi v daljSem ¢asovnem obdobju, teden do dva. Zato se jih dodaja takoj po koncani alkoholni
fermentaciji, da koristijo akumulirano vrelno temperaturo.

Encimi so proteini in jih bentoniti adsorbirajo in inaktivirajo. Zato jih uporabljamo pred
bistrenjem z bentonitom. To lastnost (Sibkost) lahko s pridom uporabimo, ¢e zelimo ustaviti
delovanje encimov, posebno teh, ki odpirajo arome. Encimi se vezejo tudi na polifenole in
tanine in se na ta nacin inaktivirajo. Zato so priporoc¢eni odmerki za rdeca vina visji.
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7.4.1 Seznam faz pridelave vin in ustrezne vrste encimov

Stiskanje:
- olajsanje stiskanja (pektinaze),
- povecanje deleza samotoka (pektinaze).

Predbistrenje mosSta z encimi pomeni predvsem zniZanje viskoznosti jagodnega soka z
razgradnjo topnih pektinov, ki ucinkujejo kot zascitni koloidi, ker preprecujejo sesedanje
kosmicev:
- razgradnja pektinov in stabilizacija usedlin (pektinaze),
- zniZzanje obcutljivosti na rjavenje in stabilizacja barve (naravne fenoloksidaze v
povezavi z oksidacijo mosta),
- zboljsanje bistrenja in filtrabilnosti mosta (B-glukanaza, pektinaza s stranskimi u¢inki)
In
- ustavitev neZelenih mikrobioloskih procesov (Lysozym).

Ob zakljuceni alkoholni fermentaciji:
- zmanjSevanje penjenja pri alkoholnem vrenju (pektinaze, s proteoliticno stransko
aktivnostjo),
- razgradnja secnine (etilkarbamata) z ureazo,
- povecevanje arom iz glikozidnih spojin (B-glukozidaza),
- stabilizacija tartaratov z autolizati kvasovk (p-glukanaza).

Nega vin:
- olajSanje bistrenja in vecja filtrabilnost (B-glukanaza in pektinaza s stranskimi ucinki),
- ustavitev neZelenih mikrobioloskih procesov (Lysozym),
- stabilizacija tartaratov z autolizati kvasovk (B-glukanaz),
- razgradnja secnine (ureaza).

7.4.2 Pektinaze

Tehnicne pektinaze v grozdju so podobno kot originalne sestavljene iz ve¢ samostojnih
encimov, ki razgrajujejo pektine (pektinesteraze, poligalakturonaze, pektinliaze). K osnovni
funkciji, ki je razgradnja pektinov, se priStevajo Se stranske aktivnosti: celulaze, hemicelulaze,
B-glukanaze, proteaze.

Pektinliaze zelo hitro znizajo viskoznost mosta, zato se olajSa stiskanje in poveca samotok.
Obdelava drozge grozdja se mora ocenjevati z ve¢ vidikov: hitrejSe delo, spros¢anje arom ...,
toda lahko pride tudi do prevelikega razkroja pektinov, kar celo otezi filtracijo mosta in vina.
Izluzi se lahko tudi preve¢ fenolov in kalija, kar pa ni zaZeleno.

Za boljSe predbistrenje mosta je potrebno znizati viskoznost. Lastni encimi (poligalakturonaza
in pektinesteraza) so ovirani ze v grozdju in dodatek tehni¢nih proces samo Se pospesi.
Razkroj pektinov z dodatkom encimov naj bi trajal do 5 ur, kar je odvisno predvsem od
temperature in pH. V mostih z veliko proteino, se lahko racuna tudi z ve¢jim penjenjem, kar
pomeni pocasnejSe bistrenje in tezje filtriranje. V tem primeru naj bi pomagali encimi s
proteoliticnim uc¢inkom, ki se tretira kot stranski u¢inek.

Pomembno podrocje je tudi uporaba specialnih preparatov za sproscanje arom iz jagodnih
kozic. V tem primeru je ucinkovita stranska B-glukozidazna aktivnost, ki je sposobna lociti
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arome, ki so vezane na sladkor. Grozdna jagoda ima sicer tudi ta encim, ki pa je s strani
sladkorjev bolj oviran od tehni¢nega encima in nastajajoc¢ega alkohola.

Priporocila:

- Encimski preparati z B-glukozidaznim ucfinkom sprostijo aromaticne terpene in
poudarijo sortno aromo.

-V naSih pogojih imajo predvsem aromati¢ne sorte (muskati, traminec ...) zadostno
kolic¢ino glikozidno vezanih arom (prekursorjev), kjer je ucinek encima res viden.

- Pri nearomati¢nih sortah se obnese encim le pri prezrelem grozdju, kjer je ustvarjena
vecja koli¢ina arom.

- Za varnejSo ekstrakcijo arom naj bi se uporabljalo encimske preparate brez stranskih
aktivnosti. Preparati z [-glukozidazno aktivnostjo lahko povecajo delovanje
cinamilesteraz, ki dvignejo vsebnost hlapnih fenolov, kar pomeni vinsko napako.

- Preparati naj bi se dozirali v povreto mlado vino, kjer je malo sladkorjev in je Se
ohranjena temperatura ¢ez 15 °C. Zaradi bistrenja z bentoniti naj bi znaSalo
zmanjSanje arom samo za okrog 5 %.

- Zaradi necistosti tehni¢nih encimskih preparatov obstaja nevarnost depsidazne
aktivnosti. Depsidaze pomenijo encimsko necistoo. Najbolj poznana je
cinamilesteraza, ki razgrajuje sestavine grozdja, ki prispevajo k svezini in sadnosti.
Christmann in Freund (2004) navajata, ¢e se to zgodi, vino zgubi svezino in se hitro
stara. Med vrenjem se tudi nastale cimetne kisline (kafeinsko, kumarinski, ferulno)
spreminjajo v hlapne fenole (4-vinilfenol, 4-vinil guajacol), ki med bioloskim
razkisom vina in s pomoc¢jo kvarljivih kvasovk Brettanomycesov ustvarjajo
»medicinski« vonj ter neprijetne Zivalske arome. Zato je pri nakupu encimskih
preparatov nujno potrebno dobiti zagotovilo, da ne vsebujejo »depsidaznih« necistoc.

7.4.3 p-glukanaze

Za odstranitev motec¢ih B-1,3-1,6-D glukanov, ki jih proizvede Botrytis cinerea, je po EU
predpisih zaradi lazjega bistrenja in filtriranje vin, dovoljena uporaba encima B-glukanaza. V
praksi se uporablja encimski preparat, ki vsebuje exo-p-1, 3, -D glukanazo, ki razcepi glukan
v glukozo in disaharid gentiobiozo, kakor tudi B-glukozidazo, ki hidrolizira disaharid.
Uporaba tega preparata je namenjena predvsem mladim, motnim vinom za izlocanje zas¢itnih
koloidov. Po tej encimski obdelavi potekajo naknadna bistrenja vina brez teZav. Obnese se
posebno pri modrem c¢iS€enju, ker se zaradi prisotnosti glukana ne izkosmicijo dovolj.
Neobhoden in zelo ucinkovit je tudi pri bistrenju in filtriranju sladkih rezerv iz Zzlahtno
gnilega (Botrytis) grozdja. Preparati B-glukanaze so se pokazali uspesni tudi pri sproScanju
arom iz glikozidnih sestavin grozdja.

Prakticne izkusnje z encimi za pomoc pri bistrenjih: vsi poskusi s pred¢is¢en;ji (sedimentacija,
razsluzenje, fitriranje, bistrila ...) kazejo, da podatki niso veljavni za vse letnike, za vse
razmere v kleteh. Ze struktura grozdja v posamezni kleti (lastna pridelava, odkup grozdja),
lasten ali odkupljeni most, vnasajo razli¢ne pogoje, ki se odrazijo pri rezultatih pred¢iscen;
mostov.

Ocenjevanje pred¢iS¢enih mostov na razli¢ne nacine (tabela) kaze, da se pazljivo ravnanje z
grozdjem lepo obrestuje.
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Tabela 9: Podatki iz raziskave vpliva razli¢nih postopkov na usedline pri predelavi Belega

pinota/1997
PCG | DROZGA | DROZGA + kombinacija

bistril
SEDIMENTACIJA (% vol.) 4,0 10,0 9,0
CENTRIFUGA (% utezni) celote 0,77 2,31 2,98
CENTRIFUGA (% utezni) CISTE FAZE 0,41 0,52 0,55
(Ostanek usedline)
SKUPNI FENOLTI' (mg/L) CELOTNE 316 456 384
KOLICINE
SKUPNI FENOLI' (mg/L) CISTE FAZE 296 407 386

Vir: Christmann in Freund, 2004, 38

Legenda:

PCG = presanje celega grozdja
Kombinacija bistril: drozga + PVP/ kazeinat/celuloza - mesanica
! ysebnost katehinov s Folin-Ciocalteu reagentom

VpraSanja:

- Menite, da je mozno uspesno predelovati grozdje in pridelovati vino brez uporabe tehni¢nih
encimov?

- Ali lahko z uporabo tehni¢nih encimov pridelamo nevinsko aromo vina?

- Katera druzina encimov je najbolj uporabljana v vinarstvu?

7.5 FILTRACIJA VINA

Uvod

Filtracija je lahko nadaljevanje bistrenja vina ali pa samostojen postopek bistrenja. Vino se pri
filtriranju potiska skozi naplavljen porozni material, preko filtrirnih plos¢ ali membran. Vsa ta
wsita, ki predstavljajo troje filtrirnih tehnik, zadrZzujejo tekoce ali trde delcke motnosti.

7.5.1 Metode ocenitve kakovosti filtracije

Indeks mozne zamasitve IMZ, v nadaljevanju »indeks«, oznacuje filtrabilnost vina. Meri se
razlika v ¢asu med pretokom 200 mL in 400 mL vina pod pritiskom 2 barov skozi membrano
premera por 0,65 pm in povrsine 3,9 cm?.

Formula: IMZ =T 400 — 2T 200. PO petih minutah se izmeri volumen filtrata. Indeks se doloca
za ugotovitev primerne bistrosti vina za filtriranje, npr. skozi membrano, pred stekleni¢enjem

in biti mora manjsi od 20.

V primeru filtrskih plosc, ¢e je vrednost indeksa nizja od 250, omogoc¢a uporabo sterilnih

v e
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Maksimalni filtrabilni volumen: omogoca oceno volumna vina, ki bo filtrirano pred dokon¢no
zamasitvijo filtrirnega sredstva. Ugotovi se koli¢ina filtrata po dveh (V>) in po petih minutah
(Vs), z membrano poroznosti 0, 65 um, premera 25 mm, pod pritiskom enega bara. Izra¢una
se po formuli:

3X V2 X Vs
Viex= ——————
5V, —2Vs

Avtor Gaillard (1984, v Serrano, 1998, 13-15) meni, da je mozZno stekleniCenje vina s
filtracijo skozi membrano poroznosti 0,65 pum, ¢e je Vmax (maksimalni filtrabilni volumen)
vedji od 4000 ali celo od 2500.

7.5.2 Naplavno filtriranje

Pomeni filtriranje skozi diatomejsko zemljo (kremencevo peno, v rabi je nemski izraz
kieselgur) ali perlit. Je najbolj uporabljana filtrirna tehnika na svetu, zacensi od mladega vina
do steklenicenja. V ve€ini primerov je naplavno filtriranje (kremenceva pena) zadnja etapa
predbistrenja vina. Tehnika je enostavna in pena se lahko zelo prilagaja razlicno motnim
vinom. Filtrirno sredstvo se tudi odlikuje po nevtralnem okusu in vonju, ki ob primernem
skladis¢enju ne ogroza kakovost vina.

Slika 146: Diatomeje so enoceli¢ne alge, mikroskopsko majhne, pokrite z lupinico iz
silicijevih spojin. So del planktona v morju. Po smrti alge ostaja Skoljkica zelo porozna.
Najvecja nahajalisca so v Kaliforniji, ki so nastala Se v predzgodovinskih ¢asih
Vir: Paetzold, 1998, 24

185



Vinarstvo

Slika 147: Perlit je vulkanska kamenina, iz katere proizvajajo filtrirna sredstva. Njegova
prednost je v lahkih filtrirnih pogacah, ki so zelo porozne. Glavna nahajalis¢a so v Kaliforniji,
Gr¢iji, na Sardiniji
Vir: Paetzold, 1998, 30

Obzirna naplavna filtracija

Prvo filtriranje naj bi bilo dovolj zgodaj, da se opravijo vsi ostali posegi pravo€asno Se pred
steklenicenjem.

Zadnja strokovna priporocila se nagibajo bolj k dvema naplavnima filtracijama, Cesar se pa
kleti izogibajo. Znanstveno je dokazano, da pri skrbno odbranih dejavnikih, ki vplivajo na
kakovost filtriranja, so posledice na vinu le Se izjemoma in bi jih lahko ugotovili senzori¢no
ali analiticno. Toda pri filtriranju rdeCega vina s plos¢ami, ostanejo plosc¢e rdece. Pri
pretakanju vina se tudi zgublja plin CO; in zanesljivo tudi arome. Vecje izgube plina so
povzrocene predvsem zaradi nepotrebno hitrega delovanja ¢rpalk. Pri zmernem toku vina le-
to potuje v plasteh, ki se med seboj ne mesajo (laminaren tok). Hitrost pretoka v ceveh naj bo
pod 1,5 m/s ali 5,4 km/h, kar je hitrost peSca. Pri poveCani hitrosti pretoka prihaja do
turbolenc, ki povzro€ijo vi§jo stopnjo difuzije plinov in arom. S hitrostjo pretoka vina, ki je
naravnana na premer cevi, se zmanjsujejo izguba plina in arom.

Pri naplavni filtraciji se mora vzdrzevati hitrost pretoka priblizno 1000 do 2000 L/m?/h. Ce
tece 1000 L/m?/uro vina skozi filter, znasa dejanska hitrost pretoka meter/uro. Pri prepocasni
hitrosti so na sitih neenakomerni nanosi. Pri velikanskih filtrinh (filter stiskalnice) je manj
pomembna hitrost pretoka pri obzirnem filtriranju kot premer cevi. Zagotoviti je potrebno
harmoni¢na razmerja med velikostjo filtra in premerom cevi. Zato naj bi bili dve filtraciji bolj
smiselni in bolj obzirni do kakovosti vina kot ena.
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Tabela 10: Priporo¢en premer cevi, filtrirne povrsine in koli¢ine pretoka

Premer po DN Obicajen Maksimalen pretok pri Maksimalna filtrska
normah znotraj notranji hitrosti od 0,8 do 1,5 m/sek | povrsina pri 1500L/
cevi premer v mm (zaokroZeno) m*/h

NW 20 22 1.100-2.000 litrov 1,0 m?

NW 32 36 2.900-5.500 litrov 3,5 m?

NW 50 53 6.400-12.000 litrov 8,0 m?

NW 65 70 11.000-21.000 litrov 14, m?

NW 80 82 15.000-28.000 litrov 18,5 m?

NW 100 105 25.000-46.000 litrov 30,0 m?

7.5.3 Filtriranje na plosce

Vir: Lipp et al., 2009, 32

Celulozne filtrske ploS¢e po vonju in okusu niso nevtralne, zato jih je potrebno neposredno
pred filtriranjem (20 minut) izpirati z vodo. Zaostalo vodo se iz filtra potisne z vinom, kar se

preverja organolepti¢no.

Filzrimi uCinek

licinski pretck

v

w1 ﬂ_

] SEITZ-* K900 K800 K700 K300 K250 K200 K150 K100 KS80 KS50 EK  EKi1

T SEITZ-K, SEITZGS, SETZ-EX, SETZ-0R00F S onpeiragene Viarenasscnen o SEITZ-FIL TER-WERKE.

Slika 148: Shemati¢ni prikaz ve¢ moznosti filtriranja razli¢cno motnih vin s filtrskimi
plos¢ami, razli¢ne, a ustrezne poroznosti za posamezno fazo nege vin
Vir: Prospekt podjetja Seitz-Schenk

7.5.4 Filtracija s ploS¢ami in z lecastimi moduli

Filtracija z naplavnim filtrom naj bo narejena najmanj osem dni pred filtracijo s plos¢ami. V
literaturi navajajo, da mora vino, ki naj bo filtrirano na plosce, zadostiti naslednjim zahtevam:
- motnost < 1,0 NTU (bistro vino),
- indeks zamasSitve < 250,
- Stevilo zZivih mikroorganizmov < 10.000/100 mL.

Izdelovalci plos¢ priporocajo, da se spostujejo naslednje zmogljivosti:
=900 L/h/m? ali 120 L/h/plosco velikosti 40 x 40,
=500 L/h/ m? ali 80 L/h/ plos¢o velikosti 40 x 40.

- nesterilna plos¢a
- sterilna plosca

Te zmogljivosti naj bi se upostevale in Stevilo ploS¢ prilagodilo zmogljivosti polnilnice vina.
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Sterilizacija filtra s paro ali vodo, segreto na 90 °C

Vroca voda teCe pod nizkim pritiskom (0,2 bara) v smeri toka filtriranja. Razkuzevanje traja
20 minut od trenutka, ko je bila dosezena na filtru temperatura 20 °C. Sledi ohlajevanje filtra,
tudi pri nizkem pritisku. Za sterilizacijo in ohlajevanje filtra se priporoca uporaba filtrirane
vode.

7.5.5 Filtracija z membranskimi sve¢ami
Da bi lahko filtrirali skozi membrane, mora biti vino bolje predcis¢eno kot za plosce.

Izbor membran:
- Ce zelimo odstraniti kvasovke iz vina, zadostuje membrana poroznosti 1,2 um,
- za izlocitev kvasovk in bakterij oa zadostuje membrana poroznosti 0,65 ali celo 0,45
pm.

Po navodilih izdelovalcev membran je teoreti¢en pretok 800 L/h/m? ali 1400 L/sveco velikosti
1,8 m?. Toda na osnovi znanstvenih preverjanj se svetuje delo z manjSo zmogljivostjo (400
L/h/m? ali 720 L /h /svedo velikosti 1,8 m?). Zivljenjska doba membran se tako zelo poveéa in
zanesljivost filtriranja je visja. Taksna zmogljivost se lahko doseze z razliko v pritisku pod 1
bar, ¢eprav ima membrana deklarirano odpornost do 7 barov pritiska. Po izracunu je potrebno
imeti za polnilec zmogljivosti 3000 L/h filter s tremi sve¢ami.

Membrane se lahko uporabljajo ve¢ tednov ali mesecev, dokler se popolnoma ne zamasijo.
Sterilizacija membran (enaka tehnika kot pri plos¢ah) se izvede vsako jutro pred filtriranjem.

Kontrola »celovitosti« (integritete) membrane

Dobro stanje membrane se preverja vsak dan z »mehurckom« ali s testom difuzije. Vsak vecer
se membrane regenerirajo. To se stori s toplo vodo temperature 40 °C, ki se filtrira (izplakuje)
dobrih 15 minut v smeri filtriranja.

7.5.6 Tangencialna vina (TF)

Pri mikrofiltraciji je premer por okrog 0,05 do enega pum. Pri klasi¢ni membranski filtraciji je
dotok vina na membrane pravokoten. Delci, ki se tako ustavljajo na povr§ini membrane,
debelijo nanos, ki povecuje hidravlicni odpor. Torej se lahko filtrira na ta naéin le zelo
predbistrena vina. Pri tangencialni mikrofiltraciji tee vino vzporedno s povr§ino membrane
in z nje odstranjuje (odplakuje) naneSeno plast kaleza, vendar ga ne odplakne popolnoma.
Zato ostaja debelina nanosa tanka in omogoca filtriranje vina, ki ni predbistreno (glej sliko).
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Pravokoten dotok vina na membranol Tangencialni dotok vina na membran]
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Slika 149: Primerjalni shemati¢ni prikaz toka vina pri klasi¢ni in tangencialni filtraciji
Vir: Prirejeno po prospektu podjetja Seitz-Schenk

Membrane: karakteristike in zunanja oblika (konfiguracija)

Obstaja zelo raznovrstna ponudba membran iz razlicnih materialov. Karakteristike so
navedene na dva nacina:

1. v obliki propustnosti, ki je dolo¢ena s poroznostjo in debelino sloja,

2. s povpre¢nim premerom por in odstopanja od povprecja, ki pogojuje selektivnost.

Propustnost se ugotavlja s ¢isto vodo, razliko v pritiskih in temperaturo.
Membrane, so vecinoma asimetri¢ne strukture. Sestavljene so iz filtrirne plasti, ki je tanka in
dejansko aktivna povrsina in spodnje plasti, ki ima vecje pore in je nosilni skelet.

Razlikujemo dve veliki skupini membran:
- organske, predvsem iz polisulfonov, poliamidov, poliakrilon nitrilov, poliflour vinilov
in
- mineralne iz porozne keramike.

Sodobne membrane funkcionirajo v Sirokem pH in Sirokem temperaturnem obmocju, kar je
zelo pomembno za njihovo dezinfekcijo. Membrane so vlozene v cevi - module. Glede na

obliko jih delimo v ravne, spiralne, cevne in kapilarne.

Vino, ki gre skozi membrano, se imenuje »permeat«, kar ga zaostane, pa se imenuje
»retentat«. Sorazmerno s prefiltriranim vinom se retentat gosti, zato se pretok upocasnjuje.
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Dejavniki, ki prizadenejo pretok med filtriranjem

Med pogoje, ki imajo velik vpliv na zmogljivost filtra, spadajo pritisk na membrano, hitrost
pretoka in temperatura. Ti parametri morajo biti definirani in optimizirani za vsako filtriranje.
Na splosno so pritiski pri tangencialni filtraciji relativno nizki (pod 400 kPa). Hitrost kroZenja
vina je med 0,5 do 7 m/s. Povisana hitrost se odrazi z vecjim odstranjevanjem nanosa na
povrsini membrane. Fizikalno-kemicne interakcije med delci na povrSini membrane vplivajo
na nanos in na notranjo zamasitev v membrani. Za reSevanje zamasenosti membran med
filtriranjem je v praksi zelo razsirjen postopek obcasna sprememba smeri toka (back pulse).

