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Brosura je izdelana z finan¢no podporo Evropske Unije. Za vsebino odgovarja Biotehniska Sola Maribor in
se pod nobenim pogojem se ne more Steti za stalis¢e EU
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1 BIOTEHNISKA SOLA MARIBOR- 150 let

Kot najstarejSa kmetijska Sola v Sloveniji, s
150-letno tradicijo, se nahaja na obrobju
mestnega jedra, pod znamenito Kalvarijo in je
svojevrsten branik urbanizaciji tega dela
mesta. Sola je bila ustanovljena 11. marca
1872 in se od ustanovitve dalje nahaja na

prostoru, kjer je danes.

Kakovostno izobraZevanje je temelj razvoja

sodobne druzbe. Kakovostno pridobivanje
2 VINOGRADNISTVO V SLOVENIJI

Slovenija spada med vinorodne dezele v
Evropi, saj so gojili vinsko trto na tem obmocju
ze pred vec kot 2000 leti (Colnari¢ in sod.
1985).

Pridelava grozdja je in Se bo med najdrazjimi v
Evropi, saj je vecina vinogradov na nagnjenih
povrsinah (vec kot 50 odstotkov vinogradov je
na nagibih vecjih od 30 %). Zaradi svoje
majhnosti in strukture vinogradov ne moremo
konkurirati na evropskem in svetovnem trgu z
mnozi¢no pridelavo vin, saj jih v nekaterih
vinorodnih deZelah zaradi naravnih danosti
pridelajo ob bistveno nizjih stroskih. Ta vina so
tudi v niZjem cenovnem razredu. Zato morajo
biti nasi vinogradniki usmerjeni v pridelavo
kakovostnih vin. Da bi to laZje dosegli, je treba
v vinograde uvajati nacine dela, kakrsne
uporabljajo v  naprednih  vinogradniskih

dezelah, jih prilagoditi nasim razmeram ter

teoreticnega znanja in prenos le tega v
prakso, pa dijakom omogoca uspesno
izvajanje dejavnosti na njihovih strokovnih
podrocjih. Zato morajo Sole imeti vse
materialne pogoje, ki bodo zagotavljali
prakticno izobrazevanje, izpopolnjevanje in
konkretno izvajanje nalog v realnih delovnih

opravilih.

dopolniti s svojimi izkusnjami. PosploSevanje
pridelovalnih izkuSenj iz drugih vinogradniskih
dezZel in neposredno nepremisljeno uvajanje
tujih pristopov v naSe pridelovalne in
podnebne razmere, ni strokovno upraviceno.
Z novejSimi pridelovalnimi  postopki, v
sodobno urejenih vinogradih, smemo pridelek
povecati le do tiste stopnje, pri kateri se ne
poslabsa kakovost grozdja. Osnova za
kakovost in stabilen pridelek je v prvi vrsti
pravilna izbira sorte in podlage ter ustrezna
selekcija.
Kolicino in  kakovost pridelka lahko
uravnavamo tudi z ustreznimi gojitvenimi
oblikami, uravnotezenim gnojenjem, zmerno
obremenitvijo, oskrbo tal in ustreznim
varstvom pred boleznimi in Skodljivci, pri
¢emer moramo uposStevati ¢im manjso

obremenitev okolja. Kakovost vina se zacne v
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vinogradu, ki jo ohranimo v vinu z ustrezno
predelavo grozdja in nego vina.

Pridelavo grozdja lahko pocenimo z dobro
organizacijo dela, posodobitvijo posameznih
del in postopkov, zamenjavo ro¢nega dela s
strojnim ter s strokovno uporabo gnojil in
sredstev za varstvo rastlin. Sodobno
vinogradnistvo zahteva, da z niZjimi stroski in

manj ro¢nega dela pridelamo cenejse in boljse
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pridelavi grozdja pojavlja velika pestrost Zivih
bitij, ki je odvisna od nacina pridelave v njem.
Vinograd naj bo, kolikor je mogoce, sestavni
del naravnega okolja kot pester
agroekosistem. S tem bomo dosegli, da bo
gospodarnost pridelave na nasih
vinogradniskih  povrSinah zagotovljena za
daljSe obdobje Zivljenja vinske trte (VrSic in

Lesnik, 2010).

vino. V vinogradu se kljub monokulturni

2.2 VINOGRADI IN VINOGRADNISTVO BIOTEHNISKE SOLE MARIBOR
ZAGOTAVLIANJE USTREZNEGA IZOBRAZEVANJA IN DOSEGANJA POKLICNIH KOMPETENC

Vinogradi Biotehnigke $ole Maribor so na Kalvariji in Mestnem vrhu, v neposredni bliZini $ole. Sola
trenutno obdeluje 12 ha vinogradov. Na Solskem posestvu je 4 ha povrsin, ki so v fazi pocivanja tal. V

Solskih vinogradih imamo posajene sorte:

MUSKAT OTTONEL, RIZVANEC, CHARDONNAY, SAUVIGNON, LASKI RIZLING, RENSKI RIZLING,
ZWEIGELT, MODRI PINOT, MODRO FRANKINJO TER ZAMETOVKO.

Na Solskem posestvu imamo tudi 0,5 ha kolekcijskega nasada, v katerem so posajene skoraj vse sorte
iz trsnega izbora iz vseh treh vinorodni deZel Slovenije, jedilne sorte, odporne in okrasne sorte,

maticnjak in trsnico.

Solski vinogradi nam dajejo moZnosti za teoreti¢ni in prakticni pouk. Omogoda spoznavanje
fenoloskih faz in lastnosti posamezne sorte vinske trte, spoznavanje tehnologije pridelave grozdja,
delo s sodobnimi stroji za oskrbo vinograda, spoznavanje in spremljanje bolezni in Skodljivcev vinske
trte, spremljanje dozorevanja grozdja in trgatev. V okviru razmnoZevanja vinske trte nam
vinogradniski del posestva omogoca, da dijaki spoznavajo tehnologijo pridelave trsnih cepljenk. Pri
prakticnem pouku pripravljajo cepice in podlage, cepijo ter sadijo in oskrbujejo cepljene podlage v
trsnici, izkopavajo in sortirajo cepljenke. Dijaki v Solskih vinogradih spoznavajo ustreznost lege za
vinograd, ureditev zemljis¢a za vinograd, ureditev cest, obracalis¢ in drenazo, pripravo tal za sajenje
vinograda, kolicenje sadilnih mest, sajenje ter vzgoja in oskrba mladega vinograda ter oporo vinske

trte.
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V Solskih vinogradih dijaki izvajajo poskuse za izdelavo projektnih nalog v okviru poklicne mature,

preskusamo pa tudi klone razli¢nih sort vinske trte in specialne vinogradniske stroje — demonstracije

strojev.

2.3 Opis SORT,SLOVENSKI KLONI

2.3.1 CHARDONNAY SI-21

AMPELOGRAFSKE ZNACILNOSTI
Grozd: valjast, majhen, srednje zbit, z zelo kratkim

pecljem

Jagoda: drobna do srednje velika, okrogla, zeleno-
rumene barve, z izrazenim jagodnim

popkom

FENOFAZE:

Brstenje: 2. teden aprila

Polno cvetenje: 1. teden junija

Zrelost: srednje pozna (zadnji teden septembra)

TEHNOLOSKE ZNACILNOSTI:
Rast: srednje bujna

Masa porezanega lesa: 1,31 kg / trto
Rodnost: srednja

Povpreéno $tevilo grozdov / oko: 1,7
SPLOSNA OCENA:

Povpreé¢ni pridelek: 3,1 kg / trto

Povpre&na masa grozda: 126 g
Masa 100 jagod: 152 g
Vsebnost sladkorja: 22,6 oBrix (95 00e)

Vsebnost skupnih kislin: 10,4 g/I
ORGANOLEPTICNE LASTNOSTI VINA:
Vino je slamnato rumene do zlate ali rahlo

zelenkaste barve, bogato in polno, s prijetno
cvetico. Nekoliko visje skupne kisline dajejo vinu
svezino. Klon odlikuje stalno dobra kakovost
pridelanega vina z izrazitimi sortnimi
karakteristikami. Grozdje klona SI-21 je z
nekoliko dodatne oskrbe primerno za pridelavo vin

posebne kakovosti.