KakSen je enoloski interes za tangencialno filtracijo (TF)?

Glavna privla¢nost te tehnike je v istoCasnem bistrenju in mikrobioloski stabilizaciji ne glede
na motnost vina. Z eno operacijo se doseze bistra in na mikroorganizmih revna vina.
Tradicionalni postopki filtriranja zahtevajo vrsto operacij od bistrenj do filtracij. TF
poenostavi nego vina od alkoholnega vrenja do steklenicenja. Ta filtracija ima kar nekaj
prednosti - avtomatizirano delovanje in ¢iSCenje stroja po koncani filtraciji, zmanjSanje
delovne sile, povecanje produktivnosti. V prid ji gre tudi obdobje vec¢je skrbi za okolje in
stroskov, povezanih z odlaganjem odpadkov. Konvencionalno filtriranje zahteva vec
precrpavanj vina in vsaki¢ so manj$e izgube vina, vsakic¢ je potrebno vina zveplati in tako se v
vinih akumulirajo sulfiti. Mikrofiltracija vina takoj po koncani alkoholni fermentaciji ali po
koncani JMF odstrani tudi vso nevarno mikrofloro in vina so v kleti bolj na varnem.
Zmanjsana je poraba zvepla in manj je nevarnosti za nastanek neprijetnih vonjev (hlapni
fenoli: vinil, etilfenol). TF ponuja Se druge prednosti, npr.: filtracija sladkih rezerv, na pol
povretih vin, obvladovanje jabol¢nokislinske fermentacije ...

Vpliv TF na kakovost vin

Postopek filtracije naj bi bioloSko stabiliziral vina, toda ne bi smel zmanjSati vsebnost
koloidov. Kemic¢na sestava membrane in velikost por so pomembni parametri, ki se odrazijo v
kakovosti vina. Interakcije fizikalno-kemi¢ne narave med sestavinami vina in sestavinami
membrane so zelo vplivne. Membrane, ki so testirane za vinarstvo, imajo pore velikosti med
0,05 do 0,5 um. Najbolj razsirjene membrane so s premerom por 0,2 pum. Temperatura poveca
storilnost filtra, toda vina ni priporocljivo filtrirati pri temperaturi nad 20 °C. Kemijske
spremembe vina so najbolj Studirano podrocje pri ocenjevanju TF v vinarstvu. Zaradi
rezultatov raziskav je velik poudarek na materialih, iz katerih so izdelane membrane.

Toda kar zadeva splo$no mnenje o vplivu TF na kakovost vina, so v stroki mnenja precej
razli¢na. So pa starejSa vina bolj prizadeta kot mlada.
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Povzetek

Na etiketah nekaterih steklenic beremo navedbo: Vino ni filtrirano. Ta trend postaja znak
osvescenosti pridelovalcev in pivcev vin. Vse filtracije vinu nekaj odvzamejo. Toda, ¢e so
uporabljane strokovno v ustreznih tehni¢nih razmerah (filter : stanje vina) naj ne bi bilo
bistvenih organolepti¢nih posledic.

V nekaterih velikih kleteh (predvsem trgovskih) po svetu filtrirajo posamezna vina velikokrat.
Nekatera vina, ki so ¢iS€ena, ali hladno stabilizirana, dozivijo tri do Stiri naplavne filtracije.
Pri stekleniCenju so vina Se sterilno filtrirana s plos¢ami ali membranami. Logi¢no je
vprasanje: »Kaksne so posledice tolikih filtracij?«

Misel vinarskih avtoritet Riberau-Gayon in Peynaud (v: Guimberteau, 1998, 5): ni¢ ne bi
smeli vpeljati v prakso brez resnih $tudij in testiranj. Preden vpeljemo novost (spremembo) v
kletarjenju, bodimo desetkrat prepri¢ani, ali je ta novost napredek ali Skoda. Ne smemo
dovoliti, da zamenja tradicionalno preverjeno prakso dolocena nova tehnologija, ki je lahko
tudi nezakonita.

VpraSanja:

- Opisite filtrirna sredstva za naplavna filtriranja in navedite njihove tehni¢ne karakteristike.

- Opisite poroznost filterskih plos¢ in navedite, za katera filtrirnja v fazi mladih vin po
kon¢anem alkoholnem vrenju in v obdobje nege vin bi pripo¢ili plos¢e dolocene poroznosti.

- Opisite razliko med zakonitostjo frontalnega in tangencialnega filtriranja.

- Katera poroznost filtrirnega sredstva izlo¢i iz vina kvasovke in katera bakterije?

- Opisite razliko med naplavnim in tangencialnim filtriranjem z vidika ekologije.

7.6 BELJAKOVINSKA NESTABILNOST BELIH IN ROSE VIN

Bi odklonili steklenico z motnim vinom?

Kljub temu da beljakovinska motnost ne vpliva na okus vin, je estetsko zelo moteca. Vinska
zakonodaja predpisuje, da morajo biti vina, ki so v prodaji, bistra. Vracanje vina iz prometa je

povezano z velikimi stroski.

Glede proucevanja vzrokov beljakovinske motnosti je bilo narejenih veliko $tudij in posluzevali
so se tudi segrevanja vina. Toda nobeno od odkritij ni prineslo zadovoljive resitve, ki bi bila na
trgu ponujena ali kot sredstvo ali kot postopek. Se vedno je Gis¢enje z bentonitom edina pot
stabiliziranja vina na beljakovine. Mnogo je Se avtorjev, ki trdijo, da je beljakovinska stabilnost
vin Se velika skrivnost. Novejse raziskave le vlivajo upanje, da so skrivnosti le kolikor toliko

raziasniene.
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Vsa vina ne vsebujejo niti istih beljakovin, niti enake kolicine le-teh. V vinu lahko ra¢unamo
na do 10 vrst beljakovin, razli¢ne velikosti in koncentracije.

Proteini, ki so povezani z motnostjo vina

Domnevamo, da je mozno videti motnost z o¢esom, ¢e je na ravni 2 NTU ali ve¢ (NTU je
enota za izrazanje motnosti vina). Vee na: http://news.reseau-
concept.net/images/oiv/Client/ MA-F-AS2-08-TURBID.pdf (19. 2. 2011).

Glede na stopnjo motnosti jo lahko opazujemo pod mikroskopom s 400-kratno povecéavo.
Drugi vplivni dejavniki motnosti

Vpliv pH na stabilnost beljakovin v vinu je prikazan na spodnji sliki.

Slika 3: Beljakovinska motnost v
steklenici.

V obeh je enako vino. V levi je
bilo $est mesecev v skladis¢u pri

Meritve vina nestabilnega na 20°C, v drugi pa pri
temperaturi4 ° C.

beljakovine pri razli¢nih pH.

45 -
40 ONTU

35 4
30 1
25 A
20 A
14 7
10 4

Motnost v NTU

Slika 150: Prikaz v grafikonu, kako je motnost izrazena v enotah NTU visja pri nizjem pH
(Ievo), vpliv temperature v skladis¢u na »kaljenje« vina v steklenici (desno)
Vir: Manteau in Poinsaut, 2010a, 24

Motnost vin je ugotovljena pri sobni temperaturi po 24 urah. Zdi se, da interakcija med tanini
in beljakovinami zavisi od pH. Najvi§ja motnost je dosezena pri pH 2,5 in najnizja pri pH 5,0.
Torej ¢im bolj je vino kislo, vecje je tveganje beljakovinskega loma.

Pomembno vlogo ima tudi temperatura skladiscenja vina. Kot se vidi iz slike, vino,
skladis¢eno pri 4 °C, po 6 mesecih ne kaze motnosti. Vino v toplem skladis¢u (20 °C) pa kaze
visoko motnost.

V praksi pogosto zanemarjamo vpliv temperature na beljakovinsko stabilnost. Pri prevozih
vina poleti je le-to izpostavljeno visokim temperaturam. Beljakovinski lom se ne zgodi
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trenutno, zato je pomemben dejavnik tudi ¢as. Motnost vina, bogatega z beljakovinami, se
razvija vec dni.

Da bi se izognili beljakovinskim motnostim vin, kletarji pogosto preverijo stabilnost s testom.
Poznamo razli¢ne teste, ki so razli¢no obcutljivi in pogosto so si rezultati nasprotujo¢i. Ne
obstaja standardni test za ugotavljanje beljakovinske stabilnosti belih in rosé vin. Manteau in
Poinsaut (2010a, 23) navajata, da se jih pa v praksi uporablja ve¢ kot 60.

Tudi ta mnozica »ponujenih« testov kaze na negotovost. Od testa pricakujemo, da zvemo za
to¢no dozo bentonita/hL vina. Ker ni splo$no standardiziranega testa, mnogi laboratoriji
uporabljajo svoje lastne. Pogosto ti laboratoriji zdruzijo dva do tri teste, da ugotavljajo
stabilnost vina. Dobljeni rezultati so v¢asih razli¢ni (Manteau in Poinsaut, 2010a, 23) oziroma
si nasprotujejo, kar kaze na nemo¢ laboratorijev.

7.6.1 Testi s segrevanjem vina

Iz spodnje tabele je razvidno, da so pod pojmom segrevanje navedene razlicne temperature,
razli¢no opisani postopki in sploh razli¢ni testi.

Tabela 11: Ime in postopek testiranja vina na beljakovinsko stabilnost

Ime Tip reakcije Postopek Avtor
1. Toplotni | Segrevanje 100 mL vina se segreva pri 35 °C v napravi Dubourdieu
test na 35 °C (inkubator ali ...) 10 dni. Meritev motnosti se | in sod., 1988

opravi po 10 dneh.

4. Toplotni | Segrevanje | 5 mL filtriranega vina na 0,22 pm se segreva pri | Sarmento in
test na 60 °C 60 °C v toplotni kopeli eno uro, nato se vino | sod. 2000
prenese v hladilnik pri 4 °C, za 6 ur. Nato se
vino drZi pri sobni temperaturi (20 °C). Motnost
se meri s spektrofotometrom pri 560 nm.

15. Dodatek | VV 100 mL vina se doda 10 ml reaktiva Bentotest | Dubourdieu
Bentotest reagensa (belo vino). Motnost, ki se pojavi takoj, se meri | in sod., 1988
(Richard s turbidimetrom.

Wagner,

Nemcija)

16. Dodatek V 15 mL vina se doda 1,5 mL reaktiva Postopek
Bentotest reagensa Bentotest Sofra-
(Richard (belo vino). Po 7 minutah in sobni temperaturi | laboratorija
Wagner, (20 °C) se meri motnost s turbidimetrom.

Nemcija)

17. Dodatek V 40 mL vina se doda 4 mL reaktiva 1 in Esteruelas in
Toplotni dveh pomesa. Nato 4 mL reaktiva 2. Po 20 minutah | sod. 2009
test reagensov pri sobni temperaturi (25 °C) se meri motnost s

turbidimetrom.

Vir: Manteau in Poinsaut, 2010b, 24

Razpon temperatur, ki se uporabljajo pri testih, je zelo velik. Tudi volumni testiranega vina so
zelo razli¢ni, kakor tudi temperature za ohlajanje vzorca.

193




Vinarstvo

»ImunoTest«

Na novo razvit test je Imuno Test, za katerega je bila podeljena trofeja na sejmu VINITECH
2008 v Bordoju, nagrada za inovacijo na VITEFF 2009 in na INTERVITISU v Stuttgartu
nagrada »Inovation Award 2010«.

Razvili so ga na osnovi proteinov, najdenih v vinu in pri naravnem izlo¢anju iz vina.
Smatrajo, da sta dva proteina zasluzna za motenje vin: chitinaza, ki ni vedno prisotna v vinih,
in thaumatin-like. Ce vino vsebuje chitinazo, se zdi, da pride do motnosti, ker je med najbolj
nestabilnimi beljakovinami. Thaumatin-like pa je zelo nestabilna beljakovina, ki je vedno
prisotna v vinih.

Po avtorjih je cilj tega testa dolocitev beljakovinske stabilnosti vina (brez napak navzgor ali
navzdol) s pomo¢jo imunologije in za vsako vino dolociti odmerek potrebnega bentonita.
Ve¢: http://www.sofralabtechnologies.com/page/5/immuno-test-sup-pi-sup.htmi

Povzetek

Test s segrevanjem, ki se v enologiji uporablja najveckrat, daje »napa¢no negativne«
rezultate. Zato je za nekatere beljakovinske motnosti v steklenici lahko krivo testiranje s
segrevanjem, ki je pokazalo, da je vino stabilno. Za Bentotest se ve, da daje pretirano
pozitivne rezultate v prisotnosti polisaharidov. Testi s segrevanjem z dodatkom taninov,
Prostab, Bentotest dajo Kkletarju podatek za prevelik odmerek bentonita, torej »napacno
pozitivne« rezultate.

Dokazalo se je, da se z ImunoTestom ugotovi nestabilnost belega in rosé vina.
ImmunoTest je praktiCen, ker se lahko izvaja pri bistrem in motnem vinu, brez
predhodnega filtriranja, torej drugace kot pri vseh ostalih testih.

Obstaja upanje, da bo ImmunoTest postal referencen za dolocanje beljakovinske
stabilnosti vina na enostaven nacin, kar pomeni prihranek ¢asa in denarja ter zagotovitev
kakovosti vina.

VpraSanja:

- Katero enolosko sredstvo se uporablja predvsem za odstranjevanje nestabilnih
beljakovin iz vina?

- Katera temperatura v skladiS¢u lahko sprozi pojav motnosti v vinu?

- Kako na beljakovinsko motnost vpliva pH vina?
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7.7 UPORABA INERTNIH PLINOV

Uvod

Obdelava s plini ali »inertaza« pijac je namenjena sadnim sokovom, vodi, pivu, vinu,
mleku in tudi oljem. Z njo lahko odstranimo prisoten kisik in ohranimo prehransko
vrednost, da bi preprecili oksidacijo vitaminov v Casu procesa izdelave in kasneje pri
pakiranju. Za zaSc¢to vina pred oksidacijo so najbolj uveljavljeni ogljikov dioksid, dusik in
argon.

Pri vinu prispeva h kon¢nemu okusu tudi vsebovani plin v raznih oblikah. Za plinifikacijo
vin obstajajo naslednji postopki: karbonizacija, dekarbonizacija, oksidacija in
desoksidacija.

7.7.1 Vpliv prisotnosti kisika v teku pridelave in hrambe vina

Kljub temu da je na sploSno znana Skodljivost kisika za vino, je tudi ugotovljeno, da se v teku
pridelave »redoks« fenomeni odvijajo v korist kakovosti vina, ¢e obvladujemo koncentracijo
kisika. Pozitivna vloga kisika je nesporna pri stabilizaciji in razvoju arom, vodenju in
uspesnem zakljuéevanju alkoholnega vrenja ter omejevanju moznosti razvoja reduktivnih
arom. NovejSa tehnika mikrooksidacije omogoca pogoje tradicionalnega zorenja vin tudi v
»neprodusnih« cisternah. Cilj je vzdrZevati vsebnost kisika v vinu ob zakljuc¢ku alkoholnega
vrenja pri koli¢ini 30 pg/L. Ta tehnika, ki ni tehnika za pospeSevanje zorenja vina, zagotavlja
boljSo izraznost vinskega potenciala.

Fizikalno ravnoteZje delnih pritiskov plina v teko¢ini

Koncentracija raztopljenega plina v tekocini je v razmerju z delnim pritiskom tega plina v
atmosferi, kjer se nahajamo. Plinsko stanje je odvisno od volumna, pritiska in temperature.
Med hrambo vina se koli¢ina raztopljenega plina zmanjsSuje, ker delni pritisk raztopljenega
plina stalno tezi k ravnotezju z zra¢nim pritiskom (Daltonov zakon). Na hitrost tega procesa
vpliva ve¢ dejavnikov, med katerimi je odlocCilna sti¢na povrSina plin/teko¢ina. Po meritvah
(J. Ribereau-Gayon, v: Girardon, 2002) raztopi vino 5 mg kisika v Cetrt ure brez mesanja, ¢e
je sti¢na povrsina velikosti 100 cm?.

7.7.2 Obvladovanje vsebnosti CO,

V rdecih vinih ogljikov dioksid ni zaZelen, razen pri kategoriji »mladih rdecih vin«. Pri belih
vinih pa se pogosto stremi k ohranitvi CO, ali se ga celo dodaja.

Postopek:
Za dekarbonizacijo vina se v vino vpihuje dusik v obliki mikromehurckov. Za dodajanje CO;

Vv vino se ga vpihuje toliko ¢asa, dokler se ne doseze Zelena koli¢ina.

Tabela 12: VVsebnosti raztopljenega CO; v nekaterih vinih

Rdece vino za zorenje 300 mg/L
Belo vino 800 do 1000 mg/L
Mlado rdece, kategorija »mlado« 800 mg/L
Zivahno belo vino (polpeneée) ve¢ kot 1000 mg/L

Vir: Girardon, 2002, 34
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Za dodajanje plinov potrebujemo plinski injektor, ki je nameScen na izhodu ¢rpalke na cevi,
ki potiska vino v posodo. lzdelan je iz poroznega materiala, nerjavnega jekla in prevaja plin v
obliki drobnih mehurékov.

7.7.3 MeSanje in izenacevanje plinov v vinu

(porazdeljevanje) dusika v vinu se resuje s ¢rpalko ali meSalcem. Ta tehnika ima naslednje
prednosti: preprecuje topljenje zraka, ni segrevanja, postopek je hiter in enostaven. Injicira se
na dno posode, zagotovi gibanje vina, ki izenaci dusik.

Zascita vina z inertnimi plini: v teku pridelave in nege vina so le-ta ob¢utljiva na kisik iz
zraka, zaSCita katerega ohranja kakovost vina. Ogljikov dioksid pa zmanjSuje potrebo vina po
SO, in pomaga ohranjati kakovost vina v nepolnih posodah.

7.7.4 Tehnike za zaS$cito vin v posodah

Tehnike za za§¢ito vin v posodah so:
- dotakanje sodov ali cistern z dolivalno odprtino,
- zaSCita vina v nedotocCeni cisterni s parafinskim oljem in »plovkome,
- zavarovanje povrsine vina z duSikom ali meSanico »dusik-ogljikov dioksid«.

Vloga inertnih plinov v vinarstvu je, da se z njimi nadomesti zrak nad vinom v nedoto¢eni
posodi. Glede na zeleno ali nezeleno vsebnost CO; v vinu se odlo¢amo za dusik ali meSanico
dusik-ogljikov dioksid. Za vecino rdecih vin se uporablja dusSik. Za bela in rosé vina, tudi
nekatera rdeca, pa se uporablja mesanica (N, + CO,), najve¢ v razmerju 80 % Ny in 20 %
CO:s. Pri bolj specifi¢nih primerih si pomagamo s krivuljo Lonvaud-Funel (Girardon, 2002),
ki omogoca natancnejSe razmerje med plinoma, oziraje se na zeleno stopnjo »plinifikacije« s
COs.

Détendeur débilitrs

Injecteur Canalisation » 10 m de |

Slika 151: Prikaz dovajanja inertnega vina iz jeklenke v posodo z vinom
Vir: Girardon, 2002, 34
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7.7.5 Nova metoda inertaZe vina z argonom

Za uspeSno odstranjevanje zraka (pometanje) z duSikom, prazne ali nepolne cisterne, je
potreben po kemijskih zakonitostih tri- do Stirikratni volumen, ¢e ho¢emo zmanjsati 21 %
kisika, kolikor ga je v zraku, na 1 %.

Da bi zmanjsali tako veliko porabo, je bolje odstraniti zrak z ufinkom »bata« (srk), kar se
doseze s tezkim plinom (na splosno s CO») od spodaj navzgor. To je tezje izvedljivo v na pol
polni posodi. Zaradi tega je v interesu vinarjev, da pripeljejo ta tezki plin ¢im bliZze povrSini
vina s pomocjo razplinjaca (razprsilca) plina, ¢igar visina je prilagojena viSini vina v cisterni.

Tabela 13:; Predstavitev razliénih moznih tehnik zasdite vina

Znacilnosti Oprema Tehnika za zas¢ito vin Uporabljeni plin
cisterne na cisterne
zacetku
Polna cisterna - plovek* -
- redno dotakanje vina -
- klasi¢na zas¢ita s plinom -Nyali N, - CO,
Nedoto¢ena - dve - plovek -
posoda odprtini
- ena - klasi¢na zasc¢ita s plinom je sicer
odprtina mozna (slaba zascita, Ce sta obe -Nyali N, - CO,
odprtini blizu)
- 80 % argon —
- ena sama - plinifikacija z argonom/CO, 20 % CO;
odprtina -
- plovek
- Ny ali N, - CO;

- klasi¢na za$¢ita s plinom ni mogoca

Vir: Girardon, 2002, 35
*plovek —udomacen izraz za pokrov v zgoraj odprti cisterni, ki je polozen na povrsino vina.

Ker ni zazeleno zas¢ititi rdecega vina v 100 % atmosferi CO, je ideja z argonom dobrodosla.
S CO; vzdrzujemo vi§jo gostoto plinov v meSanici, kar zagotavlja boljse oc¢iS¢enje zraka.

Tabela 14: Primerjava fizikalnih lastnosti plinov

Dusik | Ogljikov dioksid | Argon

Molekularna masa 28 44 40

Topljivost v vodi (m*/m? vode pri 0 °C - 1,013 bara) | 0,0235 1,7163 0,0537
Vir: Girardon, 2002, 36

Mesanica plinov, ki daje najboljSe rezultate pri karbonifikaciji vina, je 80 % argona in 20 %
CO,, so pa mozna tudi druga razmerja glede na krivuljo Lonvaud-Funel. Argon je inerten kot
dusik, malo bolj topljiv, tezak kot CO,, toda manj topljiv od njega.
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Testi s plini in rezultati

Postopek omogoca vzdrZevanje ostanek kisika na ravni 0.5 % ali celo manj s CO; ali
mesanico argon : ogljikov dioksid (80-20 %). S samim dusSikom je tezko doseci celo manj od
2 % ostanka kisika. S samim ogljikovim dioksidom pa rdecega vina ni mozno zascititi, ne da
bi Skodili njegovemu ravnotezju v okusu, zato je boljSa meSanica 80 % argona in 20 % CO,.

Cas, potreben za odstranitev zraka: z me$anico 80 % argona in 20 % CO2 opravimo z zrakom
dva in polkrat hitreje kot z dusikom pri rezultatu okrog 2 % kisika na povrsini vina (20 minut
napram 50 minutam).

Poraba plina je dvakrat manj$a z omenjeno meSanico v primerjavi z duSikom, pri Zelenem
cilju doseci ostanek kisika 2 na 1 % (argon - CO; - 4 m?, dusik 8 m?). Npr. v posodi volumna
140 hL, ki je napolnjena s 120 hL vina je za odstranitev zraka potreben dvakratni volumen
plina (za 20 hL prostora, 40 hL meSanice plina ali 80 hL dusSika).

Tehnic¢ne lastnosti dozirne naprave

Dozirna naprava je sestavljena iz treh delov:

- Telesa, ki se na vrhu cisterne priklju¢i na »spojko«. Isto¢asno se odstranjuje zrak in
injicira plin. To »telo« je iz umetne mase, ima dovod za plin, varnostni ventil in pipo
za izpust zraka.

- Cevke, po kateri prihaja plin do razprsilca. Priklju¢ena je na telo in na cisterno.

- Razprsilca, ki je potopljen nekaj cm pod gladino vina. Tudi razprSilec je iz plasticne
mase in zagotavlja pocasen pretok plina, brez vecjega vrtincenja vina.

Povzetek

Dotakanje posod z vinom je pradavno pravilo, ki ga kletarji Se vedno zelo upostevajo. Pri
zmanjka vina ali casa. Velika povrSina vina, izpostavljena zraku, pospesuje oksidacijo vina
in vzpodbuja mikrobioloSka kvarjenja. Inertni plini so skoraj idealna zaCasna reSitev. EU
zakonodaja dovoljuje uporabo omenjenih plinov za zascito vina in ta praksa je v Siroki rabi.

Vprasanja:

- Kateri plin se praviloma ne uporablja za inertazo rdecih vin?

- Kaksen volumen duSika potrebujemo za odtranitev kisika, glede na volumen
praznega prostora nad vinom.

- Kateri plin je bolj topljiv v vinu, argon ali ogljikov dioksid?
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8 OHRANJANJE KAKOVOSTI, POLNJENJE IN HRAMBA VINA

Uvod

Prekinitve med zaklju¢enim alkoholnim vrenjem in stabilizacijo vina dejansko ni. Vino se
prej ali slej pretoci v ustrezno posodo na nego in pocivanje za gotovo obdobje.

Pogoji, v katerih poteka hramba, nega in donegovanje vina za prodajo, so za celovito
kakovost in znacaj vin odloCilnega pomena. Za vina, ki se pijejo mlada, poteka stabilizacija
po hitrem in kratkem postopku, toda s ciljem, da se ne okrni kakovost, ki je pecat letnika in
grozdja. Za vina visokega kakovostnega in cenovnega razreda so cilji vi§ji. Ta razvoj vina
se uravnava med hrambo in nego, dolzina pa je odvisna od vsakega vina posebej in traja
lahko razli¢no dolgo.

8.1 GLAVNE NEVARNOSTI

Tezav, s katerimi se lahko sreca kletar med stabilizacijo vina, je vec, Ce je ta postopek daljsi.
To so predvsem:
- spreminjanje zunanjih fizi¢nih dejavnikov (vlaga, temperatura, zra¢ni pritisk ...) vpliva
na fizikalno-kemicno ravnotezje (npr.: izlo¢anje tartaratov, spreminjanje arom ...),
- pojav neprijetnih okusov ali vonjav, ki so povzroceni s pokvarjeno vinsko posodo ali
zaradi sinteze kemic¢nih sestavin (etanal, Zveplovodik ...),
- vnos nevarnih snovi v vino (kot Zelezo, baker ...) zaradi stika s kovino ali pretirane
uporabe enoloskih sredstev.

Predvsem razmnoZevanje kvarljivih mikroorganizmov lahko izzove naslednje bolezni:
- kan, ki se opazi kot bela prevleka, sestavljena iz mnozice mikroorganizmov, producira
etanal in vino deluje zelo prezraceno;
- cik, bolezen, ki spreminja etanol v ocetno kislino (znacaj kisa), vzporedno se povecuje
vsebnost etilnega acetata, ki povecuje hlapnost vina;
- mlecni cik, povzro€en z razliénimi bakterijami, nastajata ocetna in mle¢na kislina iz
glukoze in ostanka fruktoze, kar se ob&uti pogosto kot sladkokisel okus.

8.1.1 Preventivni ukrepi

Da bi se izognili nastetim teZavam, je na razpolago obilo fizikalno-kemic¢nih sredstev. Vino,
ki je zazveplano, filtrirano, doto¢eno in brez stika z zrakom, v zdravi posodi, pri stalni
temperaturi 11 do 13 °C, vzdrzi brez nezelenih sprememb dolgo Casa.

Nasprotno, e je vino v stiku z zrakom na vecji povrsini, se zatne kmalu kvariti, saj se poleg
razmnozevanja Skodljivih mikroorganizmov zaradi topljenja kisika v vinu dogaja tudi
oksidacija. Spremembe so velike, kakovost se znizuje, vinski znacaj se spreminja v negativni
smeri in nezelenih kemi¢nih sprememb je veliko.

8.1.2 Zascita pred oksidacijo
Preprecuje se s hkratnim delovanjem kemicnih in fizikalnih sredstev:

- kemicna sredstva: zveplov dioksid, askorbinska kislina,
- fizikalna sredstva: dotakanje in inertni plini.
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8.1.3 Pretoki

Pretok je ukrep, katerega cilji so razli¢ni:
- pretok zaradi odstranitve drozi,

- zaradi prezraCevanja vina,

- zaradi izenacevanja vina (tipizacija).

Glede na potrebe se vino zraci ali pa ne. Prvi pretok se opravi z namenom, da se lo¢i vino od
usedlin (drozi) na dnu posode, ki bi lahko vinu pustile nezelene okuse ali vonjave.
Toda, vina ne pretakamo, razen ¢e ni potrebe ali sile!

Slika 152: Brezra¢ni pretok vina
Vir: Priewe, 1998, 97

Na zgornji sliki je prikazan brezzra¢ni pretok s pomocjo komprimiranega dusika in
ogljikovega dioksida iz jeklenke skozi gornjo veho soda. Vino se preko cevi potiska v drugi
sod, ki je bil predhodno napolnjen z inertnim plinom. Na spodnji sliki se pretaka s pomocjo
¢rpalke, ki potiska vino v sod, napolnjen z inertnim plinom, ki uhaja skozi odprto veho.

8.2 SPREMEMBE MED ZORENJEM IN STARANJEM VINA

Kako razloZiti spremembe vina?

Veliko raziskav je posveCenih temu vpraSanju, a Se vedno je neodkritih veliko skrivnosti.
Zorenje vina se dogaja v leseni posodi, staranje v steklenicah. Kemicne reakcije, ki potekajo v
steklenici, so zelo kompleksne. Nekatere raziskave so pojasnile spremembe barvil in arom.
Bela vina postajajo z leti od svetlo rumenkastega, do rumenkastega in celo zlatega videza.
Sveze cvetlicne in sadne arome se spreminjajo v smeri arom po suhih rozah, travah, suhem
sadju. Pri rdeCih vinih se spreminjajo tanini in druge fenolne snovi, ki se med seboj
povezujejo in sesedejo na dno steklenice. Rdece Skrlatne barve postanejo rubinaste, gostota
barve se zmanjSuje in prehaja v rdeCe opecnato. Kisline postajajo bolj blage, trpkasti tanini
mehkejsi. Agresivnost in oglatost mladega okusa izginja, se lepo zaokrozuje in pojavijo se
zrelejSe, zlahtnejSe arome. Vsa vina s staranjem nekaj pridobivajo, razen vin nizke kakovosti
ali vin, ki so prevec filtrirana ali pasterizirana.
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Vina vrhunske kakovosti iz odli¢nih leg in letnikov se lahko starajo nekaj desetletij, kajti
njihovo Koncentrirano telo zmore dolg, poc¢asen razvoj. Nekatera vrhunska rdeca vina z veliko
taninastih snovi potrebujejo ve¢ let zorenja in staranja, da se »zmehcajo« do stopnje, ki
pomeni njihovo najvisjo kakovost. Lahka sadna vina so najboljsa mlada. Ti dve omenjeni
»skupini« vin imata zelo razlicne moznosti za razvoj in zorenje. Ta njuna sposobnost ni
rezultat samo razli¢nega kletarjenja, temvec lege, tal, starosti vinograda, letnika, a tudi sorte,
obremenitve trte in sre¢ne alkoholne fermentacije, pri rde¢ih vinih tudi maceracije. Pri odbiri
vin za arhiviranje kletar uposteva vse nastete »talente« posameznega vina. Tudi dve posodi z
vinom iz grozdja iste parcele sta lahko po konc¢ani alkoholni fermentaciji razli¢ne kakovosti.

Od rdecih sort so v svetu znane za zorenje predvsem Cabernet sauvignon, Modri pinot,
Merlot, od belih pa Renski rizlingi, Chardonnayi itd. Toda velja preizkuSena resnica, da se na
najboljsih tleh (terroir) pridelajo najboljsa vina.

Vino je zZiva pijaca in se v normalnih pogojih vedno spreminja kot vsa Ziva bitja, enkrat tudi
»umre«. [zgubi svojo barvo, saden vonj in postaja vse bolj tanko, kislo.

V arhivskih kleteh so hranjene steklenice v leze¢em polozaju, zamasek je v stiku z vinom in
se ne izsufi. Ce se kupuje vina za ve¢ kot samo nekaj tednov, jim je potrebno zagotoviti
ustrezne pogoje hrambe. Osnovne zahteve arhivske kleti se nanaSajo na stalno temperaturo,
temo in prostor brez vibracij (blizina ceste ali Zeleznice). Vlaga naj bo dovolj visoka (75 do
80 % relativne vlage), ventilacija dobra. Najtezje je zagotavljati temperaturo prostora v mejah,
ki so Se sprejemljive. Literatura navaja mozen razpon med 5 in 18 °C, toda idealna je med 10
in 12 °C. Nevarne so hitre temperaturne spremembe. Ce se klet ohlaja pocasi celo leto med 5
in 20 °C, ni nevarnosti, $kodljiva pa so ve¢ja dnevna ali tedenska nihanja.

Svetloba lahko Skodi vinu, predvsem belim. Zato so mesece razstavljene steklenice v
gostinskem lokalu gotovo ogrozene., medtem ko naravna, lahna ventilacija preprecuje
zadrzevanje postanega zraka in plesni, ki se v takih prostorih razvijejo.

Povzetek

Kakovost in znacaj vina sta odvisna od stevilnih dejavnikov, kot so tla, podnebje letnika, sorte
in izkusnje kletarja. Pravilno razumljen vpliv letnika in naravni potencial vina pomaga
usmerjati njegov razvoj. Stopnja opremljenosti vinskih kleti je zelo razli¢cna. Kletarske
izkuSnje lahko delno nadoknadijo tehni¢ne pomanjkljivosti. Gotovo vino je zrcalo letnika, a
tudi Kletarja.

VpraSanja:

- Zakaj je potrebno pretakati vina?

- Kako zavarujemo vino pred kvarljivimi mikroorganizmi?

- Zakaj nekatera vina dozivljajo med nego vec kletarskih posegov, druga manj?
- Pri kateri temperaturi potekajo naravni procesi zorenja vina optimalno?
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9 METODE, POGOJI IN POMEN SENZORICNEGA OCENJEVANJA
VIN

»Samo kulturen clovek lahko razume vino.«

Max Léglise je rekel: »Vino navdusSuje milijone ljudi. Ali ne bi bilo §koda, da ta sad narave,
truda cloveskih rok in genija, z zasc¢iteno originalnostjo, pivec, ki mu je namenjeno, ne bi
vedel lociti dobrega od slabega vina.«

Slika 153: Mercier, P. (17.stoletje), Mladi degustator, muzej Louvre, Pariz
Vir: Peynaud in Blouin, 2006, 3

Uvod

Kaj je »senzori¢na analiza«? Senzori¢na analiza je ocenjevanje organolepti¢nih lastnosti vina
(pridelka ...) s ¢loveskimi Cutili.

Enologija in degustacija sta neloCljivi vedi. Enolog, oe moderne enologije 20. stoletja,
zasluzni profesor na fakulteti za vinarstvo v Bordoju, Emile Peynaud si postavlja zanimivo
vprasanje: »Ali je ve¢ prispeval k razvoju enologije, ko je uvajal v predavanja znanja o
degustaciji, ali ko si je pri poucevanju degustacije pomagal z enoloskim znanjem?«

Za vinarja ne zadosc¢a enolosko znanje, ¢e ne obvlada pravilnega pokusanja. Ni pa mogoce
napredovati v znanju pokuSanja, ¢e pijemo vedno samo svoje vino. Koliko vin povprecne
kakovosti bi izginilo iz trga, ¢e bi vsi tisti, ki jih pridelajo, vedeli tudi pokusati! Vino se ne
sme enostavno popiti, pogoltniti, ne da bi ga okusSali, pokusali. Ne more biti resne senzoricne
analize brez dolo¢enih znanj o sestavi vina. Ob navedenih dejstvih se lahko vprasamo: »Ali
ni preve¢ tistih, ki se v medijih, brez ustreznega znanja o vinu, razglaSajo za velike
degustatorje?« Proti tak§nim »mojstrom« se bomo lahko v panogi borili samo z znanjem!

Slavni francoski profesor enologije Jean Ribereau-Gayon je razvil definicijo, ki bo vedno
aktualna: »Degustirati pomeni pazljivo okuSati proizvod, ki mu nameravamo ocenjevati
kakovost; s tem, da zaposlimo vsa naSa Cutila, posebno okus in vonj; poskusati spoznati z
raziskovanjem njegovo kakovost, napake in vse to vedeti izraziti z besedami. To pomeni
Studirati, analizirati, opisovati, oceniti, razvrstiti po kakovosti. Skratka potrebno je poiskati
odnos med senzoricnim znacajem in sestavo vina.«
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V zadnjih tridesetih letih je pri senzori¢ni analizi storjen velik napredek, nekateri ga imenujejo
kar revolucija. Opira se na sedanje znanje o fiziologiji Cutil, na rezultate Studij o obnasanju
skupine Studentov pri pokusanju vina, na novejSe znanje 0 vlogi posameznih sestavin vina pri
zaznavah, a tudi na informatiko in statistiko, ki sta bili v pomo¢ pri raziskavah.

Z vse bolj definiranim postopkom ocenjevanja, izdelanimi metodami in s pomoc¢jo matematike,
je postala senzori¢na analiza nepogresljiva pri ugotavljanje resnicne kakovosti vina. Vsako
Vino zasluzi vso pozornost pokusevalca in objektivno oceno in le taka je lahko poucna za
pridelovalca.

V vseh fazah pridelave vina je degustacija nepogresljivo, hitro in natan¢no sredstvo za kontrolo
kakovosti. Vinar nima na razpolago hitrejSe metode za spremljanje kakovosti »od grozdja do
steklenice«. Kemicna analiza je v pomo¢, je pa prepocasna in ne pove celote kot senzori¢na
analiza, ki je celovito dejanje, tako fizioloSko kot umsko ter prakti¢na za razne pogoje.

9.1 CUTILA IN ZAZNAVE

Cloveska glava je zaobjeta z zivcem troj¢kom, ki kontrolira koZo in sluznico. Ta trojni zivec,
s katerim se zaznava kemiCne, termicne in tipne vtise, igra pomembno vlogo tudi pri
senzori¢ni analizi.

(1)
Epithélium
olfactif

Slika 154: Prikaz glave s Cutili, ki sodelujejo pri senzoriéni analizi vina (levo), shemati¢ni
prikaz povezave med Cutili in mozgani (desno)
Vir: Buffin (levo), 1988; Eder (desno), 2004
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Trigeminalni iivec/

Struktura vohalnega epitela

Slika 155: Trigeminalni Zivec (zgoraj) in struktura vohalnega epitela (spodaj)
Vir: Eder, 2004

Zaznava sestoji iz dveh procesov:
1. Objektivna zaznava pomeni vzdraZenje sprejemnika v Cutni celici z novo kakovostjo,
ki se prenese v mozgane.
2. Subjektivna zaznava pomeni obdelavo informacije, primerjavo s spominom,
predstavo, skratka intelektualno storitev.
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FIZIOLOSKI POTEK ZAZNAVE

stimulacija k
DRAZLIJAJ - — CUTILO
vzburjenje . |
!
OBCUTEK
(refleks)
"
ZAZNAVA

(interprefacija, prepoznavanje
vonja glede na vedenje, spomin,
izku3nje). :

Slika 156: Shema poteka zaznave s ¢loveskimi Cutili
Vir: Lasten

9.1.1 Ocenjevanje videza vina

Oko je sposobno razlikovati tiso¢e barvnih nians in intenzivnosti. Sposobnost ocesa je velika,

saj v 80 milisekundah spremeni drazljaj v prepoznavo. Vino vedno pokuSamo z o¢mi.
Ocenjevanje se zacne, ko se vino naliva v kozarec. Pri ocenjevanju po zakonu o vinu ali na
organiziranih ocenjevanjih se z o€esom ocenjuje bistrost in barvo vina.
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./

\
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\
|
|

|
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29 +1

—

55+3

Slika 157: Standardizirani degustacijski kozarec I.N.A.O. (levo), bordoska srebrna skodelica
za pokusSevalce vina, ki omogoc¢a opazovati barve vina skozi razli¢no debele plasti (desno)

Vir: Peynaud in Blouin, 2006, 65
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ANALIZA BISTROSTI ANALIZA NIANSE

A
SR

ANALIZA VIDEZA VINA

Slika 158: Shema opazovanja bistrosti in nianse vina
Vir: Lasten

Slika 159: Na mednarodnih ocenjevanjih, ki so pod pokroviteljstvom 0. I.V., se vsak vzorec
vina postreze v Cist kozarec
Vir: Lasten

Za kakovost je nevarna motnost vina mikrobioloSkega vzroka. Kristali vinskega kamna so
manj sumljivi in niso toliko moteéi. Usedline pri rdecih vinih so lahko polimerizirani fenoli,

ki so sicer estetska napaka. Nesprejemljive motnosti so beljakovinske: beli, rjavi, ¢rni lom
(kovine, beljakovine, tanini).

Barvo vina presojamo z dveh vidikov:

1. Intenzivnost barve (IB), ki pri vseh kategorijah delno informira tudi o sestavi vina in
je edini organolepti¢ni parameter, ki se dolo¢i lahko instrumentalno v laboratoriju.
Pomeni vsoto od¢itkov gostote na valovnih dolzinah 420 nm (rumeno), 520 nm
(rdece) in 620 nm (modro).

2. Odtenek (niansa) — se ugotavlja na stiku vina s steno kozarca. Studij odtenka
pomaga ugotavljati stopnjo razvoja vina in predstavlja razmerje od¢itka na valovnih
dolzinah 420 : 520 nm. Z zorenjem vina se znizuje IB in se poviSuje vrednost nianse,
kar pomeni ve¢ rumenkaste, oranzne in opecne barve.
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[
Slika 160: Pokusevalec opazuje videz vina, medtem se vino nataka drugemu ¢lanu komisije,

zaradi anonimnosti je steklenica lepo zakrita. Na steklenici je Sifra vzorca
Vir: Lasten

Barva belih vin:

rumenkasta z zelenkastimi odtenki: tipi¢na barva mladih belih vin iz hladnejSih podnebij,
slamnata - najpogostejsa barva belih suhih vin,
zlato rumenkasta - vina iz prezrelega in zlahtno gnilega grozdja, kot tudi suha bela

arhivska vina,
jantarna - zrela vina posebnih kakovosti, katerih sladkor je z leti karameliziral,
rjava - bela vina, ki so Ze dosegla svoj vrhunec in starijo. Izjema so alkoholizirana vina

(Sherry, Porto ...).

Slika 161: Pokusevalec opazuje barvne nianse
Vir: Lasten
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Barva rde¢ih vin:

Skrlatna — mlada, Se iz soda, ki pa zgubijo kmalu modre odtenke,

rubin — malo modrih, oranznih in ope¢nih odtenkov, vina med mladostjo in zrelostjo,
ceSnjeva barva — svetlejSe od rubina, brez modrih in oranznih odtenkov, vina sort z
manj barvil (modri pinot, gamay), med mladostjo in zrelostjo,

granatna — srednje rdecCe intenzivna, z oranznimi odtenki, informacija za zrelost,

barva murve — temno rdeée z oranznimi odtenki, vina toplejSih podnebij ali zacetek
oksidacije,

opecnata — zrela vina, Ki so zorela nekaj let,

jantarna — stara ali oksidirana vina s prekoraceno zrelostjo.

Toda barva se razli¢no odrazi v prostoru. Temna podlaga zmanjSuje barvo, obarvana podlaga
pa spreminja barvo vina podobno filtru. Da bi se izognili omenjenim pastem, se mora vino
nahajati na beli podlagi.

Za oceno in razumevanje celokupne kakovosti vina je potrebno pri senzori¢ni analizi
ugotavljati z oesom Se:

- Sijaj (zivahnost) - napove pokusevalcu stopnjo kislosti vina. Vina brez sijaja so manj kisla.

- Teko¢nost - je podatek o viskoznosti vina (alkohol, glicerol, sladkor ...), kar se odraza v
obliki »solzic« na steklu in premikanjem vina v kozarcu. Vi§ji suhi ekstrakt in ostanek
sladkorja povecujeta viskoznost, vino je bolj gosto tekoce, v ustih pa se zazna z otipom.
Pomanjkanje tekoc¢nosti je lahko anomalija, ki jo lahko povzrocijo bakterije, plesni

(sluzavost).