Klon Chardonnay SI-21 se po koliéini pridelka uvriéa med srednje rodne, glede na sladkorno stopnjo in

skupne kisline pa med najbolj kakovostne klone. V primerjavi s standardno populacijo sorte je klon bolj

odporen na sivo grozdno plesen (Botrytis cinerea). V primerjavi z ostalimi kloni in standardno populacijo sorte

je bolj toleranten tudi na su3ni stres.
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2. 3. 2 LASKI RIZLING SI-41

=

AMPELOGRAFSKE ZNACILNOSTI:

Grozd: majhen ali srednje velik, zbit, valjast in
pogosto nekoliko vejnat

Jagoda: majhna okrogla, v zbitem grozdu
nekoliko podolgovata, zelenkasto rumena,
na soné&ni strani opeéena in posuta z oprhom
FENOFAZE:

Brstenje: 3. teden aprila

Polno cvetenje: 2. teden junija

Zrelost: pozna (zadnji teden septembra)
TEHNOLOSKE ZNACILNOSTI:

Rast: srednje bujna

Masa porezanega lesa: 1,44 kg / trto

SPLOSNA OCENA:
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Rodnost: velika

Povpreéno stevilo grozdov / oko: 1,7

Povpree¢ni pridelek: 5,9 kg / trto

Povpreéna masa grozda: 170 g

Masa 100 jagod: 172 g

Vsebnost sladkorjev: 22,2 2Brix (93 20e)
Vsebnost skupnih kislin: 5,9 g/I
ORGANOLEPTICNE LASTNOSTI VINA:

Vino je rumenkasto zelene do zlato rumene barve,
polno, z nezno in sadno cvetico, zna¢ilen je
nevtralen uravnotezen okus, kislina ne pride do

izraza.

Klon Laski rizling SI-41 rodi dobro in redno. Je nag najrodnejsi klon Laskega rizlinga, ki pa s povpreéno

sladkorno stopnjo in vsebnostjo skupnih kislin v mostu zagotavlja tudi dobro kakovost vina. Namenjen je

predvsem pridelavi kakovostnih vin z geografskim poreklom. Je nekoliko odpornejsi na sivo grozdno plesen

(Botrytis cinerea). V primerjavi s standardno populacijo trsi klona SI-41 niso pokazali izrazito vegje

tolerantnosti na susni stres.
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AMPEOGRAFSKE ZNACILNOSTI:

Grozd: majhen do srednje velik, zbit, valjaste
oblike, v¢asih tudi vejnat

Jagoda: srednje velika, okrogla, jagodna

kozica je zeleno-rumena, prozorna in pretkana
z drobnimi Zilicami

FENOFAZE:

Brstenje: 2. teden aprila

Polno cvetenje: 2. teden junija

Zrelost: srednje pozna (zadnji teden septembra)
TEHNOLOSKE ZNACILNOSTI:

Rast: srednje bujna

SPLOSNA OCENA:

Masa porezanega lesa: 1,21 kg / trto

Rodnost: velika

Povprecno stevilo grozdov / oko: 1,6

Povprecni pridelek: 4,1 kg / trto

Povpretna masa grozda: 148 g

Masa 100 jagod: 166 g

Vsebnost sladkorja: 21,3 2Brix (89 20e)

Vsebnost skupnih kislin: 8,1 g/I
ORGANOLEPTICNE LASTNOSTI VINA:

Vino je rumenkasto-slamnato z belimi in zelenimi
odtenki, polno, s sadno cvetico in izrazeno kislino.