(3]

®

O-F

Slika 162: Prikaz tehnike opazovanja kozarca in nastanek »solzic«, ki ponazarjajo gostoto vina
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- Iskrenje mehurckov (COy) - pri mladih belih vinih je ve¢inoma zazeleno. Pri natakanju in
na robu kozarca se ga opazi pri vsebnosti od 0,5-1,8 g/L. Pri zrelih, predvsem rdecih vinih,
CO; ni zazelen (neprijetno deluje v druzbi taninov in grencic).

Pri penedih vinih je iskrenje bolj ali manj intenzivno. Peneca vina se analizirajo podobno kot
mirna na osnovi intenzivnosti barve, nianse, sijaja, prozornosti. Doda se $e ocena penjenja in
iskrenja.

Mehurcke ocenjujemo s fineso (premer), intenzivnostjo, ven¢kom in trajnostjo. Pena se
ocenjuje pozitivno, ¢e so mehurcki drobni in se zreducirajo v nekaj sekundah na strnjen in
trajen vencek. Ne sme se zadrzevati kot pri pivu in ne izginiti v trenutku, kot pri gazirani vodi.
Iskrenje je odvisno od postopka proizvodnje, temperature strezbe, kozarca, sestave vina.
Dobro se oceni dolgotrajnost iskrenja. Po izginotju prve pene ostaja ob steni kozarca droban
vencek. Za vizualno ocenitev iskrenja je kljuen premer mehurckov.

Slika 163: Prikaz spréminj anja »plesa mehurckov« v penecem vinu
Vir: Eder, 2004

9.1.2 Ocenjevanje arom vin

»Ves moj genij je vV nosnicah.« (Heraklid, 5. stol. p.n.st.)

V zgornji nosni votlini je vonjalni organ (Regio olfactoria) rumeno rjave barve, velikosti
priblizno 2 x 2-5cm?. Za vonj obcutljive celice imajo na koncu 5-20 vonjalnih migetalk, ki so
kemicni sprejemniki, saj so celice pokrite s sluzom.

Vonjalni organ je danes bolj proucen po zaslugi medicinskih raziskav zdravnikov Linde Buck

in Richarda Axela, ki sta bila leta 2004 nagrajena z Nobelovo nagrado. Z vdihavanjem
skusamo hlapne molekule privabiti v zgornji del nosne votline, kjer je vonjalni Zivec.
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Vonjalni betic

Vonjalna sluznica

Zivec trojéek

Hlapne
molekule

==—===p> Pot skozi nosnici

==== Ppotizustnazajv [ / / \
gornjo nosno votlino '\ - { b
.

Slika 164: Prikaz organov glave in ¢util, ki sodelujejo pri zaznavanja arom vina
Vir: Buffin, 1988, 17

Slika 165: Shema prikazuje spros¢anje arom v ustih med srka?jem zraka skozi priprte ustnice
Vir: Buffin, 1988, 17

Vohalne celice se regenerirajo v dveh do treh mesecih, vohalne dlacice pa v nekaj urah.
Znano je, da ne obstojajo specializirane vohalne celice za posamezne vonje. Prepoznava se
zgodi v mozganih, ki predstavijo anatomski »puzzle« celic, vzdrazenih z gotovo aromo, ki jo
identificirajo. Smatra se, da ni ve€ kot tiso€ razli¢nih vonjev.

Vaja

Vonjanje z zaprtimi o¢mi, s kratkimi vdihi, v mirnem, za 45 ° nagnjenem kozarcu. Prvi vtis je

znacilen, toda v kozarcu se arome spreminjajo. Kozarec krozno vrtimo, da priklicemo tezje
arome in zbrano vohamo.
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Slika 166: Razgibana povrSina vina v kozarcu poveca intenzivnost arom
Vir: Peynaud in Blouin, 2006, 66

V razgibanem Kkozarcu se koli¢ina arom podeseteri

Ko je vino v ustih, vonjamo retronazalno. Izdih skozi nos prepelje aromati¢ne molekule na
senzorje vonjalnega organa.

Ta povzetek procesa zajema vec¢ zaporednih stopen;:
- anatomsko,
- fiziéno,
- kemicno,
- encimatsko,
- elektri¢no,
- psihi¢no.

Hlapne molekule so zelo majhne (molekularne mase manj od 300-400 Da), toda za izzov
arome naj bi zadostovala ena sama molekula, ki se ujame na konc¢icu Zivca. Vonjalni organ je
priblizno deset tiso¢krat bolj ob¢utljiv kot okusne brboncice.

7

Slika 167: Domiseln prikaz izhlapevanja arom in potovanja do vohalnega zivca
Vir: Buffin,1988, 21
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Analiza vonjev

Z opisano tehniko postopoma analiziramo ves spekter vonjev, ki se za€nejo pojavljati direktno
skozi nosnice in koncujejo po pozirku. PokuSevalec analizira intenzivnost (Sibka, povprecna,
aromaticna, zelo aromaticna, silovita ...), kakovost (elegantna, obic¢ajna, prijetna, neprijetna,
enostavna, sestavljena) in znacaj (rastlinski, cveten, saden, meden, suho sadje ...).

Slika 168: Vonja se najmanj dvakrat, saj kroZzenje vina v kozarcu pospesuje izhlapevanje
arom (levo); Pozorno in zbrano vonjanje vina (desno)
Vir: Buffin, 1988 (levo); Lasten (desno)
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ZACETE) |

Slika 169: Kolo arom za bela (spodaj) in rdeca vina (zgoraj), ki so ju razvili na univerzi Davis
v Kaliforniji, kar je vneslo nekaj ve¢ reda v terminologijo vinskih arom
Vir: Nemanic¢, 2006, 38
9.1.3 Ocenjevanje okusa vin

Vino izzove v ustih razliéne zaznave, ki sestavljajo okus. Snovi, raztopljene v vodi, reagirajo
kemic¢no, toda ob¢utimo tudi fiziéne zaznave, kot so trpkost, trdota in suha usta.

Zaznava, ki je izzvana z draZljaji, potuje skozi milijone Cutnih celic, ki so v 7 do 10 tiso¢
brboncicah, ki sestavljajo nekaj sto okusalnih brboncic, razporejenih predvsem na jeziku, toda
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tudi na stenah in na nebu ust ter celo zgoraj v zrelu. Obstajajo Stiri vrste okusnih brboncic, ki
se lo¢ijo po obliki, lokaciji in povezavi z Ziv€evjem.

Okusalna
brbondica

> Cutne celice

Slika 170: Prikaz prereza jezika in okuSalne brboncice
Vir: Prirejeno po Peynaud in Blouin, 2006, 23

Nasprotno od logike, ki je veljala Se do nedavnega, ni celic, ki bi bile specializirane v
prepoznavanju tega in onega okusa, temve¢ prihaja do razreSitve uganke v moZzganih.
Tradicionalno se od Platona dalje govori o S§tirih osnovnih okusih: sladko, slano, kislo,
grenko. Nedavno so dodali druge, bolj hedonisti¢ne obcutke, kot sta slasten, bole¢. Leta 1911
je Ikeda dodal »Umami« okus.

S Cutnimi celicami na jeziku zaznamo Stiri (ali pet) osnovnih okusov (slano, sladko, kislo,
grenko) in Se petega (Umami: glutamat, ki se najde v zrelih paradiznikih, parmezanu,
kitajskih jedeh, juhah ...).

Po zastarelem gledanju velja razdelitev ¢utnih celic na jeziku, kot kaZe naslednja slika.

Slika 1¢¥: Stara shema delitve jezika na zaznavanje osnovnih okusdv je ovrzena
Vir: Eder, 2004
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Novo spoznanje

Obcutljivost jezika je relativno enotna. Identificirali so sprejemne proteine za sladko, slano,
grenko in kislo (Zuker in sod., 2006, v: Eder, 2006, 23) in so razporejeni sorazmerno enako
po jeziku.

Cutili za vid in sluh sta v formi, saj sta vedno v funkciji. Okus in vonj pa ob&asno ali pogosto
pocivata. Normalno je torej, da bolje vidimo in sliSimo, kot vonjamo in okusamo. Vonj in
okus sta sicer budni Cutili, toda prvi je ujetnik nasSih dihal, drugi nasih prebavnih funkcij.
Degustator skusa z zbranostjo mobilizirati ta Cutila, saj vkljuCuje degustacija serijo ¢utnih
zaznav, ki jih sprozajo sestavine okusa in vonja vina. Sinteza te mnozice zaznav se dogaja v
doloCenem centru mozganov, kjer se dekodira. Zaznava je nezavedna, percepcija (razumljivi
obcutek) pa je zavedna.

Prakti¢en primer okuSanja

Prvi vtis je lahko kratek, odkrit ali agresiven. Na sladek okus vina ima velik vpliv etanol. Ze 4
% raztopina etanola v vodi deluje sladko. Raztopina 20 g saharoze v litru vode je v prisotnosti
4 % etanola bistveno slajsa, zato tudi brezalkoholno vino ni pitno, ker je prekislo in greni.
Glicerin je sladek, toda obicajna vsebnost 5 do 8 gc/L nima opaznega vpliva na okus. Pri visji
koncentraciji, recimo 15 do 20 g/L, kar je znacilnost vin iz Zlahtno gnilega grozdja, se lepo
cuti sladkost glicerola.

Razvoj v ustih je odvisen od sestave in dolzine vina. Okus se smatra kot skupek ve¢ razli¢nih
Zaznav:
- zaznava arom v ustih,
- druge zaznave na jeziku in sluznici, ki so kontaktne. Da bi bilo ¢im ve¢ zaznav, ko je
vino v ustih, »odpiramo« vino s pomocjo srkanja zraka in gibanjem jezika.

Osnovni okusi: sladko, slano, kislo, grenko. Sladka zaznava je na konici jezika. Glede na
koncentracijo sladkorja se zaznava tudi na notranji strani ustnic, nato se razsiri v vsa usta.
Opazimo, da postaja slina, ki spremlja viskoznost vina, bolj debela. Kisle zaznave so visje na
robovih jezika. Grenkobo zaznamo od zadaj, blizu korena jezika.

mrrm\lzn«'r1 :OS’I .
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Slika 172: Zaporedje zaznavanja posamez‘nih osnovnih okusov v ustih
Vir: Prirejeno po Crettenand, 1999, 108
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Otipne zaznave - pomagajo priti do obCutka o teksturi vina, kar ponazarjajo tekocnost,
oljnatost in zaokrozenost vina. Te zaznave se zgodijo ob stiku vina s sluznico ust, zato se
priporoca pritisk jezika na nebo.

Toplotne zaznave - se pojavijo tudi otipno in ponazorijo toploto vina (alkohol). Zelo mo¢no
vino (alkoholizirano), npr. z 18 vol.% alkohola, se obc¢uti kot »vroce«.

- Kemicne zaznave - nekatere sestavine vina (kisline, tanini ...) lahko zmotijo sluznico dlesni
(obcutek rezkosti).

Slinjenje - nastajanje sline v ustih je individualno, odvisno od fizioloskega stanja
posameznika, od jedi, ki spremljajo pijaco. Koli¢ina sline variira od 0,1 do 1,5 mL/ minuto,
kar se da primerjati s koli¢ino pozirka vina.

Pri vseh ljudeh je pH ust visji od vinskega (0,2 do 0,9), s ¢imer se da razlagati razli¢ne
vinske okuse oziroma nagnjenja k bolj ali manj Kislim vinom. Ta preprost mehanizem je
ponavadi podcenjen pri obravnavanju kislosti vin. Ta reakcija poc¢iva bolj na nevrofizioloskih
osnovah in je del znacaja vina. Kisline izzovejo slino, kar je reakcija organizma, saj je slina
bazi¢na.

Medsebojni vplivi (interakcije)

Posamezne zaznave ne zadostujejo za konc¢no sodbo kakovosti. Zelo vplivna sta predvsem
sinergija in kompenzacija. Kisli in grenki okus se stopnjujeta (sinergija), kar znizuje kakovost.
Med dvema osnovnima okusoma lahko kislina zniZzuje sladkost, sladkor pa zmanjSuje
grenkobo (kompenzacija).

Dolzina vina ali obstojnost arome (perzistenca)

Zaznave arom vina po pozirku, ki za hip ostajajo v ustih, se dogovorno imenujejo obstojnost
arome (perzistenca) ali bolj po domace dolZina vina. Izraza se s Casovno enoto »kodalija«, ki
je enaka sekundi.

Med dolzino vina in kakovostjo je tesna soodvisnost.

Kontaktni obcutki po pozZirku, ki so povezani s kislinami, alkoholom ... in ne izginejo v
trenutku, tako kot perzistenca arome, se ne $tejejo v parameter dolZine vina.
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SHEMATIENI PRIKAZ ZAZNAVE OBSTOJNOSTI AROME V USTIH

Intenzivnost
aromatiénih
zaznav

Prag Skupna obsto|nost arome v ustih
zaznave
arom

0 1 2 3 45 8 7 8 9 10

Sckunde

Slika 173: Predstavitev tehnike za zaznavanja obstojnosti arome ali dolzine vina
Vir: Peynaud in Blouin, 2006, 166

RAZVOJ OKUSA VINA (1)
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USTIH & 1z usT
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KISLEGA ZAZNAVE
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RAZVOJ OKUSA VINA (2)

INTENZIVNA OBSTOJNOST HITER PADEC ZAZNAV
OKUSA IN AROME

POOKUS PRIOKUS

>

DOLZINA VINA
(OBSTOJNOST AROME)

Slika 174: Grafi¢na predstavitev in opis razvoja okusa v ustih (levo in desno)
Vir: Prirejeno po Crettenand, 1999, 109
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Slika 175: Pavji rep - ¢udovita prispodoba pestrosti arom odli¢nih vin
Vir: Casamayor, 2005, 45

9.1.4 Cutna utrujenost

O cutni utrujenosti govorimo, ko nastopi zmanjSanje obcutljivosti. Diskromatopsija je
okrnjeno videnje barv, ki se bistveno razlikuje od zaznave navadnega opazovalca. Anozmija
pa je pomanjkanje obcutljivosti za vonjalne draZljaje. Hiperozmija je povecana obcutljivost za
enega ali ve¢ vonjalnih draZljajev. Hipozmija je zmanjSana obcutljivost za enega ali ve¢
vonjalnih drazljajev. Agevzija pa je pomanjkanje obcutljivosti za drazljaje okusa.

Vloga spomina

Ucenje pomnjenja okusov je ucinkovito, ¢e primerjamo dve ekstremni vini v enem osnovnem
okusu. Hitro osvojimo kislo zaznavo, ¢e primerjamo kislo vino s plehkim. Pri vzporejanju
dveh rdecih vin, mladega s kosmatimi tanini in zrelega z ze Zametastimi tanini, se usposobimo
razlikovanja taninov. Primerjava aromati¢nega belega vina z nearomaticnim pomaga
prepoznati aromati¢ni znacaj. Lazje vino Sibkega ekstrakta v primerjavi s krepkim vinom
bogatega ekstrakta nas nauci razumeti strukturo vina. MoZnosti za trening je skratka za vec
zivljenj.

V vinu lahko prepoznamo le tisto, kar nam je znano, ostalo nam je nedostopno.
9.1.5 Psiholoski u¢inki

Pri ocenjevanju vina so zelo moteci psiholoski uc¢inki.

Vsakodnevno se sre¢amo z napacnimi ugotovitvami cutil za sluh, vonj, vid. Recimo
temperatura marmorja pri 10 °C se nam zdi niZja kot enako topla volna. Podobno razliko
obcutimo pri istem vinu, ki je ponujeno hkrati pri dveh razli¢nih temperaturah.

Najpogostejsi psiholoski ucinki so naslednji:

- Napaka kontrasta - po ve¢ slabih vzorcih, se pojavi eden boljsi, ocenjen bo bistveno
boljse, kot zasluzi in obratno.

- Napaka srednje tendence - utrujeni in neizkuSeni pokusevalci tezijo k varnemu
ocenjevanju v sredini tockovne lestvice.

- Vpliv afekta - priljubljeno, poznano dobro vino je ponavadi med pivci ocenjeno
pretirano dobro, ker se ga nih¢e ne upa kritizirati.

- Stimulativna napaka - ¢e pokusevalec misli, da je prepoznal vino, sledi napa¢na ocena.

- Napaka obzirnosti - poznan vzorec se oceni bolje.
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- Napaka trenutka, pozicije vina - zacetni vzorci na komisiji so ocenjevani pogosto
strozje, vzorci na koncu dneva milejse.

Ali je toplejsa volna pri 10 °C ali marmor enake temperature?

N
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Slika 176: Prikaz opti¢nih zmot, ker enake dimenzije vidimo kot razli¢ne. Podobne zmote se
dogajajo na vseh senzori¢nih ¢utilih, tako sliSnih kot tudi vonjalnih
Vir: Fribourgh in Sarfati, 1989, 223

Degustacijske izkuSnje specialista, ocenjevalca vin, morajo pocivati na vajah in so
nenadomestljive, saj temeljijo na vec¢ stotih Cutnih primerjavah. Te izkusnje so osebne, ker je
oblika spomina med ljudmi razli¢na, odvisno pa je tudi od splosne izobrazbe posameznika,
kot tudi njegovega okusa. PokusSati je umetnost upravljanja s svojim spominom, kar poment,
da se z njim poigravamo pri iskanju shranjenih informacij.

Da bi bil degustator uporaben, se mora otresti svojega osebnega okusa, sicer ne bo sposoben
opravljati tega poklica. Stroka ima svoja merila, ki se jih moramo nauciti, jih upoStevati in
sposStovati.

Slika 177: Oznaka vzorca - poudarek na anonimnosti
Vir: Lasten
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Slika 178: Predsednik pooblaééene komisije za ocenjevanje vin na KIS prverja zaporedno
Stevilko vzorca
Vir: Godec Bostjan, KIS Ljubljana, 2011

Slika 179: Vzorci vina so zakriti, da je zagotovljena anonimnost vzorcev
Vir: MUNDUSvini, 2010
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9.1.6 Vpliv temperature

Pri zaznavi vonjev in okusov igra pomembno vlogo temperatura vina, saj je tezko ocenjevati,
¢e je vino pretoplo oziroma premrzlo in dve vini lahko primerjamo samo, ¢e imata enako
temperaturo.

Pri razli¢nih temperaturah pride lahko do spremembe v kakovosti in koli¢ini arome ali
posameznega okusa. Za vsako vino obstoja optimalna strezna temperatura. Samo nekaj stopinj
razlike zadostuje, da je doloCeno vino prijetno ali pa ne.

Vpliv temperature na aromo ima predvsem fizikalne vzroke. Pri vi§jih temperaturah je
izhlapevanje vi§je in obratno. Na vrhu kozarca se vzpostavi ravnotezje med tekoco in plinasto
fazo. Vinska cvetica, ki se razvije pri 18 °C, je pri 12 °C zmanjSana, pri 8 °C pa
nevtralizirana.

Izhlapevanje alkohola, ki je nosilec ostalih arom, temelji na enakem fizikalnem zakonu. Pri 20
°C alkoholni hlapi prevladujejo, zmanjSajo prijetnost ter zasencijo fineso arome.

Vinske napake so poudarjene pri vi§jih temperaturah, saj kemi¢ni vonj po SO», ki povzro¢i pri
obcutljivih ljudeh celo kihanje, izgine pri temperaturi vina pod 12 °C.

Da se sprostijo vse arome, se priporoca zadrzati pozirek v ustih vsaj 10 sekund, da se ogreje
na 25 °C.

Izbira najboljSe temperature je kompleksna zadeva. Zaradi poenostavitve pa se drzimo
naslednjih priporocil:
- Temperatura od 6 do 8 °C omrtvici Cutnice.
-V razponu med 10 in 20 °C se razvijejo razni okusi.
- Vi§ja temperatura poveca sladke zaznave. Saharoza deluje bolj sladko pri 20 °C kot pri
10 °C.
- Hladno servirano vino ne pokaze 5 g/L ostanka sladkorja.
- Pri nizji temperaturi deluje kislina bolj blago. Pri visji temperaturi se sestevajo Kislina
in alkoholi, zato se peko€ (vro€) okus poveca.
- Slan, grenak in trpek okus se povecajo pri nizji temperaturi.
- Isto rdece vino je pri 22 °C »vroce, pri 18 °C mehko in pitno, pri 10 °C pa trpko.
- Samo na taninih siromasna rdeca vina so prijetna pri nizkih temperaturah.
- Mlada rdeca vina kratke maceracije so bolje ocenjena pri nizji temperaturi (12 do 14
°0).
- Vina z bogato taninsko strukturo, vina za zorenje se pijejo pri temperaturi blizu 18 °C.
- Temperatura vpliva tudi na topljivost ogljikovega dioksida, ki ga vsebuje nekatera
vina. Belo vino z vsebnostjo 700 mg/L CO2 pri 20 °C v ustih praska, pri 12 do 14 °C
pa se komaj zazna. Penine so prijetne samo ohlajene.

Pri kateri temperaturi vino ocenjujemo in pri Kkateri pijemo? Ni nujno, da sta isti.
Profesionalno se naj bi ocenjevala vina s temperaturo med 15 in 20 °C.

Resnica je v praresnici: Pravilno izbrana temperatura je odlocilna pri ocenjevanju vin in
pomeni dobro prakso pri degustacijah.

Toda rdece vino pri 20 °C je zelo prijetno ob topli jedi, pri siru pa bi bilo mlacno. Poleti
imamo raje hladnejsa vina, v hladnih mesecih obratno.
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Pokusevalni prostor s pregradnimi stenami, brez vidnega stika med clani komisije, s
pljuvalnikom, lucjo in tekoco vodo.

3
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Slika 180: Skica prostora posameznega pokusevalca vin (levo); Kdmisij a md delom (desno)
Vir: levo: Eder, 2004; desno Godec Bostjan, KIS Ljubljana, 2011

KAJENJE
MOTI DEGUSTATORJE NEKADILCE, ZATO SE V BLIZINI NE SME KADITI

PREHRANA
PREHRANA MED DEGUSTACIIO JE LAHKO KORISTNA AL SKODLIVA;

KORISTNA:  KRUH,
MLEEKQ,
FODA.

SKODLIIVA:  SIR,
OREHI,
KAVA,
ZACINIENE JEDI.

Slika 181: Dejavniki motnje med degustiranjem vina
Vir: Lasten

- J e
Slika 182: Mednarodna komisija med delom
Vir: MUNDUSVvini, 2010
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9.2 VRSTE TER METODE OCENJEVANJA
Ocenjevanja vin delimo na:

1. Ocenjevanja po Zakonu o vinu, ki potekajo skozi celo leto na pooblas¢enih organizacijah.
Namen teh ocenjevanj je razvrstitev vin v kakovostne razrede (Ve¢ na: Zakon o vinu
(ZVin), Uradni list RS 105/2006 z dne 12. 10. 2006, 31. ¢len).

2. Ocenjevanja vin, namenjena pospesevanju kakovosti, vinske kulture in popularizaciji vin,
ki se prirejajo enkrat letno na ravni vinorodnega okolisa ali drzave ali mednarodni ravni.
Mednarodna ocenjevanja vin potekajo pod pokroviteljstvom OIV (Mednarodna
organizacija za trto in vino), kar zagotavlja resnost in verodostojnost ocenjevanja. Kljub
vsej skrbi in pravilom niso vsa ocenjevanja po svetu v duhu pravil OIV »pospesSevati
pridelavo in promocijo kakovostnih vin«. Pri nekaterih organizatorjih so v ospredju
komercialni interesi, predvsem zasluzek.

9.2.1 Ocenjevalne metode

Moderna degustacija temelji na absolutnih in primerjalnih metodah, torej stoji trdno na tleh.
Veliko je pomislekov o objektivnosti senzoricnega ocenjevanja. Naslednje metode so zaenkrat
najboljSe, kar je stroki uspelo razviti. K objektivnosti ocenjevanja lahko prispevajo
organizatorji ocenjevanja s spostovanjem vseh dolo¢il metode.

Anonimnost vin mora biti bistvenega pomena za vsakega organizatorja ocenjevanja.
Steklenica, iz katere se vino nataka pokusevalcem, mora biti popolnoma zakrita.

Merila za sestavo ocenjevalne komisije so definirana v »zakonodaji« in v pravilniku
organizatorja dogodka. Stevilo degustatorjev v komisiji je praviloma najmanj pet, lahko
vec.

Za dobro organizacijo je nadvse pomembna telesna in psihi¢na pripravljenost degustatorjev
ves Cas ocenjevanja, posebno ¢e poteka ve¢ dni. Prehrana mora biti zmerna. Tezje (mastne)
jedi utrujajo Cutila in ovirajo zbranost pokuSevalcev.

Absolutne metode:
- 20-tockovna - v Sloveniji uradna metoda,
- OIV — metoda negativnih tock,
OIV/UIOE — metoda 100 tock,
DLG - nemska 5-tockovna metoda.

Vse metode imajo degustacijske listiCe, ki pokusevalca vodijo in mu pomagajo k zbranosti.

9.2.2 Uradna metoda za ocenjevanje vin na pooblas¢enih komisijah v Sloveniji ali
dopolnjeni 20-to¢kovni Buxbaum sistem

Glej »Pravilnik o postopku in nacinu ocenjevanja mosta, vina in drugih proizvodov iz grozdja
in vina (UL §t.32/2000)« (Pravilnik).

Za pridobitev odlocbe o ocenitvi vina na pooblaS€eni organizaciji imenovani Pravilnik
predpisuje tudi uradno vzorcenje vina in postopek ter nacin ocenjevanja.
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Glede na zbrano Stevilo tock pri organolepticni oceni se vino uvrsti v naslednje kakovostne
razrede:
- vino, ocenjeno z najmanj 12,1 tocke: namizno vino z nekontroliranim geografskim
poreklom;
- vino, ocenjeno z najmanj 14,1 tocke: namizno vino z geografsko oznako oziroma
dezelno vino PGO;
- vino, ocenjeno z najmanj 16,1 tocke: kakovostno vino z zasCitenim geografskim
poreklom oziroma kakovostno vino ZGP ali kakovostno vino;
- vino, ocenjeno z najmanj 18,1 tocke: vino, ki ima zaradi ocene v prometu lahko oznako
vrhunsko vino ZGP oziroma za uvozena vina ekvivalentno oznako najvisje kakovosti.

OBRAZEC ZA OCENJEVANIE
PRIDELKOYV IN PROIZVODOWV /;.r o e/ =

Organoleptifno ocenjevaje vzorcev zdne. .. ...... ...

Pooblaifena organizacija za o o v1na KIS
e he

Ime in priimek pokufevalea:. ... .

b) wino in Fganje
St. vzorca 2 2 5 b

Vrsta vina (mirno, penece™)
Letnik g € € .
Sorta, zvrst ali PTP VAR <
Posebna kakovost £ T
Barrique, mlado, arhiv.vino
Bistrost (najvec 2 t) & 0
Barva (najvec 2 t) = O
Vonj (najvec 4 t) 3,2
Okus (najved 6 t oz. 5 t¥) 4, 2
Harmonija (najve¢ 6 t oz. 5 t¥) ;S
Iskrenje (najved 1 t*) —
Penjenje (najved 1 t*) —
Sestevek tock 45, ©

£

b) drugi pridelki in proizvodi

-vrsta projzvoda. .. ... ... . Aoy T vl
-primeren ra promet: _ DA/MNE
- !

podpis pokufevalea:......... ... ...,

Slika 183: Obrazec za ocenjevanje pridelkov in proizvodov
Vir: Lasten

9.2.3 O.1.V. — metoda negativnih tock

Francoski enolog Vedel je predlagal metodo negativnih tock, ki je bila prvi¢ uporabljena leta
1974 v Budimpesti in naslednji¢ leta 1975 v Ljubljani. Ljubljana je najbolj resno sprejela
izziv in preko mednarodnega ocenjevanja v Ljubljani in izkuSenj z Vedelovo so jo pozneje v
ekspertni skupini OIV dopolnili in spremenili.

Uveljavitev ljubljanskega ocenjevanja na mednarodni ravni je vzbudila pozornost po
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celem svetu. Se vedno velja, da ima ljubljansko ocenjevanje najvecjo tradicijo na svetu
in da je bila Ljubljana »ucilnica« za vse bodoce organizatorje ocenjevanj po svetu. Zal
po 54 letih neprekinjenih ocenjevanj v Ljubljani, leta 2010 ocenjevanje ni bilo
organizirano, kar je velika skoda za ugled Slovenije in slovenskih vin.

Kljub temu, da Vedelova metoda v Sloveniji izginja iz rabe, menim, da sta njeno
poznavanje in sporocilo, ki ga nosi, dobra osnova za razmiSljanje o ocenjevanju vin,
organizaciji ocenjevanj in razvoju slovenskih pokusevalcev.

Od ostalih metod se Vedelova razlikuje tudi po »negativnih to¢kah«. Idealno vino je brez
negativnih to¢k (ocenjevalni listi¢, glej knjigo Ali razumemo vino).

9.2.4 OIV/UIQOE: 100-to¢kovna mednarodna metoda

Na Generalni skups¢ini OIV 14. junija 1994 je bila potrjena nova 100-to¢kovna OIV
uradna metoda za mednarodna ocenjevanja vin, ki je upostevala prednosti obeh omenjenih
metod (Vedel in 100 tock UIOE) in jih zdruzila v novi 100-to¢kovni. Organizatorjem
ocenjevanj je prepusceno, da se sami odlocijo za eno izmed obeh OIV metod in v praksi 100-
tockovna uspesno izpodriva Vedelovo metodo negativnih tock.

FICHE D" ANALYSE SENSORIELLE O.LV/U.LOE
TASTING EVALUATION SHEET

OCENJEVALNI LISTIC
. ——— T R
Vins Tranquilles | 7 2 R g
| . o o= | g =c O
Still Wines IE 5 o5 538 5 o2 7
| e BTEE 2 3B 3E &% LJUBLJANA
Mirna vina e g 8.@ E 395 2 = T2 § 3
= w w O >hc;'a;“(3 Gw & NLE £ Z|
— iditdfLimnidinBi 2
VueVisual/ Limpldlflimpidity/Bistrost 5 4 3 - ! Code dz ['&hantilka:
Videz 3 R ‘ Code of the sample;
Coulewr ColoxerBarv 10 8 [ 4 2 Canatay _,‘,:;S
| = - —
Intensité/IntensiryTntenziveost 8 7 6 4 2
Odorat/Nose/ : . <
H‘Jﬂj Franchise'Gesnineness'Odiritost 6 5 4 3 2 No. 0 ordre de I'échantillon:
] ' Ruenieg sumder of the samgle:
Qualitd/QuatinyKekovos: 16 14 12 10 8 Zap i vaceea:
} Intensivéfintensityfintengivmos 8 7 6 4 2
; i s 5 M
Goiit/Taste! Fi nmnum@mmf.ms. Ohkrifost f 5 4 3 2 “_m:":'
Qi QualitéiQualityKatavost 2|19 |16 | B 0| s
PersisianceiPersistencel | i _
Obistojron arowme 8 ! 6 > 4 :
Jugement globalOrerall fudgement’ No. dn Jury
Splodni wis 11 10 9 8 7 3 fury No:
. Stev. komisije:
0.1, SN Now de dégustatenr:
Q __}‘-' /\13’-% Nauof the wire taster:
al H Stov rebnh o
e e R Q,‘!' Signature ds pedsident & jory. Sygrmre du dégustateur G
Wt ) Signatere of the peesident of @i jury: Stgreaurc of the wine taer:
Podpis predsadnika komisije: Podpis peskdevalea:

Slika 184: Zadnja oblika ocenjevalnega listi¢a (trijeziCen) na Mednarodnem ocenjevanju vin v
Ljubljani 2009, ki se je izpolnjeval v elektronski obliki
Vir: Lasten

S 100 tockami je omogocena bolj poglobljena senzori¢na analiza vina. Ocena videza je bila ze
natancno obdelana. Intenzivnost vonja se razume kot izraznost, razlo¢nost in moc¢ vseh
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vonjav. Odkritost pomeni odsotnost vseh neprijetnih vonjev, tudi slabe intenzivnosti.

Kot kakovost vonja se razume prijetnost, eleganca, harmonija, zaporednost in uravnotezenost
vseh posameznih vonjev. Pri okusu se ponovno ocenjujejo intenzivnost, odkritost in kakovost
po vzorcu navodil za vonj. Obstojnost arome je trajanje zaznav po aromah vina, tudi po
zauzitju vina. Obstojnost je identi¢na dolzini vina.

Splosni vtis je sinteza vseh obcutkov, ki jih dozivljamo ob analizi posameznih parametrov.

Ocene za ravnotezje, globino, kompleksnost in tipiko ne moremo meriti z objektivnim
metrom. Trije pojmi, kot so mehkoba (sladkor), kislost in vsebnost taninov se nanaSajo na tri
glavne sestavine vina. Cetrta sestavina je alkohol. RavnoteZje naj bi nakazalo vzajemne
odnose med temi Stirimi sestavinami. Pri uravnotezenem vinu ne sme prevladovati nobena od
teh sestavin, niti tanin, niti sladkor, niti kislina ... Tanin in Kislina naredita vino trdo, alkohol
in sladkor ga naredita mehkega. Torej ravnoteZje naj bi bilo med trdo in mehko stranjo vina.

Slika 185: Komisije pokusevalcev vin na delu med mednarodnim ocenjevanjem vin v
Ljubljani 2008
Vir: Lasten

Slika 186: Razvr$¢anje vzorcev vin je opravilo, ki zahteva najvisjo zbranost
Vir: MUNDUSvini, 2010
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Slika 187: Pogled v dvorano na mednarodnem ocenjevanju vin
Vir: MUNDUSvini, 2010

9.2.5 Primerjalne metode

Predstavljamo metode, s katerimi ne ocenjujemo absolutne kakovosti, temve¢ razlike med
posameznimi enakimi vini. Zelimo ugotoviti, ali se je na primer po dologenem kletarskem
ukrepu (CiSCenje, filtriranje, hlajenje, nega na finih drozeh ...) vino izboljSalo oziroma
poslabsalo. Skratka, degustator mora biti natancno seznanjen s ciljem pokusanja.

Duo test

Degustatorji dobijo nalogo, da ugotovijo, v katerem od dveh vin je bolj izrazena znacilnost
znane specifi¢ne sestavine, denimo prosti SO», ali H,S, ali sladkor, ali alkohol, sadna aroma ...

Ta test oznacujemo tudi kot metodo parov. V glavnem si zastavimo vpraSanje: Katero
vino (A ali B) je boljse?« Degustatorji, lahko jih je sedem ali ve¢, ne vedo, katero vino
ocenjujejo in katero je kontrola. Test lahko opravi tudi en sam degustator, toda ve¢krat.
Ovrednotenju rezultatov je namenjena preglednica 25. Degustatorji izpolnijo
degustacijski listek, po koncani degustaciji sledi izra¢unavanje po predpisani tabeli
(Tabela 15).

Trikotni (triangel) test

Namenjen je ugotavljanju majhnih razlik med vini, kar so sposobni zaznati dobri in
izurjeni degustatorji.

Hkrati ali zapovrstjo so natoCeni trije vzorci, v dveh kozarcih je isto vino, tretje je
drugacno. S testom zelimo ugotoviti, ali se ta druga¢nost (recimo, hladna maceracija bele
drozge pred alkoholno fermentacijo, nega vina v bariku, vonj in okus po zamasku ...)
opazi. Vzorce ozna¢imo z A in B. SoCasno primerjamo, ne da bi degustatorji vedeli za
vrstni red, trojke AAB ali BBA ali ABA oziroma BAB. Degustatorji morajo biti
seznanjeni, da so isti vzorci denimo trikrat v pokusnji, vedno z drugacno postavitvijo.

Trikotni test je primeren tudi kot izpitni test za degustatorje. Rezultate degustacije je
mogoce ovrednotiti ob pomoci tabele (Tabela 16).
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Vzorec ocenjevalnega listi¢a z vsemi tremi metodami

PRIMERJALNE METODE
TRIKOTNI TEST DUO - TRIO TEST
TRI VINA SO POSTREZENA, POSTREZENO VINO JE 24 POXUSNIO
DVA SO INAKA,
KATHRO VINO JE DRUGACND 7 K

NATO S0 POSTREZENA SE DVA VINA,
KATERO JE ENAKO KONTROLI?
1 2

QDGOVOR:

ODRGOVOR:

METODA PAROV

%J\Z\'RSH 2 VINA PO VSEBNOSTI SESTAVIN:

“KATERO VINO JE DOLJ SLADKO 7
JKATERO VINO JE BOLJ KISLO 7
KATERO VING IMA INTENZIVNEIS] OXUS 20
HS; SO ZAMASKU,.7

@ 0ZNACT S KRIZCEM

Slika 188: Shema »metode parov«, duo-trio testa in triangular testa
Vir: Lasten
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Tabela 15: Izracun statisticne znacilnosti (signifikantnosti) pri metodi parov

Stevilo Stevilo degustatorjev
degustacij

*P=5% | *p=170% | *p=0,1%
7 7 7
8 7 8
9 8 9
10 9 10 10
11 9 10 11
12 10 11 12
13 10 12 13
14 11 12 13
15 12 13 14
16 12 14 15
17 13 14 16
18 13 15 16
19 14 15 17
20 15 16 18
21 15 17 18
22 16 17 19
23 16 18 20
24 17 19 20
25 18 19 21
30 20 22 24
35 23 25 27
40 26 28 31
45 29 31 34
50 32 34 37
60 37 40 43
70 43 46 49
80 48 51 55
90 54 57 61
100 59 63 66

Vir: Nemanic, 2006, 153

*p =5 % - statisti¢na zanesljivost je 95 : 5
*p =1 - statisti¢na zanesljivost je 99 : 1
*p =0,1 % - statisticna zanesljivost je 999 : 1
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Tabela 16: Izracun statisticne znacilnosti (signifikantnosti) pri trikotnem testu

Stevilo Stevilo degustatorjev
degustacij *P=5% *p= *p=01%
1,70%
2
3 3
4 4
5 4 5 5
6 5 6 6
7 5 6 7
8 6 7 8
9 6 7 8
10 7 8 9
11 7 8 9
12 8 9 10
13 8 9 11
14 9 10 11
15 9 10 12
16 9 11 12
17 10 11 13
18 10 12 13
19 11 12 14
20 11 13 14
21 12 13 15
22 12 14 15
23 12 14 16
24 13 15 16
25 13 15 17
26 14 15 17
27 14 16 18
28 15 16 18
29 15 17 19
30 15 17 19
40 19 21 24
50 23 26 28

Vir: Nemanic, 2006, 154
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Duo-trio test

Pri prejsnjih dveh testih je bilo eno vino kontrolni vzorec, toda anonimno. V duo-trio testu se
nasprotno predstavi kontrolni vzorec in je degustiran loceno od ostalih dveh. Sledita ostali dve
vini, eno enako vzorcu kontrole in drugo druga¢no vino. Degustatorji morajo odgovoriti na
vprasanje, kateri vzorec je enak kontrolnemu.

Duo-trio test je priro¢en za kontrolo kakovosti, ko je treba primerjati vino z referencnim
vzorcem.

Duo test, duo-trio in trikotni test se uporabljajo pri raziskavah, ko i§¢emo razliko med
posameznimi vini (npr. razlika med razkisanim in nerazkisanim vinom, pri tipizacijah ...).

Tabela 17: Izracun statisti¢ne znaéilnosti (signifikantnosti) pri duo-trio testu

Stevilo Stevilo degustatorjev
degustacij *P=5% *p1% *p=01%
5

7

8 7 7

9 7 8

10 8 9

11 9 10 10
12 9 10 11
13 10 11 12
14 10 12 13
15 11 12 13
16 12 13 14
17 12 14 15
18 13 14 16
19 13 15 16
20 14 15 17
21 15 16 18
22 15 17 18
23 16 17 19
24 16 18 20
25 17 19 20
26 18 19 21
27 19 20 22
28 19 21 23
29 20 22 24
30 20 22 24
40 26 29 30
50 32 34 37

Vir: Nemanic, 2006, 155

*p =5 - statisticna zanesljivost je 95 : 5
*p =1 % - statisti¢na zanesljivost je 99 : 1
*p = 0,1 % - statisti¢na zanesljivost je 999 : 1
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Povzetek

Z metodami o senzori¢ni analizi vin naj bi se v najve¢ji mozni meri izlo¢ili subjektivni
dejavniki. Poleg obrazca, ki pokuSevalca vodi od analize videza, arome in okusa do
harmonije vina, je v pravilniku vsakega uradnega ocenjevanja predpisan tudi postopek, ki
definira zbiranje vinskih vzorcev, skladiS¢enje, temperiranje, strezbo do ugotavljanja
rezultatov ocenjevanja. Senzori¢no ocenjevanje vina je eden od mnenjskih voditeljev
primerjal s Sv. obhajilom otroka. Lahko bi rekli tudi, da je vino na »zrelostnem« izpitu. Ni
pa namenjeno senzori¢no ocenjevanje samo vinu pred njegovim nastopom na trgu, temvec
ga tudi spremlja ves Cas pridelave in nege. Pred vsakim kletarskim posegom (pretok,
zveplanje, CiS€enje ...) se preverja kakovost vina s pokuSanjem. Kemicna analiza ne
zadostuje, se pa s senzori¢no dopolnjujeta. Na osnovi podatkov obeh analiz se lahko varno
sprejemajo najpomembnejse odlocitve o negi in tudi asu primernosti vina za prodajo.

VpraSanja:

- Kako izlo¢iti psiholoske dejavnike, ki ovirajo natan¢nost senzoricnega ocenjevanja
vin?

- Kaksna je razlika med slovensko uradno metodo za ocenjevanje vin in mednarodno
OIV/UIOE?

- Katera so najnovejsa spoznanja o delovanju cutil za vonj?

- Katera so najnovejsa spoznanja o obcutljivosti jezika na Stiri osnovne okuse?

- Kateri so najbolj moteci psiholoski dejavniki pri pokuSanju vina?

- KakSne so razlike v sposobnostih za senzori€no analizo vin med posameznimi
profesionalnimi pokuSevalci?

- S katero primerjalno metodo i§¢emo razlike med kakovostjo posameznih vin?

- Katere so optimalne temperature za senzoricno analizo vin in katere za
hedonisti¢no uzivanje vina?

- Ali je podarjena ocena vinu dolgoro¢no Skodljiva? Utemeljite.

- Kaksno vlogo igra etika pooblas¢enega pokuSevalca?
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10 PREPOZNAVANJE NAPAK IN BOLEZNI VINA

Uvod

Po koncanem alkoholnem vrenju ali Sele po opravljenem c¢is¢enju in stabilizaciji vina se pri
nekaterih vinih pokaze, da niso taka, kot bi si jih zeleli. S pokuSanjem (Cutili) se opazijo
pomanjkljivosti, ki se odrazajo v spremenjenem videzu, vonju in okusu.

Med pridelavo vina se vrstijo razlicne kemicne, fizikalne, mikrobioloSke spremembe grozdja,
mosta in vina. Ves Cas dejansko obstaja delna nevarnost, da se vino pokvari. Te neljube
spremembe se lahko pokazejo kot pomanjkljivosti, napake ali bolezni vina. Kot
pomanjkljivost ocenjujemo vina iz vinograda, kjer je posajena recimo neustrezna sorta, ali
grozdje ob trgatvi ni bilo dovolj zrelo. Pomanjkljivost se pokaze v neustrezni barvi ali
previsoki kislini, neizrazeni aromi ... Napake vin nastanejo zaradi kemicnih sprememb ali
vnosa tujih snovi v vino (zZveplovodik, lomi zaradi kovin, okus po zamasku). Bolezni vina
povzroc¢ijo mikroorganizmi, ki proizvedejo neZelene produkte (ocetno kislino, etilfenol,
diacetil, manit). Kvarljivi mikroorganizmi razgradijo tudi sestavine vina (glicerin, vinska
kislina, citronska kislina). Se veg, tako napadena vina kaZejo tudi neprijeten videz (porjavijo,
so vlecljiva).