Klon Renski rizling SI-24 je med kloni Renskega rizlinga najrodnejsi. Namenjen je pridelavi grozdja

za kakovostna in predikatna vina. V primerjavi s standardno populacijo sorte je klon SI-24 bolj

odporen na sivo grozdno plesen (Botrytis cinerea). V primerjavi z ostalimi kloni in standardno populacijo

sorte je bolj toleranten na susni stres.
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2.3.4 SAUVIGNON SI-1
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AMPELOGRAFSKE ZNACILNOSTI:

Grozd: cilindri¢en, srednje zbit, srednje velik
Jagoda: okrogla, rumenkasto zelene barve,
na sonéni strani jantarno rumena s srednje
izrazenim jagodnim popkom

FENOFAZE:

Brstenje: 3. teden aprila

Polno cvetenje: 2. teden junija

Zrelost: srednje pozna (4. teden septembra)
TEHNOLOSKE ZNACILNOSTI:
ORGANOLEPTIENE LASTNOSTI VINA:

Rast: srednje bujna do bujna

Masa porezanega lesa: 1,65 kg / trto
Rodnost: velika

Povpreéno stevilo grozdov / oko: 1,4
Povpree¢ni pridelek: 4,8 kg / trto
Povpreéna masa grozda: 178 g

Masa 100 jagod: 160 g

Vsebnost sladkorja: 23,8 eBrix (100 2Qe)
Vsebnost skupnih kislin: 6,9 g/I

Vino je rumene barve z zelenkastimi odtenki, polnega okusa, s prijetno svezo kislino in svojevrstno aromo,

znacilno za to sorto (vonj po zeleni papriki, grenivka). Kakovost vina z izrazitimi sortnimi karakteristikami je

stalno dobra.

SPLOSNA OCENA:

Klon Sauvignon Sl-1 se po kolié¢ini pridelka uvri¢a med rodne, glede na razmerje med sladkorno stopnjo

in skupnimi kislinami pa med najbolj kakovostne klone. V slabsih letih se priporo¢a ustrezno redéenje

pridelka. V primerjavi s standardno populacijo sorte je klon SI-1 bolj odporen na sivo grozdno plesen

(Botrytis cinerea). V primerjavi z ostalimi kloni in standardno populacijo Sauvignona je bolj toleranten

na susni stres.
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AMPELOGRAFSKE ZNACILNOSTI:

Grozd: srednje velik, cilindricen ali cilindri¢no
konicast, s krilci, srednje zbit

Jagoda: okrogla, srednje velika, temno modra
z obilnim poprhom

FENOFAZE:

Brstenje: zacetek 3. tedna aprila

Polno cvetenje: 2. teden junija

Zrelost: pozna (1. teden oktobra)
TEHNOLOSKE ZNACILNOSTI:

Rast: srednje bujna

Masa porezanega lesa: 1,27 kg / trto
Rodnost: velika

Povprecno Stevilo grozdov / oko: 1,4
Povprecni pridelek: 4,0 kg / trto

SPLOSNA OCENA:

Povpre¢na masa grozda: 197 g

Masa 100 jagod: 205 g

Vsebnost sladkorjev: 17,7 9Brix (74 20e)
Vsebnost skupnih kislin: 7,0 g/I
ORGANOLEPTICNE LASTNOSTI VINA:

Vino je svetlo rdece barve, brez posebnosti, s
poudarjeno svezino. Obicajno se ne prideluje
kot

samostojno vino, je pa zelo primerno za
mesanje

z vini drugih sort. Zametovka je pomembna
sorta

pri pridelavi vin: Cvi¢ek PTP, Metliska ¢rnina
PTP in

Bizelj¢an PTP.