10.1 RASTLINSKOTRAVNI ZNACAJ

Po stiskanju presnika se razvija v tropinah zeleno travni znacaj. Tudi po koncani alkoholni
fermentaciji ta okus ostaja. Vzrok je v nezrelem grozdju in v pregrobi predelavi.

Za tak neprijeten okus je odgovoren trans 2-hexanal, saj med alkoholnim vrenjem kvasovke
predelajo nekaj hexanala v hexenol (alkohol), ki je prijetnejSi. Vsebnosti nad 0,5 g/L vina
hexanola so smatrane za negativni znacaj.

10.2 OKSIDACIJA

V dolo€enih situacijah vino, ki je izpostavljeno zraku, ne cikne, ampak se oksidira. Razvije se
acetaldehid, ki prekrije primarne in sekundarne arome. Po pretoku se najprej pojavi utrujenost
vina, sadnost pa izgine. Po po¢itku si vino opomore. Ce je vsebnost acetaldehida prevelika,
deluje vino po pretoku kot prezveceno. Prezra¢enost vina je tudi ena od stopenj degradacije v
oksidacijo.

Dalje se pri naceti posodi razvije bela prevleka, ki se obesi na stene posode, povzrocitelj le-te
je kanova glivica ali Candida mycoderma, ki se razmnoZuje brstenjem in v 24 urah nastane iz
ene celice milijon novih. Etanol oksidira, zmanjSuje se alkoholna stopnja, povecuje se
vsebnost acetaldehida in hlapnih kislin. Vino se spreminja in dobiva znacaj po oksidiranih
jabolkih. Ta proces kvarjenja zaustavi dotakanje in zveplanje posode.Tej nevarnosti so
izpostavljena predvsem mlada vina nizke alkoholne stopnje. Acetaldehd pa ni kriv samo za
aromo po oksidiranih jabolkih, temvec tudi za glavobole pivcev.
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10.3 CIK

Povzrocitelji cika so ocetne bakterije (Glukonobakter in Acetobakter). Mlado zdravo vino
vsebuje okrog 0,2 do 0,3 g/L ocetne kisline in 60 do 80 mg etilacetata. Pri tej vsebnosti se ne
zazna ostra hlapnost v aromi.

Ocetno kislino se zazna pri vsebnosti le-te 0,7 do 0,8 g/L in etilacetata od 150 do 180 mg/L.
Pri omenjeni vsebnosti ocetna kislina nima izrazitega vonja, bolj moti praskanje v grlu.

Etilacetat zasenci sadnost vina, hlapna kislina poveca trpkost, ki jo delno omili visok alkohol,
a tudi ostanek sladkorja (vina posebne kakovosti).

Slika 189: Znacilna posoda za jedilni kis
Vir: Lasten
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Slika 190: Mikroskopski posnetek ocetnih bakterij (1000-kratna povecava)
Vir: Eder et al., 2000, 88

Cikanje vina pospesuje kisik, vi§ja temperatura in vi§ji pH. Sicer vsa vina vsebujejo ocetno
kislino, ki v normalnem delezu prispeva k aromatskemu profilu vina.

Za dvig hlapne kisline na 1,0 g/L je potrebno, da se raztopiti v vinu okrog 2 litra zraka. En
zraCni pretok raztopi neznatno koli¢ino zraka, ki bi lahko povecala ocetno kislino samo za
0,006 g/L.

Cik je neozdravljiva bolezen, so pa Ze razvite naprave, s katerimi se odstranjuje ocetna kislina
iz vina, postopek pa Se ni zakonit.
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Sofisti¢ni postopek

Okrog leta 1980 so v ZDA razvili postopek za odstranjevanje ocetne Kisline iz vina, ki je
razmeroma prizanesljiv do alkohola in arom. Naprava je sestavljena iz dveh tehnik: obratne
ozmoze (OO) in ionskega izmenjevalca (J I). Leta 1995 je postopek potrjen in dovoljen s
strani ZDA administracije (BATF) in ameriskega vinarstva. Postopek so na temelju »izvajanja
poskusov« preverjali v ve¢ drzavah, pri ve¢ kot 400 vinarjih. Opaziti je, da so v Svici tretirali
predvsem rdeda vina, v Cilu predvsem bela. Vina z ostankom sladkorja so bila tretirana v
majhnih koli¢inah, ker s povecanim ozmotskim pritiskom pade »ucinkovitost« postopka in
narascajo stroski/liter. Obdelava sladkih vin je bila zaznana predvsem v ZDA in Avstraliji, in
sicer pri zelo dragih vinih, ki prenesejo te stroske.

V EU so za postopek zakonske ovire. OO je v EU dovoljena na eksperimentalni ravni za
proizvodnjo sokov, ne pa za pridelavo vin. Pri postopku z ionskimi izmenjevalci je dovoljen
od leta 1996 kationski izmenjevalec, anionski pa ni dovoljen. Uporabo te tehnike naj bi
preverjali z znanstvenimi poskusi. Potrjeno mora biti, da se ne menja vinski znacaj in da ni
negativnih zdravstvenih posledic za porabnike vina.

10.4 PREZVEPLANO VINO

Vina, ki vsebujejo preve¢ prostega SO,, imajo ostre, jedke, zadusljive vonjave. Tudi barva
rdeCega vina je svetlejSa, belega pa postane vodeno svin¢ena. Cim vi§ja je temperatura vina,
tem ostreje se zaznava ostri vonj zveplastega dioksida. Pooblasceni pokusSevalci zaznajo ze

nad 25 mg/L prostega SO..

Vino, ki ima zgornjo dovoljeno vsebnost skupnega SO,, ima poseben okus, ki ga ¢utimo na
zobeh. Uveljavil se je izraz »dela dolge zobe«.

(

|

Slika 191: Zveplov zakad
Vir: Lenoir, 2000

10.5 VONJ PO LEPILU

Vonj po lepilu prihaja od etilacetata, ki se lahko razvije na zafetku alkoholnega vrenja, ce
prevladajo apikulatne kvasovke. Tudi v lazjem vinu, s poviSanimi hlapnimi kislinami in v
nedotoceni posodi, pospeseno poteka esterifikacija med etanolom in ocetno kislino, rezultat
pa je ester etilacetat.

10.6 VONJ PO MILU

Nekatere mascobne kisline, ki jih med alkoholno fermentacijo proizvedejo kvasovke, so v
obliki soli (mila). Sol kaprilne ali dekanojske kisline ima znacaj mila, ki se zazna pri belih,
negovanih vinih. Te soli ne izhlapijo ob pretoku skupaj s CO,, oddajajo pa aromo po svecah,
milu, parafinu, stearinu. Sol kaprilne kisline reagira tudi z etanolom in nastane etilni kaprat,
ester, ki disi po milu, toda s sadnimi in vinskimi odtenki.
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10.7 REDUKTIVNE NAPAKE

Vina, ki so brez zraka, doZivljajo proces redukcije. Ce ta proces predolgo tece, se razvijejo
zoprni in smrdljivi vonji. Osnova je Zzveplo, ali zveplovodik, ali merkaptan, ali tioli
(etantiol ...).

Ugotovljeno je, da belo vino, ki zori v steklenici, vsebuje povpre¢no 0,7 mg/L Zveplovih
derivatov. Pod 0,5 mg so vina ocenjena za dobra, nad 0,7 mg/L se zavracajo. Nastanek
zveplastih spojin pospesuje svetloba.

V teku vinifikacije se pri preveliki vsebnosti SO, v vinu formirajo predvsem reduktivne
arome. Nasplosno se jih oznacuje tudi kot vonj po »drozeh«, ker nastajajo tudi v mladih vinih,
ki so bila predolgo na grobih drozeh. V¢asih pomaga zracni pretok.

Ce je v vino preve¢ zveplovodika (H,S), le-to oddaja vonj po gnilem jajcu. Zveplovodik se
veze z etanolom, nastane etantiol, ki se v zelo majhni koli¢ini zazna kot neprijeten okus po
¢ebuli ali kavcuku.

Slika 192: Zeplovodik v vinu (H2S) »disi« zelo podobno gnilemu jajcu na za¢etku kvarjenja
Vir: Lenoir, 2000

Vonj po kuhani cvetai se zazna ob odprtju steklenice in je zelo neprijeten. Da je vino
neprijetno, zadostuje ze vsebnost 4 mg/L. Prag zaznave pa je ze pri 0,33 mikrog/L. Ta vonj se
pojavlja pri vinih, ki so bila slabo razsluzena. Merkaptani, ¢e jih je veliko, reagirajo med seboj
in nastanejo di- in trisulfidi in neprijetnost vonja se stopnjuje (ve¢ v poglavju 6.1 Nega belih
suhih vin).

10.8 PLESEN - VLAZNA TLA

Vina, ki so §la skozi rabljene in slabo higiensko vzdrzevane cisterne ali barike, kaZejo v vonju
znacaj mokrih tal ali rdece pese.
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Slika 193: Plesniv sod, ki poleg bele plsi kaze ze zeleno plesen,&‘je zelo tezko ozdravljiv
Vir: Lenoir, 2000
10.9 OKUS PO ZAMASKU

Od 17. stoletja dalje se za izdelavo plutastih zamaSkov uporablja plutovec (Quercus ruber).
Od dva do pet odstotkov vin, v s pluto zaprtih steklenicah, naj bi bilo prizadetih z vonjem in
okusom po zamasku.

V prizadetih vinih zaznamo okus po plesnivosti, vlazni zemlji, glivah. Napake temeljijo na
razli¢nih izvorih in jih je na degustaciji tezko opredeliti. Najbolj pogosto se dozivi napaka kot
»plesen«.

Slika 194: Plutasti zamaski so za vrhunska vina najprimerne;jsi, toda nikoli vsi v posiljki
zdravi. Njihova Sibka stran je prenos plesnivega vonja v vino
Vir: Lenoir, 2000

Vonj po plesni lahko izzovejo Stevilne kemi€ne spojine:

- metilizobornel in njegovi derivati, ki spominjajo na dvojico »plesen - kafra«,

- geosmin je vonj po tleh ali prahu,

- metiltioetil pirazin disi po plesni in SO2,

- oktenol ima vonj bolj po glivah kot po plesni,

- kloranizol, ki je poznan ve¢ kot 30 let, disi zelo intenzivno po plesni,

- druzina kloranizol je smatrana kot najbolj »zasluZna« za to organolepi¢no napako vina
»okus po zamasku, pri kateri pa vedno ni sokriva pluta,

- med kloranizoli, ki so v teh primerih odkriti, je najbolj aromatien 2,3,4,6-
tetrakloranizol (TCA), katerega prag zaznave v vodi je od 0,03 ng do 0,04 ng/L in ga
je v rdeCem vinu profesionalni pokuSevalec sposoben detektirati z nosom ze pri
vsebnosti od 5 ng/L, v ustih pa ze 2 ng/L TCA.

Kaksnega porekla so kloranizoli?

Glavni prekursorji so klorfenoli. Te klorirane snovi (so v raznih ¢istilih), ki zelo malo disijo,
so degradirane s plesnimi, predvsem s Penicillium frequentas, v mo¢no diSece snovi.
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Izvirni greh tic¢i v industriji plute, ki razkuzuje pluto s preparati na osnovi klora. Tako okuZzeni
zamaski prenesejo v vino to molekulo, ki je predvsem 2,4,6-trikloranizol.

V eni seriji polnitve so okuzene samo nekatere steklenice, ker vsi zamaski niso izdelani iz
osnovne plute istega izvora. Toda pluta ni edina odgovorna za to napako. Prof. Wiirdig je pred
50 leti odkril, da so vina, ki niso imela stika s pluto, bila izloCena zaradi »okusa po zamasku«.
Vzrok je odkril v zas¢iti lesa, namenjenega za izdelavo zabojev za vino in palet s 2,3,4,5,6-
pentaklorfenolom, kar je pokvarilo atmosfero v skladis¢ih.

V skladi$¢ih je pogosto vlazno, toplo in razvile so se plesni, ki so spremenile omenjeni
preparat v 2,3,4,5,6-pentakloranizol, katerega prag zaznave je relativnho visok. Toda v
proizvodnji tega konzervansa je vedno prisoten tudi 2,3,4,6-tetraklorfenol, ki se prevede v
zelo dide¢i TCA, ki okuzuje zrak v skladis¢ih in kleteh. Cetudi je vino v barikih, sodih ali
cisternah, se navzame tega vonja vsaj delno in tako je ogrozeno vse vino oziroma ima napako.

W,

Slika 195: Steklenica z jodom
Vir: Lenoir, 2000

10.10 OKUS PO GRENKIH MANDELJNIH

Degustator je v¢asih presenecen, ko odkrije v vinu vonjave, ki ga spominjajo na ¢e$njevec ali
na grenke mandeljne. VVzrok je benzaldehid. Prag zaznave je, glede na vino, med 2 mg in 3
mg/L.

Slika 196: Grenki mandeljni
Vir: Lenoir, 2000

Benzaldehid je skoraj v vseh vinih, toda v minimalni koli¢ini, ki je pod pragom zaznave.
Visja vsebnost v nekaterih vinih je posledica prevlek vinskih posod.
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V epoksi smolah, ki so se v kletarstvu zelo uporabljale, je prisoten benzilalkohol. Ce
plastifikacija ni dobro izvedena, ostaja benzilalkohol v smoli in preide v vino. S pomocjo
enega od encimov Botrytis cinereae preide v benzaldehid in je povzroditelj te napake.

10.11 OKUS PO PLASTIKI

Aroma vina spominja vcasih na delavnico, kjer izdelujejo plastiko. V vecini primerov je
povzrocitelj te napake styren. Ta molekula se zazna v raztopini vode pri vsebnosti 80 ng/liter,
v vinu od 200 ng/L do 300 ng/L. Okus po plastiki je v ustih zelo neprijeten in vc€asih tudi
obstojen. Povzrocitelji te arome so lahko posode, ki so izdelane iz poliestra. Parjenje novih
posod iz polyestra ne preZzene vedno vsega styrena iz sten posod. V¢asih je izvor styrena tudi
var na cevovodju ali lepilo, s katerim lepijo cevi za pretok vina.

Slika 197: Vonj po asfaltu je napaka, ki je posledica akumuliranja arom asfalta v poprhu
grozdja, ki je zorelo ob ob sveze asfaltirani cesti
Vir: Lenoir, 2000

10.12 GERANIUM VONJ
V belih in rdecih vinih se v€asih zasledi mo¢an vonj po geranijah (zmeckani listi pelargonij).
Vzrok je v nestrokovni uporabi sorbinske kisline. Ta aditiv je dovoljen v Evropi z letom 1979,

in sicer do vrednosti 200 mg/L.

Sorbinska kislina je fungistatik, ki prepre¢i ponovno vrenje ostanka sladkorja v vinu in tudi
kanove glivice na povrsini vina. Ni pa sposobna zadrzevati bakterij, niti mlecnih, niti ocetnih.

Slika 198: Cvet peléi;gonije
Vir: Lenoir, 2000

Mlecne bakterije degradirajo sorbinsko kislino v 2-etoksi-3,5-hexadien, ki izzove aromo po
geranijah. Ze desetinka mikrograma v litru vina zadostuje, da je napaka zaznana.
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10.13 ANIMALNI ZNACAJ

Leta 1970 je Pierre Dubois, Francoz, raziskovalec pri INRA pritegnil pozornost z odkritjem
arom po zivalih. Ugotovil je, da je 70-krat ve¢ 4-etilfenola v rdecih kot belih vinih.

Po njegovih analizah odraza 2 mg/L 4-etilfenola vonj usnja, ki je lahko tudi prijeten, 4 mg/L
pa vonj konjskih fig.

Slika 199: Zajcek, prispodoba vonja po divjacini (levo), cibetovka, ki ima znacilen vsiljiv
zivalski vonj (desno)
Vir: Lenoir, 2000

Nezno Zivalsko aromo v vinu bo posamezen degustator smatral za prijetno, drugi jo bo
oznacil kot napako. Kateri ima prav? Nobeden ni v zmoti.

Ce je animalni zna¢aj dominanten, se pokusevalci ponavadi zedinijo, da vino zgublja na
kakovosti. Odvisno je od vsebnosti nastalih molekul in od razlicnega gledanja na takSen
razvoj vina.

Animalni znacaj opiSemo s pojmi: usnje, konj, znoj, konjski hlev. Molekule, ki izzovejo to
aromo, so hlapni fenoli, bolj natan¢no 4-etilfenol, in 4-etilguajakol. Obe spojini imata
relativno nizek prag zaznave v vodi, to je 0,60 mg/L in 0,11 mg/L.

Deskriptorji za 4-etilfenol so: usnje, konj, znoj, konjski hlev, za 4-etilguajakol pa dim, ozgan
les, za¢imbe. Pri rdeCem vinu je vsebnost 4-etilfenola od 1,2 mg do 1,4 mg/L ocenjena kot
pozitivna, vsebnost 4 mg/L in ve¢ pa se smatra za negativno. V vinih sta omenjeni substanci vV
razmerju 10/L. V rdeCem vinu je prag zaznave mesanice obeh sestavin v nakazanem razmerju
0,4 mg/L. Ce se poveca vsebnost na 0,6 mg/L do 0,7 mg/L, je ogrozena sadnost.

Oba hlapna fenola se pojavljata v casu vinifikacije zaradi nezadostne higiene kleti, bolj
pogosto pa nastajata med nego v rabljenih sodih, ob nizki zas¢iti z SO, in pri temperaturi nad
15 °C.

Nastajanje teh snovi je povezano z aktivnostjo kvasovk Brettanomyces. Te molekule se

pojavijo tudi v steklenicah in zanimivo je, da so v nekaterih steklenicah iste serije zelo
zaznavne, v drugih pa ne.
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Povzetek

Zanimivo je, da si zaCetniki v pokuSanju vina Zelijo ¢imprej prepoznati vinske napake in
bolezni. V tej ihti, da bi se uveljavili pred kolegi, se opazi tudi pretiravanje. Tako so
vcasih nekatera vina po nedolznem oznacena kot nesposobna za promet. Vsekakor je
pravocasno odkrivanje napak in bolezni pri kletarjenju in negi lahko resitev za
posamezno vino. Predvsem pri mladih vinih je odstranitev vonja po gnilih jajcih, ob
pravodasni diagnozi, mala malca. Hiter zra¢ni pretok zadostuje. Ce se ta pojav spregleda
in zastara, je potrebno vino zdraviti s preparati, ki vnasajo v vino kovine. Znanje o
senzori¢ni analizi pomaga prepoznati vecino deviacij vin, ¢e pokuSamo v ustreznih
pogojih in zbrano.

' Vprasanja:

- Opisite razliko med pomankljivostmi, napakami in boleznimi vina.
- Kako odstranimo ali zmanjSamo vsebnost Zveplovodika v vinu?

- Kako zaustavimo cikanje vina?

- Ali je moZno ozdraveti ciknjeno vino?

- Opisite moznost tvorbe in potek razvoja geranium vonja.

- Kateri mikroorganizem je povzrocitelj nastanka Zivalskih arom in v kaks$nih pogojih
obstaja nevarnost za to bolezen?
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11 PRIPRAVA MLADEGA VINA NA STEKLENICENJE

Delez zgodnjih steklenicenj vin zelo narasca. Vzrok je povpraSevanje po mladih svezih,
sadnih vinih. Mlado vino je od nekdaj na vinogradniskih kmetijah pomenilo prvi denar
v jeseni, prvo placilo za naporno celoletno delo v vinogradu. Pivske navade so se
spremenile, vse manj se proda »tocenega« vina. Prodaja »odprtega« vina ni zahtevala
po koncani alkoholni fermentaciji posebnih opravil z mladim vinom. Zadostoval je prvi
pretok in po potrebi bistrenje, v tezjih slucajih filtriranje vina. Toda pripraviti vino za
stekleni¢enje pomeni ve¢ zahtevnih kletarskih opravil, ki zagotavljajo mlademu vinu
vsaj nekajmesecno stanovitnost v steklenici.

Kateri postopki priprave vina lahko prispevajo k boljsi stabilnosti v steklenici?

Na raziskovalnem institutu (Forschungsanstalt) v Geisenheimu, so se oprijeli dveh
tock:

1. optimalna priprava vina in

2. med postopkom stekleni¢enja maksimalno reducirati vnos kisika.
Pod prvo tocko se razume predvsem stabilizacija vina na beljakovine, tartarate ter
ustrezno ravnotezje med prostim in vezanim zveplastim dioksidom (SOy).

11.1 VRSTNI RED KLETARSKIH OPRAVIL

Pokusanje vin je prioriteta. Poudarek naj velja ravnotezju med sladkim in kislim okusom vina.
Mlado kakovostno vino se lahko v dovoljenih okvirih popravlja, da doseze vSecno pitnost.
Poleg odkritosti vina je takoj na drugem mestu harmonija. Eden najbolj tekocih popravkov je
kemicni razkis vina, s katerim lahko delno omilimo previsoko kislost vina. Za odlocitve so
potrebni naslednji kemi¢ni podatki: ostanek reducirajocega sladkorja, skupne kisline (po
moznosti tudi vsebnost vinske, zaradi izra¢una kemi¢nega razkisa), alkoholna stopnja in prosti
SO..

11.2 PREDPOSKUSI

Mlado vino vsebuje veliko beljakovin, ki izzovejo motnost vina v steklenici. Ciéenje vina z
bentonitom je zato neizbezna faza priprave vina na steklenicenje.