Klon Zametovka SI-25 rodi redno in dobro. Z naértno selekcijo smo dobili klon, ki po stalni rodnosti in

kakovosti bistveno odstopa od standardne populacije te sorte. Dosega zelo ugodno razmerje med

sladkorji in kislinami v mostu. V kolikor Zelimo doseci najboljSo kakovost ali pa rastne razmere niso

najugodnejse, je potrebno rodni nastavek ustrezno zmanjsati.

2. 4 SPREMLJANJE DOZOREVANJA GROZDJA IN TRGATEV PRI PRAKTICNEM POUKU
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Grozdje pridelano v Solskih vinogradih predelamo v Solski kleti. Dijaki pri prakticnem pouku predelajo

grozdje, pripravijo most na alkoholno vrenje, kontrolirajo alkoholno vrenje, negujejo in steklenicijo
vino (mikrovinifikacija — delo v skupinah). Spoznavajo razli¢ne tehnologije predelave belega in
rdecega grozdja ter pridelavo penecega vin po klasicnem postopku. V Solskem vinarskem laboratoriju

pa izvajajo osnovne analize vina.
Prakti¢ni pouk izvajamo v Solskih nasadih in odli¢no opremljenih specializiranih ucilnicah Sole, kot so:

o vinogradi Biotehniske Sole Maribor,

. vinska klet s polnilnico, susilnica sadja, kisarna in Zganjarna
o Solski vinarski laboratorij

o degustacijski prostor za ocenjevanje vin.

Dijaki spremljajo dozorevanje grozdja, dolocajo Cas trgatve in izvajajo trgatev v Solskih vinogradih in
sortimentu. Seznanjajo se s sodobno vinogradnisko mehanizacijo. V sodobno opremljeni Solski kleti
spoznavajo predelavo grozdja, pripravo mosta, alkoholno vrenje, nego in stekleni¢enje vina. Dijaki
spoznavajo tehnologijo pridelavo belega, rdecega in penecega vina. V Solskem vinarskem laboratoriju

izvajajo osnovne analize vina.

Ly Sl .‘““

Slika 1. V Solskem vinarskem laboratoriju izvajajo osnovne analize vina. Biotehniska Sola

Maribor
Za vinogradnike je zelo pomembno, koliko sladkorjev se nahaja v grozdni jagodi in kaksna je

vsebnost Kkislin. Za ugotavljanje vsebnosti sladkorjev v grozdnem soku uporabljamo rocni
refraktometer, Oechslejeve in Babovo mostno tehtnico. Sladkorno stopnjo izrazamo v Oechslejevih
stopinjah (2 Oe), redkeje v Brixovih (2 Bx). Minimalna koncentracija sladkorja za trgatev posamezne
sorte je 642 Oe. Skupne kisline v grozdnem soku dolo¢amo s titracijo NaOH in ustreznim indikatorjem
(bromtimolmodro). V ¢asu zorenja spremljamo tudi maso jagod. Ko vzorec 100 jagod ne narasca vec,

je grozdje v polni zrelosti.

Tabela 1: Rezultati meritev spremljanja dozorevanja grozdja v Mariborskem vinorodnem podokolisu, podatki KGS
Maribor
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Datum:
A-Mariborski vinorodni podokolis
. . - Faktor
sorta masa(g) Oe Brix pH el Kllgﬁr':: legﬁ:::: 3 AEIE YAN
(g v % % po
Bepveg
ninu
R

RANE SORTE
1-ranina
2 - rizvanec 178,8 72 17,1 3,28 7,78 78 22 92 115
3 - muskat otonel 233,0 69 16,3 3,39 7,27 72 28 98 138

SREDNJE POZNE

SORTE
4 - beli pinot 150,9 70 16,4 2,90 11,58 58 118
5 - chardonnay 153,5 75 179| 2,95 10,52 60 108
6 - sivi pinot 131,5 74 17,5( 3,09 9,22 62 103
7 - zeleni silvanec 175,6 73 17,4 2,87 10,98 56 79
8 - sauvignon 137,0 73 17,4 2,83 11,30 63 115
9 - traminec 156,4 74 175 3,12 8,99 73 128
10 - rumeni muskat 247,2 74 175 3,14 8,65 63 97
11 - kerner 176,1 67 15,7 2,80 11,60 64 85
12 - modri pinot 153,8 72 17,1 3,00 10,75 63 112
13 - modra frankinja 172,2 64 151 2,85 11,36 69 106

POZNE SORTE
15 - laski rizling 151,9 60 14,3 2,86 11,27 62 84
16 - renski rizling 130,5 59 140| 244 15,75 61 84
17 - Sipon 162,4 62 14,8 2,69 12,61 60 74
18 - Zametovka 189,5 48 11,4 2,50 16,06 59 101
rane sorte 205,9 70 16,7 3,33 7,53 75 126
Sr. pozne sorte 159,5 72 17,1 2,96 10,47 63 106
pozne sorte 1494 59 140 264 13,58 59 84
vse sorte 161,3 68 16,2 291 11,00 63 102

R=70 do 100 DOBRE KAKOVOSTI

V tednu od 16.08.2022 do 22.08.2022 se je masa 100 jagod v povprecju ranih, srednje poznih in poznih

sort grozdja zvecala za 23,8 g, to je za 4 g na dan.

Sladkorna stopnja se je povprecju ranih, srednje poznih in poznih sort grozdja zvecalaza 7,7 Oe.
Dnevno se je povecala za 1,3 Oe na dan.

pH se je v povpredju ranih, srednje poznih in poznih sort grozdja zvecal za 0,32 in kar je 0,05 na dan.

V tednu od 16.08.2022 do 22.08.2022 so se skupne kisline v povprecju ranih, srednje poznih in
poznih sort grozdja zniZale za 3,84 g/l, kar je 0,64 g/l na dan.( Vir spletna stran KGS Maribor)

2.5 TRGATEV
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Osnova za kakovost in vrsto vina je tehnolosko
primerna zrelost grozdja. Za cas trgatve se
odlo¢imo glede na pridelovalni program tako,
da se ¢im bolj priblizamo vrsti - stilu vina oz.
ustrezni tehnoloski zrelosti grozdja.
Za dosego optimalne tehnoloske zrelosti
grozdja, je potrebno spremljati zorenje
grozdja. S tem dobimo pregledno »sliko« o
stanju grozdja tudi znotraj jagode, predvsem
vsebnost sladkorja, skupnih kislin, aktualno
kislost ter delez vinske in jabol¢ne kisline.
V  vinogradu po sortah sami spremljamo
dozorevanje grozdja in ugotavljamo osnovne
parametre, kot so sladkor, skupne Kkisline,
masa in zdravstveno stanje. Ostale podatke pa
lahko dobimo od pooblascene organizacije za
spremljanje dozorevanja grozdja.
Ugotavljanje dozorelosti grozdja je posebej
pomembno v tistih  vinogradih, kjer
predvidevamo in si prizadevamo za vina
vrhunske kakovosti. Pri teh vinih most ne sme
biti obogaten - dosladkan, dosei pa mora
minimalno sladkorno stopnjo po zakonu o
vinu, oziroma optimalno sladkorno stopnjo za
primerno kakovost.
Sicer pa je Cas trgatve, ki je odlocilen za
tehnolosko zrelost grozdja, odvisen od cilja
pridelave vina in vremenskih razmer:

e predtrgatev ali podbiranje za moc¢no

poskodovano ali nagnito grozdje,

2.5.1 OSNOVNE ZAHTEVE KAKOVOSTNE TRGATVE

e trgatev za penece vino (pred polno
zrelostjo), osnova za kakovost in vrsto
vina je tehnolosko primerna zrelost
grozdja.