Predposkusi morajo biti izvedeni v enakih pogojih v kleti kot kasneje €iSCenje »na veliko,
kar pomeni uporaba bistrila iz iste posiljke in pri kletni temperaturi.

Za senzori¢no kontrolo se priporo€a vino natociti v steklenice in ga pokusiti ¢ez dan ali dva.
Primerjava CiS€enega vina z originalnim se natan¢no izvede po metodi »trikotnega testa«
(Poglavju 9.2.5 Primerjalne metode).

11.3 PRAVOCASNA PRIPRAVA VINA ZA STEKLENICENJE

Groba obdelava vin se opravi v mesecu januarju (kemicni razkis, ¢iS€enja za zmanjSanje

trpkosti, odstranitev reduktivnih vonjev ...). Tem ukrepom sledi fina obdelava, s katero se zeli
poudariti dobre strani vina in omiliti Sibke.
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Ta fina dela so izjemno pomembna in zahtevna, zato ne sme zmanjkovati ¢asa. Za kemicni
razkis s kalcijevim karbonatom (CaCOj3) potrebujemo kar 6 tednov. Finejsi razkis s kalijevim
hidrokarbonarton KHCOj3 potegne za sabo tudi stabilizacijske posege. Popravek SO2 stanja
zahteva pri rdecih vinih, ki nimajo dovolj prostega SOy, tri do Stiri tedne, pri belem vinu vsaj
dva tedna.

Ce je vino nepretrgoma spremljano senzori¢no in kemiéno, se vse lepo iztete do planiranega
stekleni¢enja. Casovna stiska se v nasprotnem primeru lahko drago placa.

11.4 RAZKIS

Pri ve¢jem znizanju kisline se svetuje postopni razkis. Posebno pri vinih Sibkega ekstrakta
delujejo prekisla vina hitro nezrelo, zeleno, ostro in neharmoniéno. Ce se odvzame preved
kisline, se preve¢ osiromasi telo vina. V takih primerih ne gre brez predposkusa. Podatki iz
trznih anket kazejo, da pa so prekisla vina na trgu nezazelena.

Prazna skladis¢a véasih silijo vinarje, da stekleniGijo rde¢a vina Ze v januarju. Ce ocenjujemo,
da so po kon¢anem bioloskem razkisu vina Se vedno prekisla, je lahko reSitev kemicni razkis s
kalcijevim karbonatom (CaCOg ali kalijevim bikarbonatom KHCO3).

Vsebnost skupnih kislin v pitnih rde¢ih vinih znasa okrog 5,5 g/L. Toda o najboljsi vsebnosti
skupnih kislin v posameznem rdecem vinu lahko govorimo le na osnovi pokuSanja vina
oziroma senzori¢ne analize.

11.5 STABILIZACIJA VINA NA VINSKI KAMEN

Vinski kristal¢ki na dnu steklenice so predmet reklamacije, ki lahko pomeni tudi praznjenje
steklenic. »Polnilci« vina so si leta 2009 po odloc¢itvi Mednarodne organizacije za trto in vino
(OIV - Paris), da se lahko uporablja za stabilizacijo vin novo sredstvo CMC
(karboksimetilcelulaza), oddahnili.

Slika 200: Vinski kristal iz sladkea mosta (levo), vecja koli¢ina vinskih kristalov - vinski
kamen (desno)
Vir: Eder et al., 2000, 124

CMC je zascitni koloid, ki je ¢asovno stabilen. Metavinska kislina (MVK), ki tudi spada med
zas¢itne koloide, pa Casovno ni stabilna. Med skladiS¢enjem v vinu razpada, pri visji
temperaturi Se hitreje. Zato je njeno zaviranje kristalizacije vinskega kamna kratkotrajno. Pri
sveze dodani MVK moramo racunati, da pride lahko do za¢asne motnosti (zaradi beljakovin
vina), ki pa &ez nekaj dni izgine. Ce vino filtriramo, preden motnost samodejno izgine, ostane
MVK na filtru. Dodatek kisline je bil zaman in vino se Se tezje filtrira.

243



Vinarstvo

Slika 201: Mesanica kalcij eveg5 mukata V(belo) in kalijevbitartarata (rumenkasto)
Vir: Eder et al., 2000, 125

Slika 202: Posamezen kristal kalcijevega tartarata (levo), ve¢ kristalox; (desno)
Vir: Eder et al., 2000, 122

CMC ima Siroko uporabnost, uzivamo jo v raznih jedeh in pijac¢ah, brez da bi to vedeli.
Maksimalna doza je 100 mg/L ali 10 g/hL. Uporabljati se sme za bela, rosé in rde¢a vina.

Na trgu se preparat ponuja v obliki praskov, granulatov in tudi viskoznih raztopin. Raztopine
imajo razlicno koncentracijo, v razponu od 5-10 %. V praksi je najbolj uporabna tekoca
oblika CMC. Praski in granulati v vinu niso lahko topljivi, zato ostajajo neraztopljene grudice.
Preparat v tekoci obliki se najprej umesa v 10-kratni koli¢ini vina, nato Sele doda v celotno
koli¢ino in enakomerno porazdeli v vinu.

Pri¢akovanja vinarjev so se uresnicila, CMC je nevtralnega okusa in se v vinu ne zazna.

Toda to novo, obetavno enolosko sredstvo, le nima ¢udeZne sposobnosti. Vino ne sme biti
zelo nestabilno, ker tudi vecji odmerki CMC ne bi zagotavljali stabilnost na tartarate. Mladih
vin, stekleni¢enih kmalu po kon¢anem alkoholnem vrenju, CMC ne more stabilizirati. Pozimi
se dogajajo v vinih razna izlo¢anja (vinski kamen), zato so na pomlad bolj stabilna. Kemi¢ni
razkis vina s kalcijevim karbonatom zmanjSuje stabilizacijski u¢inek CMC. Tudi v vinih, ki
so dokisana z vinsko kislino, CMC teZje zagotavlja stabilnost na vinski kamen. Za takSne
wkritiCne« primere se priporoca pred stekleniCenjem v pooblas¢enem laboratoriju dolociti
potrebni odmerek dodatka CMC.
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Tekoco CMC je potrebno dodati v vino vsaj en teden pred stekleni¢enjem, sicer se zamasijo
filtrske plosce, Se bolj obcutljive pa so membrane. Pri uporabi CMC preparatov v obliki
praska ali granulata je potrebno predvideti ¢as dodajanja vsaj dva tedna pred steklenicenjem.
Zaradi elektricnega naboja se manjSe koli¢ine CMC adsorbirajo na filtrske plosce, zato se
svetuje pri novih plos¢ah vracati nekaj casa vino nazaj v posodo, da se izni¢i adsorbcijska
moc plos¢. Kaze, da je glavna prednost CMC pred metavinsko kislino v stabilnosti, ki traja do
tri leta, lahko tudi vec.

Uporaba pri rdecih vinih je $e vedno v fazi preskusanja.
11.6 ZVEPLANJE

Vsebnost SO; je zaradi Sirokega spektra delovanja tega aditiva zaenkrat nenadomestljiva. Da
lahko SO, uresnicuje svoje poslanstvo, ga mora biti v vinu v ¢asu pred stekleni¢enjem dovolj

oo

uc¢inkovit SOy).

Pri rde€em vinu lahko traja stabilizacija prostega SO,, €e je njegova vsebnost v vinu prenizka,
veé tednov. Taka vina véasih veZejo veé zvepla, kot smo pri¢akovali. Sele po 5 do 7 dneh se
vzpostavi ravnotezje med vezanim in prostim SO,. Zato moramo za morebitno ponovno
zveplanje pocakati na analizo. Da bi lahko vzpostavili ravnotezje SO, v vinu brez ¢asovnih
stisk, moramo pravocasno zaceti z zZveplanjem.

Pri pretokih in precrpavanjih vin se v vinu topi kisik. Vsak mg raztopljenega kisika veze 4 mg
prostega SO,. Pri zmerno raztopljenem kisiku, ratuna se 3 mg/L, se zmanjsa prosti SO, za 12

mg/L.

Tabela 18: SO, — stabilizacija vina za steklenienje je odvisna od Casa

Dnevi do stabilizacije 0 5 | 10 |15 20
Prosti SO,/L v mg, brez reduktonov | 19 | 30 | 41 |48 46
SO, — dodatek mg/L +20 | +20 | +10 Vino je stabilno na SO,

Vir: Mengler in Kraus, 2009, 17
11.7 OGLJIKOV DIOKSID IN RDECA VINA

Pri zgodaj stekleni¢enih rdecih vinih je COg, ki ostane od bioloskega razkisa, lahko motec.
Vina, ki nimajo Casa zoreti, postanejo zaradi ogljikovega dioksida kmalu trda, ostra in
delujejo nezrelo. Manjka jim mehkobe ali »kremastega« okusa rdecega vina.

Za odstranjevanje CO; sta se uveljavila dva postopka:

- Vino se lahno ogreje (16 do 20 °C) in pomesSa v posodi. Predvideti je potrebno, da se
zaradi penjenja poveca volumen.

- S frito se v vino uvaja lepo razprSeni Zivilski duSik. V praksi se je izkazalo, da je
potrebno za 1000 litrov vina okrog 1-1,5 kg dusika. Pri tem postopku se lahko
spreminja stanje prostega SO,. Uspes$no vpihovanje dusika se preverja senzori¢no.
Zato se priporoCa pred obdelavo z duSikom potegniti iz posode vzorec vina za
primerjavo.
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11.8 NEZNACILNI STARIKAVI TON VINA (NST)

Ob pojavu te vinske napake, bodisi zaradi preobremenjenih trt ali suse, ki jo utrpela trta, ali
premalo zrelega grozdja ob trgatvi, si lahko delno pomagamo.

Obstaja namre¢ preparat UTA — FIX, ki naj bi bil ustrezno »zdravilo«. Dodatek askorbinske
kisline (AK) lahko za dalj ¢asa prepre€i nastanek NST. Idealni ¢as za dodatek AK je najvec
do dveh tednov po prvem zveplanju. Cim kasneje ukrepamo, slabsi je varovalni u¢inek AK.

Pozor!

- Mozen je tudi veckratni dodatek AK, toda ne sme se prekoraciti zakonsko dovoljene
koli€ine, ki je 25 g/hL. Askorbinska kislina u¢inkuje tudi na okus vina, Ki se zazna kot
tanjSe. Priporo¢en odmerek je do 15 g/hL.

- AK spada k skupini reduktonov, zato vpliva na analizo prostega SO,. Pri analizi je
potrebno upostevati prisotnost AK v vinu.

- Pri nizkih vsebnostih SO, v vinu, le-to zaradi AK lahko oksidira. Priporo¢ena vsebnost
prostega SO, naj bo 35 mg/L.

- Priporoca se redno dolivati posode, da kisik ne prihaja v vino.

- Ze od 0,4 g/hL bakrovega sulfata (zdravljenje bekserja) lahko zaradi vsebnosti AK v
vinu vino skali.

- AK je znana, da vinu zagotavlja svezino pri ustreznem prostem SO».

- Zavira staranje vina in ohranja zivahne, prijetne vinske arome.

Filter za
regeneracijo Koncni
medijev Cmemb. :]

filter
0,45/0,65 my

Mrzlavoda o o
g== Izhod vina
Vrotavoda o I an—{lor/ T )
roca voda — - 55 ! ﬂ E> N polmlec

Plos¢ni predfilter

Vhod vina

Slika 203: Filter na plos¢e in membranski filter v polnilni liniji za stekleni¢enje vina
Vir: Prospekt podjetja Seitz-Schenk
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Povzetek

Vsak novi letnik je zgodba zase. Vinarji imajo vsako leto novo priloznost in izziv, da
na trgu vzbudijo pozornost s svojim okusnim, novim vinom. Dva letnika nista po
kakovosti in znacaju vina enaka. Mlado vino se stekleni¢i z namenom, da bi bilo
porabljeno v roku enega leta. V kratkem cCasu je potrebno vino stabilizirati z ve¢
manj stresen za vino. Toda od mladega vina pivci pricakujejo sadni, svezi uzitek,
predvsem uzitek, brez posebnega naprezanja. Kletar lahko s pravo mero obcutka do
vina vodi postopke manj stresno. V tem je velika rezerva, ki je zal ne vidijo ali ne
upostevajo Vsi vinarji.

Vprasanja:

- Katera dva dejavnika imata velik vpliv na kakovost mladega vina v steklenici?

- Na osnovi katerih podatkov se kletar odlo¢a o kemi¢nem razkisu vina?

- Katero sredstvo za stabilizacijo na vinski kamen je optimalno za mlado vino?

- Kasno vsebnost prostega SO, predlagate za mlado belo vino pred steklenicenjem?
- Kaj menite o0 bioloskem razkisu pred stekleni¢enjem mladega rdecega vina?

-V kakSnem stanju mora biti mlado vino, da bi mu dodal askorbinsko kislino?
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12 HIGIENSKE ZAHTEVE V VINARSTVU
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Preverjanje zdravstvenega stanja grozdja je primarna dejavnost. Mikrobioloska
okuzba pa se oceni temeljiteje, ¢e je grozdje ranjeno zaradi gnilobe ali insektov,
toCe ... Bakterije, ki oksidirajo vino, in glivice so zelo aktivne in tvorijo presenetljivo
veliko metabolitov.

Surova gniloba (zeleni botritis), ki je doma predvsem v vlaznih vinorodnih obmocjih,
je nevarna predvsem zaradi oksidaze lakaze. V doloc¢enih podnebnih razmerah se
lahko razvijejo tudi druge glivice, katerih metaboliti so Se bolj Skodljivi. Govorimo o
okusu in vonju po plesnivi zemlji (PZ), ki ju je zelo tezko odstraniti iz vina.

V sredozemskih vinorodnih obmog¢jih so glivice vrste Aspergilus, Ki proizvajajo
mikotoksin ohratoksin (OTA), ki ga sme biti v vinu samo do 2 ug/L. Proizvajajo ga
glivice Aspergilus carbonarius v grozdju, potem pa zelo lahkotno preide v most ob
stiku most - grozdje (pecljalnik ...). Na osnovi $tudij je dokazano, da OTA ne nastaja
med predelavo grozdja in alkoholnim vrenjem ter nego vina, ampaj je vsebnost OTA
odvisna od ravni okuzbe z A. carbonarius, ki se naseli na od oidija napadenem
grozdja oz. na vseh poskodbah jagodne kozice. Kemi¢no lahko dolo¢imo kar nekaj
metabolitov te plesni, npr.: citronsko in glukonsko kislino, glicerol ...

Kisla gniloba je na splosno zadnja povzrocena Skoda z napadom surove gnilobe in
ocetnih bakterij, ki jih Stejemo med oksidativne. Proizvajajo $e ocetno kislino, ki jo
najdemo Ze v mostu.

Pri primarnih okuzbah jagod poudarjajo novejSe Studije vlogo kvasovk tipa
Brettanomyces, ki se nato razvijajo med vinifikacijo. Dejavniki, ki pospesujejo to
okuzbo, so predvsem vlaga, grozdje v senci, rane na jagodah in vinska musica. Zato
je pomembno spremljati zdravstveno stanje grozdja, ki prihaja na predelavo, ker
vsaka okuzba predstavlja nevarnost za poslabSanje kakovosti vina. Tudi kemijski
ostanki $kropiv, pirazini, ki jih proizvajajo nekatere zuzelke, dim zaradi morebitnega
pozara v bliZini ... predstavljajo nevarnost »onesnazenja« vina.
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12.1 OKUZBE MED VINIFIKACIJO
Vsaka okuzba v vinogradu, razvr§¢ena v spodnji preglednici, ima svoj klju¢ni prag.

Tabela 19: Kazalci (markerji) zdravstvenega stanja grozdja

Obdobje - etapa Vidni podatek Vonjalni Analiti¢ni podatek
podatek
Botrytis Odstotek napadenega Po gnilobi Lakaza + glukonska
grozdja in pogostnost kislina

napada

Ochratoxin Crna plesen v notranjosti Po Citronska in glukonska
grozda plesnivem kislina, glicerol

PZ (vonj in okus po Bela glivica Po zemlji Doloc¢anje molekul

plesnivi zemlji) geosmina

Kisla gniloba Od os izpite jagode Po octu Hlapne Kisline

Brettanomyces Ni vidnih simptomov nic Kvantitativno

izguba poprha

Vir: Gros in Yerle, 2009, 147
12.1.1 Higiena v vinski kleti, na posodju in orodju

Okuzba je lahko mikrobioloska, aromati¢na (vnos tujih arom), lahko je tudi kemi¢na, ¢eprav
je z uvedbo nerjavne kovine v Kletarstvo manj verjetna.

Najpogostejsa okuzba rde¢ih vin je okuzba s Brettanomyces (B), ki je prisotna vsepovsod in
zato nepredvidljiva. Toda kletarski stroji niso konstruirani z dovolj poudarka na ciS€enju.
Nekatera mesta na strojih so nedostopna (Crpalke, pecljalniki, preSe ...) in je potrebno
predvideti dezinfekcijo (kemicno, termi¢no ali fizi¢no). Pri novih investicijah je nujno
upostevati moznost ¢iS€enja opreme (hitra demontaza) in prostorov. Vsako suSenje jagodnih
koZic po drozganju, ki se dogaja med dvema posSiljkama, pomeni nevarnost za naselitev
kvasovk tipa Brettanomyces, saj le-te vzdrzijo vsako dehidratacijo. Zarii¢e okuZbe je lahko
stalno cevovodje za precrpavanje drozge, ¢e po zadnji trgatvi ni bilo dezinficirano. Prenosne
cevi morajo biti po pranju takoj obesene, da se odcejajo do naslednje rabe.

Notranjost vinske posode iz nerjavnega jekla naj bo najfinejSe moZne obdelave, da se porabi
za odstranjevanje vinske kamna ¢im manj energije. Vinski kamen mora biti pred novo
trgatvijo popolnoma odstranjen in ne sme biti tolerance do kamna v posodah in na orodjih.
Najucinkovitejsi pregled vseh posod opravimo z dobro luc¢jo. Obstajajo »roboti« (CIP sistem),
ki pod visokim pritiskom najdejo vsak koticek v cisterni. Za za$¢ito lesenih posod je dobro
preprecevati okuzbe z zveplanjem, ozonom, K-permanganatom ali z uplinjenim alkoholom na
stene lesene posode.
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Slika 205: Naprava za avtomatsko pranje barikov
Vir: Lasten

Slika 206: Vzorci $ob za pranje sodov z Vrdéo vodo pod visokim pritiskom
Vir: Chatonnet, 2010a, 30
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Slika 207: Detajl notranjosti soda po pranju z mrzlo vodo z nizkim pritiskom, viden z o¢esom
in detajl istega dela notranjosti soda, povecan z elektronskim mikroskopom (levo), primer
pranja barika v kleti, vklju¢no z vgrajenim odsesavanjem (desno)

Vir: Chatonnet, 2010a, 28, 30

Na zgornji sliki je prikazano stanje Cistosti notranjosti soda (barik) po pranju z mrzlo vodo s
prostim o¢esom in povecava povrsine soda z elektronskim mikroskopom.

Nevarnost za okuzbe vina predstavljajo tudi ventili, spojke, pipe ..., Saj Se umazanija ne vidi,
velikokrat pa pri vseh izvedbah ventilov (krogli¢ni) tudi ni dostopna. Od konstruktorjev je
potrebno zahtevati, da so prikljucki razstavljivi na enostaven in hiter na¢in. Podobno velja za
»degustacijsko pipico«.

Kar zadeva sredstva za ciSCenje, se ne sme pozabiti, da so sredstva na osnovi klora
prepovedana. Zato se odstranjevanje vinskega kamna ne more izvesti brez alkalnih sredstev.
Nemogoce je razkuzevati stene posode z vinskim kamnom, ker kristalcki omogocajo
skrivali§¢e mikroorganizmom.

12.1.2 Postopki za razkuZevanje vina med vinifikacijo

V primeru nezdravega in okuzenega grozdja je potrebno menjati predvideni postopek in
tvegati lazjo spremembo vinskega znacaja. Ze med pecljanjem grozdja se most okuzi z
mikroorganizmi grozdja.

Vse te primarne okuzbe nas silijo, da se posluzujemo naslednjih ukrepov (Gros in Yerle,
2009, 151):
- mocno zveplanje na sprejemu v vinski kleti (10 g/hL),
- dodatek antisepti¢nih taninov na bazi galne kisline v odmerku od 7 do 10 g/hL v
sprejemni bazen h gnilemu grozdju,
- segrevanje drozge z ve¢ kot 60 °C, z namenom hitre ekstrakcije fenolnih snovi,
inhibiranjem oksidaz in uni¢enjem mikroorganizmov,
- hitra alkoholna fermentacija s popolnim povretjem sladkorjev, pri ¢emer naj bi bilo
glukoze in fruktoze v povretem vinu manj < od 0,1 g/L,
- skrajSana postfermentativna maceracija,
- coinokulacija (kvasovke-bakterije), ¢e ni nevarnosti kvasovk Brettanomyces, da bi se
skrajSala latentna faza do bioloSkega razkisa brez Zvepla,
- tretman s specificnim encimom na osnovi betaglukanaze,
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zgodnje ¢iS¢enje vina pozimi, da bi se mikrobi in oksidaze v suspenziji zmanjsali.

Na zalost so mnogi mosti okuzeni na poti od vinograda do kleti in enologija reSuje te napake s
Stevilnimi recepti.

Tabela 20: Glavne organolepti¢ne napake rdec¢ih vin med pridelavo

Etapa PZ OTA Brettanomyces Oksidacija Plesni
vinifikacije
- napaka
Nevarne Geosmin Ochratoxin A Etil-4-fenol Etanal, Halogen
molekule Etil-4-gvajakol sotolon ske
snovi
Prag Geosmin Limit po vinski Etil-4-fenol Sotolon 8 do
zaznave V 60 do 65 | zakonodaji 2 ng/L | Okrog 400 ng/L 15 ng/L
rdedem ng/L, Etil-4-gvajakol
vinu okrog 100 ng/L
Polnjenje Izhlapeva Aktivno oglje Segrevanje Mozen
drozge v nje drozge pretok
vrelno vrocega na
posodo in mosta zdrave
alkoholno tropine
vrenje
Maceracija Aktivno oglje Nujen odtok Cis¢enje, Aktivno
dodatek oglje
taninov
Tekoca Cis¢enje z | Skupaj aktivno Fizi¢ne Cis¢enjein | Ciscenje
faza aktivnim | oglje, bentonit + separacije: rekonstrukci- z AO
ogljem | Zelatina + drozi in filtracija ali javina: tanin,
les centrifugiranje, Cistila,
nato ¢iScenje z Zelatina
AO in drozmi
Vir: Gros in Yerle, 2009, 153
Legenda:
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Povzetek

Vino sicer vsebuje nekaj lastnih konzervansov (alkohol, kisline, tanini ...), hkrati pa je
dobrodosel substrat za nekatere kvarljive mikroorganizme. Nekateri metaboliti niso toliko
opazni organolepticno, so pa Skodljivi zdravju pivcev (mikotoksini). S higieno, v vsej
dolgi »verigi« od grozdja do steklenice, vino uspesno varujemo pred kvarjenjem. Zveplasti
preparati so sicer zelo ucinkoviti in v kislem oklju, kot je vino, uspe$no brzdajo Skodljivo
vinsko mikrofloro, toda Cisto¢a posode, strojev, orodja, prostorov itd. zmanjSuje potrebo
po zveplu. Osvesceni vinarji v skrbi za zdravje in dobro pocutje svojih kupcev zmanjsujejo
odmerke SO, in dvigajo stopnjo higiene dela.

Vprasanja

- Katera plesen proizvede Ochratoxin in kak$na vsebnost je v vinu Se dopustna?
- Kaj razumemo pod »kislo gnilobo« ter zakaj, kdaj in kje se pojavlja?

- Kateri sistem za vzdrZevanje higiene v vinskih kleteh je najbolj u¢inkovit?

- Kateri stranski produkt oksidacije vina nastane kot prvi in kako ga zaznamo?
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13 VINSKA ZAKONODAJA IN ZAGOTAVLJANJE KAKOVOSTI

Uvod
Znana krilatica nam veliko pove:

»Ko cvetove orehov uni¢i pomladanska pozeba, orehov ni. Ko trtne brste pozge
pomladanska pozeba, vina ne manjka.«

Vino je pa¢ mozno ponarediti, zato bodo obstajali vedno »neverni Tomazi«, ki dvomijo v
100 % naravnost vina. Dejstvo pa je, da je ponarejenega vina mogoce za promil in
verjetno sploh ni na legalnem trgu. V zgodovini je bilo veliko ponarejanja vina. Zato je
vino edina pijaca, ki je od trte do vina regulirana z zakonom. Danes se z analitiko lahko
odkrije vsak ponaredek in so tudi druge razmere na trgu, kot so bile v zacetku 20.
stoletja. Vinska zakonodaja pa ni ve€ v vlogi zastraSevalca ponarejevalcev vina, temve¢ v
vzpostavljanju preglednosti in reda v vinogradih, kleteh in na trgu.

13.1 GORSKO PRAVO

V 13. stoletju se je zacelo izvajati gorsko pravo, ki je doseglo visek med 16. in 18. stoletjem.
Dolocalo je odnose med gospodom (lastnikom vinograda) in vinogradniki.

Leta 1543 je bila napisana zbirka dolocil in predpisov, imenovana gorske bukve, ki urejajo
odnose med vinogradniki in gorskim gospodom.

Zupnik Andrej Recelj (Raka na Dolenjskem) je leta 1582 prevedel gorske bukve v slovenski
jezik. Tako smo dobili prvi v slovens¢ini napisan uradni dokument, povezan z vinom. Vec:
http://www.primorskipanterji.info/index.php?option=com_content&view=article&id=80:gors
ke-pravde-&catid=38:nnst&Itemid=65 (21. 2. 2011).

13.2 DOBA PRED USTANOVITVIJO OIV

Prva mednarodna manifestacija v vinogradnisko-vinarski panogi se je zgodila leta 1874 na
kongresu v Montpellieru zaradi popolnega unienja vinske trte po trtni usi (filoksera).
Trideset let kasneje, ko je bila trtna u§ premagana, se je razbohotila druga nesreca,
ponarejanje vina, ki je ogrozalo obstoj vinske trte. Organiziranih je bilo ve¢ mednarodnih
srecanj s ciljem, kako urediti na svetovni ravni pridelavo, promet in kontrolo kakovosti. Prva
svetovna vojna je zavrla ta proces, toda leta 1927 so bili ustvarjeni pogoji za pravno
ustanovitev mednarodnega urada za vino, s sedezem v Parizu.
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Slika 208: Marcelin Albert (1851-1921), vinogradnik, glavna osebnost gibanja nezadovoljnih
vinogradnikov Languedoca (ovekovecen na razglednici) proti ponarejanju vina (levo),
Antoine Chaptal (1765-1832), znanstvenik, kasneje minister za notranje zadeve pri
Napoleonu Bonaparteju, ki je priSel v zgodovino vinske zakonodaje s podpisom odlocbe o
bogatenju (s sladkorjem) mosta — Saptalizacija (desno)

Vir: Garrier, 2001, 190, 193

13.3 ROJSTVO MEDNARODNE, MEDVLADNE ORGANIZACIJE ZA TRTO IN
VINO - OlV

OIV (Organisation International de la Vigne et du Vin) je bila ustanovljena leta 1927 in
vc¢lanjuje skoraj vse drzave pridelovalke vina sveta. V¢lanjenih je tudi nekaj nevinogradniSkih
drzav (Svedska, Norveska ...) zaradi za$Gite svojih potro$nikov. Na vsakoletni Generalni
skupsc¢ini OIV izda svoja staliS€a v obliki resolucij, ki so jih ¢lanice dolzne upoStevati pri
nacionalni zakonodaji. Slovenija je polnopravna ¢lanica OIV in preko stalnih delegatov
sodeluje pri vseh odloc¢itvah OIV.

Nekaj poudarkov iz poslanstva OIV

Prispeva k harmonizaciji dobre vinogradniSko-vinarske prakse v svetu in spoStovanju
sprejetih norm. S ciljem zboljSanja pogojev pridelave in prodaje vina, ob upoStevanju
interesov potro$nikov, razvija nove mednarodne standarde in postopke. Da bi te cilje dosegla,
OIlV deluje predvsem v naslednjih smereh:
- pospesuje in usmerja tehni¢ne in znanstvene raziskave,
- prispeva k harmonizaciji nacionalne vinske zakonodaje z zakonskimi omejitvami, Ki
so sprejete na ravni OIV. Vec: http://www.oiv.org/, 21. 2. 2011.

13.4 EU ZAKONODAJA

EU zakonodaja Sciti interese pridelovalcev in porabnikov predvsem s pomoéjo zaééitenega

v e

oblikovanju lastne zakonodaje spoStovati omejltve ki so sprejete na ravni EU (Die
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Weingesetze, http://weinkenner.de/weinschule/weinwissen/die-weingesetze.html,
21. 2. 2011).

13.5 NOVI SVET

Drzave izven Evrope imajo bolj ohlapno zakonodajo o vinu. V ZDA obstaja od leta 1983 cez
100 vinorodnih okoliSev, toda brez doreCenih pravil pridelave. Razlikujejo predvsem med
namiznimi, desertnimi in penecimi vini. Pri sortnih vinih morajo vsebovati 85 % sorte, v
Avstraliji enako, do¢im v Cilu in JuZnoafriski republiki samo 75 %. Nimajo predpisov o
omejitvah pridelkov. Obogatitev mosta je prepovedana (razen v Novi Zelandiji), dovoljeno pa
je dokisanje vin.

Osnovna razlika med stanjem duha evropske in vinske zakonodaje Novega sveta je v izrazeno
v naslednjih besedah: »V Evropi je vse prepovedano, kar ni izrecno dovoljeno, v Novem
svetu je vse dovoljeno, kar ni prepovedano.«

13.6 VINSKA ZAKONODAJA V SLOVENUJI

Zakon o vinu (ZVin), stran 10616.

Na podlagi druge alineje prvega odstavka 107. ¢lena in prvega odstavka 91. ¢lena Ustave
Republike Slovenije razglaSam Zakon o vinu (ZVin), ki ga je sprejel Drzavni zbor Republike
Slovenije na seji 28. septembra 2006.

Ljubljana, dne 6. oktobra 2006

dr. Janez Drnovsek l.r.,
Predsednik
Republike Slovenije
ZA KON O VINU (2Vin)
SPLOSNE DOLOCBE
1. ¢len
(Vsebina zakona)

(1) Ta zakon ureja geografsko poreklo grozdja, mosta, vina ter drugih proizvodov iz
grozdja, moSta in vina (v nadaljnjem besedilu: drugi proizvodi), pridelavo grozdja,
mosta, vina in drugih proizvodov, oznacevanje in ocenjevanje vina, mosta in drugih
proizvodov, dajanje grozdja, mos$ta, vina in drugih proizvodov v promet ter
imenovanje pooblascenih organizacij, ki opravljajo analitske, strokovne in upravne
naloge, za izvajanje:

Povezava na Pravilnik: http://www.uradni-list.si/1/content?id=48651 (19. 4. 2011).

13.6.1 Zascita geografskega porekla

Zakon o vinu v 3. ¢lenu daje pravno osnovo za zas€ito geografskega porekla grozdja, mosta in
vina. V 4. ¢lenu je opredeljena zaS€ita in kontrola, predpisi, izdanimi na njegovi podlagi, in s
predpisi Evropske unije doloceni tradicionalni izrazi, dodatni tradicionalni izrazi in
geografske oznacbe. V 6. Clenu so uvedeni tradicionalni izrazi in dodatni tradicionalni izrazi.
V 7. ¢lenu je uveden novi pojem »vino PTP«. Kot vino PTP se lahko oznacijo vina, Ki
izpolnjujejo s tem zakonom in predpisi, izdanimi na njegovi podlagi, doloCene pogoje za
uporabo dodatnega tradicionalnega izraza »teran« ali »cvicek«.
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Z uvedbo zasCite po modelu PTP je Slovenija dala pravno podlago zasCite po vzoru
romanskih dezel, ki imajo Ze uveljavljena vina pod oznakami: AOC (appellation d'origine
controllée) v Franciji, DOC (denominazione d'origine controllato) v Italiji, DO v Spaniji ...

V Sloveniji so po modelu PTP zas¢itena naslednja vina: Cvicek, Teran, Metliska Crnina,
Belokranjec, Bizelj¢an beli, Bizelj¢an rdeci.

Kaj pomeni kratica PTP, ki krasi zasCitena vina? Pomeni »priznano tradicionalno
poimenovanje«. Vse se lepo slovensko slisi in razume.

NajrazumljivejSe prevod kratice PTP v slovens¢ino se mi zdi italijanska oznaka DOCG, ki
pomeni »Kontrolirana in garantirana originalna kakovost«.

Model zascite je nastajal v Franciji med obdobjem prve velike finan¢ne krize v tridesetih letih
prejSnjega stoletja. Francozi so s svojo zascito v tezkih ¢asih naredili gospodarski ¢udez.

Kako se je torej rojevala ta uspesna francoska akcija?

Gospodarska kriza okrog leta 1929 je vzpodbujala ponarejanje vina na veliko. VV Franciji so
iskali zdravilo za odpravljanje nereda na trgu in so se oprli na pojem »L'appellation«
(vinorodno obmocje) in ga povezali samo s tocno opredeljenimi in dovoljenimi sortami.
Naslednje zahteve so bile minimalna stopnja zrelosti grozdja ob trgatvi in omejena koli¢ina
pridelka /ha. Idejo so razvili in ji dali pravno veljavo.

Nobeno vino, ki ni zadostilo pogojem, ni moglo priti na trg oznaceno z AOC. Za zadnji
blagoslov je bil pristojen okolisSki odbor, sestavljen iz vinogradnikov, stroke in trgovcev.
Potrosniki so zopet dobili zaupanje v kakovost francoskih vin in to je bila zgodovinska
prelomnica na bolje. Ta model je $e danes uspe$en in je v svetu imenovan »francoski uspeh,
ali »WAJVECJI MARKETINSKI IZUM VSEH CASOV<«, na podro&ju vina.

Mogoce je najbolj zgovoren in razumljiv za nas italijanski primer v Toscani. Vino Chianti je
bilo okrog leta 1960 izjemno poceni in poznano predvsem po nizki kakovosti. Leta 1966 je
zacel veljati italijanski zaS¢itni zakon »kratica DOC« in prvo vino, ki je dobilo to oznako, je
bilo Brunello di Montalcino. Chianti je dobil pravico do zascite ze naslednje leto (1967). Ko
je uspelo vinu Chianti clasico dobiti $e vi§jo stopnjo zascite - »kratica DOCG« leta 1984, je
sledil uspeh nad vsemi pri¢akovanji. StroZja pravila so zmanjSala koli¢ine Chiantija za
priblizno 25 %, cena mu je zrasla za veckrat. Od leta 1980 se je pokrajina po razvoju plasirala
na ¢elo vseh italijanskih vinorodnih obmocij. Okoli§ Chianti classico se je prerodil in danes je
to eno najbolj uglednih vinorodnih obmocij Italije.

Z danas$njo analitsko tehniko je mogoce ugotavljati celo ponaredbe porekla vina. Pomemben
delez ekonomskih goljufij obsega tudi napacno oznacevanje geografskega porekla in letnika
ali celo mesanje kakovostnih vin z vini nizjega kakovostnega razreda, ki so pogosto pridelana
na drugem geografskem podrocju ali celo v drugi drzavi, kar je zakonsko prepovedano.

Med priznanimi metodami za dolo¢anje potvorjenosti vin z dodatkom sladkorja se je kot
najbolj primerna pokazala metoda za dolocevanje izotopske sestave etanola v vinu s pomocjo
nuklearne magnetne resonance (SNIF-NMR: Site Specific Natural Isotope Fractionation
Nuclear Magnetic Resonance), in sicer izotopskih razmerij (D/H)I in (D/H)I1. Na Kmetijskem
institutu Slovenije (dr. Mitja Kocjancic,
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/Drzavne_pomoci/julij2010/povz
etki/\VV4-0114.doc, 14. 3. 2011).
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Rezultat dela je banka podatkov o izotopskih razmerjih v slovenskih vinih, ki je urejena
skladno z zahtevami EU predpisov s podro¢ja izgradnje in dograjevanja banke podatkov o
izotopski sestavi vin, pridelanih na podro¢ju EU. Evropska komisija je v JRC Ispra - IHCP
(IT) vzpostavila podatkovno bazo izotopske sestave vin za posamezna leta za vse evropske
pridelovalke vina. Posiljanje podatkov v bazo je z vstopom Slovenije v EU obvezno (EU Reg.
2020/2004) in je tudi predpisano v novem Zakonu o vinu (Ur.list RS 105/2006). V Sloveniji
je za zbiranje in posiljanje podatkov o izotopski sestavi najmanj dvajsetih slovenskih vin na
leto zadolzen Kmetijski institut Slovenije skupaj s sodelujo¢ima institutoma (KI in 1JS).

Kratica PTP je v Sloveniji komaj poznana. Toda kljub temu, da se prakticira zaS¢ita vin po
modelu PTP v Sloveniji kratko obdobje, je za Cvicek in Teran nadvse uspesna.

Kmetijski institut Slovenije
l l Agricultural Institute of Slovenia
\\\ 1000 Ljubljana, Hacquetova 17, SLOVENIJA
Tel.: +386 (0)1 280-52-62, p.p. 2553

l Fax: +386 (0)1 280-52-55
E-mail: kis@kis.si

cofrac

ACCREDITATION
N° 1-1336
PORTEE
DISPONIBLE SUR

ESSAIS www.corracr

Ljubljana, 30.03.2011

POROCILO O PRESKUSU stev.:

Opis vzorca: VINO BELI BIZELJCAN PTP, 2010
Analitska Stevilka:
Datum prejema vzorca: 22.03.11

v Datum izvajanja preskusa:  22.03.11 —30.03.2011

REZULTATI ANALIZE:

Parameter Metoda Referenca Rezultat | Enota
Dejanski alkohol* MET/V/004 FV OIV 546 12,18 Y%vol
Skupni suhi ekstrakt* MET/V/005 | EEC 2676/90; Recueil OIV 23,5 g/L
Reducirajo¢i sladkor MET/V/012 interna metoda 5,0 g/L
Skupne kisline (kot vinska kislina)* | MET/V/010 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 6,90 g/L
Hlapne kisline (kot ocetna kislina)* | MET/V/014 | EEC 2676/90; Recueil OIV | (0,23 g/L
Prosta zvepl. kisl. (SO,)* MET/V/008 | EEC 2676/90; Recueil OIV 18 mg/L
Skupna zvepl. kisl. (SO,)* MET/V/007 |EEC 2676/90; Recueil OIV 89 mg/L
Pepel* MET/V/011 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 1,66 /L
pH* MET/V/009 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 3,05 B
Rel.gostota pri 20 °C* MET/V/002 FV OIV 546 0,9931 -

Odgovomi analitik:

Dr Mltja

] T
ROCIANKIC

Slika 209: Analizni izvid ali porocilo o preskusu je obvezen dokument za vina, ki so v javnem
prometu in ga izda pooblasceni laboratorij RS

Vir: Lasten

258



Vinarstvo

Fax: +386 (0)1 280-52-55
E-mail: kis@kis.si

Kmetijski institut Slovenije

Agricultural Institute of Slovenia

1000 Ljubljana, Hacquetova 17, SLOVENIJA
Tel.: +386 (0)1 280-52-62, p.p. 2553

POROCILO O PRESKUSU §tev.:

Opis vzorca: VINO REFOSK, 2010
Analitska Stevilka:
Datum prejema vzorca: 17.02.11

Datum izvajanja preskusa:

17.02.11 —28.02.2011

cofrac

ACCREDITATION
N° 1-1336
PORTEE
DISPONIBLE SUR

ESSAIS www.corracrr

Ljubljana, 28.02.2011

REZULTATI ANALIZE:

Parameter Metoda Referenca Rezultat | Enota
Dejanski alkohol* MET/V/004 FV OIV 546 13,05 %vol
Skupni suhi ekstrakt* MET/V/005 | EEC 2676/90; Recueil OIV 31,8 g/L
Reducirajoéi sladkor MET/V/012 interna metoda 2 g/L
Skupne kisline (kot vinska kislina)* | MET/V/010 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 6,40 g/L
Hlapne kisline (kot ocetna kislina)* | MET/V/014 | EEC 2676/90; Recueil OIV | (0,43 g/L
Prosta zvepl. kisl. (SOy)* MET/V/008 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 23 mg/L
Skupna zvepl. kisl. (SO,)* MET/V/007 | EEC 2676/90; Recueil OIV 62 mg/L
Pepel * MET/V/011 | EEC 2676/90; Recueil OIV | 2 66 o/L
pH* MET/V/009 | EEC 2676/90; Recueil OIV 3,49 s
Rel.gostota pri 20 °C* MET/V/002 FV OIV 546 0,9953 -

Odgovorni analitik:

C,’:‘)‘(Ff Qe -
TZe¢ Mag. Dejan éAV%TA(R\\

Slika 210: Analizni izvid ali porocilo o preskusu za vino sorte Refosk/2010
Vir: Lasten
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13.6.2 Podrejeni predpisi ZAKONA O VINU (ZVin)

260

Pravilnik o oznacevanju vina in drugih proizvodov iz grozdja in vina. Ur.l. SRS, &t.
18/1977 (24/1977 popr.).

Pravilnik o kontroli kakovosti grozdja v ¢asu trgatve. Ur.l. RS, §t. 68/1999.

Pravilnik o postopku in nadinu ocenjevanja moS$ta, vina in drugih proizvodov iz
grozdja in vina. Ur.l. RS, §t. 32/2000.

Pravilnik o imenovanju pokuSevalcev in pooblasene organizacije za preizkuSanje
pokuSevalcev in organolepti¢nih sposobnosti kmetijskih inSpektorjev. Ur.l. RS, St.
69/2001 (87/2001 popr.).

Pravilnik o pogoijih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o dovoljenih
tehnolo$kih postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in 0 pogojih glede
kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v prometu. Ur.l. RS, §t. 43/2004.



http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r07/predpis_PRAV97.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r07/predpis_PRAV97.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r08/predpis_PRAV2018.html
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=199968&stevilka=3377
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r03/predpis_PRAV303.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r03/predpis_PRAV303.html
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200032&stevilka=1491
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r07/predpis_PRAV2247.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r07/predpis_PRAV2247.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r07/predpis_PRAV2247.html
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200169&stevilka=3778
http://www.uradni-list.si/1/index?edition=200187
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r09/predpis_PRAV3779.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r09/predpis_PRAV3779.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r09/predpis_PRAV3779.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r09/predpis_PRAV3779.html
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r09/predpis_PRAV3779.html
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200443&stevilka=1930
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navedeni le ime podjetja, redko letnica izida, avtor slike ali ostalo zahtevano, zato so vsi ti
primeri navedeni loc¢eno.

Prospekt kleti Chateau Malartic Lagraviere Graves, Pessac Leognan, Bordeaux (slika 125).
Prospekt podjetja AMOS (sliki 37 in 41).

Prospekt podjetja AVE (slike 96, desno, 97 in 98).

Prospekt podjetja Begerow (slike 135, 136, 137 in 138).
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Prospekt podjetja MESSER (slika 62).

Prospekt podjetja Seitz-Schenk (slike 114, 117, 148 in 203 ter slike, ki so prirejene po
prospektu Seitz-Schenk - 113, 115 in 149).

Prospekt podjetja SKRLJ d.o.o. (slike 43, 44 in 47).
Prospekt Vinske kleti Bri¢ (slika 36).

MUNDUSvini, 2010 Mednarodno ocenjevanje vin v Neustadtu, Nemcija, v letu 2010 (slike
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