Za Cas trgatve se odlo¢imo :

e predcasna trgatev v izjemnih primerih
(bolezen, tocCa, pokanje jagod,
predcasno dozorevanje),

e selektivna trgatev v izjemnih primerih
(izloCitev jagod oz. grozdja, ki jih je
napadel ocetni cik),

e trgatev grozdja za namizna in
kakovostna vina v polni zrelosti
grozdja,

e trgatev grozdja za vrhunska vina
normalne trgatve v polni zrelosti in
prezrelosti grozdja,

e trgatev grozdja za vrhunska vina
posebne kakovosti, kot je pozna
trgatev, izbor, jagodni izbor, ledeno
vino in suhi jagodni izbor, v fazi
prezrelosti grozdja, s prisotnostjo
manj ali ve¢ Zlahtne gnilobe.
"trgatev" grozdja za posebna vina

e zgosCevanje grozdnega soka s
susenjem pod ‘'streho", v fazi
prezrelosti grozdja.

Pred trgatvijo je potrebno pripraviti vse, kar
pride v postev od trgatve do nege vina.
Temeljni pogoj za zdravo vino je Cistoca, vse

od trgatve do kozarca.
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- Cas od trgatve do stiskanja grozdja naj bo
¢im krajsi,

- grozdje naj pride do stiskalnice s celimi,
neposkodovanimi jagodami.

- potrgamo toliko, kolikor se lahko v
primernem casu stisne (zmanjSana mozZnost
neZelene maceracije, razvoja Skodljivih
drobnozivk, hlapnih kislin, fenolnih sestavin in
oksidacije - skratka skodljivih vplivov),

- po mozZnosti trgamo v suhem in hladnem
vremenu (razredcenje v deZju je lahko tudi do
8%; na soncu se lahko segreje na 30-50 2C),

- po potrebi zveplanje grozdja Ze v vinogradu
(gnilo grozdje, toplo grozdje),

-potrebno je sprotno pranje posode in

opreme, po potrebi tudi razkuZevanje

2. 6 NEGA MOSTA IN VINA

2.6.1ZVEPLANJE GROZDJA, DROZGE ALI MOSTA

Zveplo ima pomembno vlogo:

Prepreci delovanje oksidacijskih encimov
(Skodljivo oksidacijo nekaterih sestavin, ki
temno obarvajo most in pozneje vino), ki
lahko povzrocijo napako porjavitev, - ovira in
prepreci delovanje kvasovk (zacasno), da je
mozno opraviti predbistrenje mosta -
razsluzenje, - ovira in prepreci delovanje
Skodljivih drobnozivk (divjih kvasovk, bakterij),
dokler ne pricne vrenje z Zelenimi kvasovkami
-Zlahtnimi kvasovkami. Najnovejsa
tehnologija, s primerno opremljenostjo kleti

gre v smeri, da je prvo Zveplanje opravljeno
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(prepreci razmnoZevanje in negativni vpliv
Skodljivih drobnozivk),

- v vinogradih, kjer so znatne posledice po
toc¢i, ocetnem ciku, gnilobi, priporo¢amo
zaradi razlicnih tehnoloskih posegov trgati
grozdje selektivno. To pomeni, da bomo
grozdje ob trgatvi loCili po kakovosti ali prej
opravili podbiranje. Na osnovi stanja grozdja,
lahko grozdje razvrstimo v dve ali vec
kategorij. Pomagamo si z ugotovitvijo
sladkorja z refraktometrom, enostavno in
hitro tudi s pokusnjo vprasljivega grozdja,

- selektivna trgatev se priporoca tudi za
vrhunsko kakovost, za sortna vina, predvsem
za aromaticne in rdece sorte. Sortiranje velja
tudi pri pridelavi vin posebnih kakovosti, kjer

je potrebna skrbna odbira najboljsega.

Sele po kon¢anem vrenju. To seveda velja le za
zdravo grozdje. Torej morajo biti za to
tehnologijo izpolnjeni bistveni pogoji -
primerna opremljenost in primerno zdravo
grozdje. Pri sedanji stopnji tehni¢ne
opremljenosti pri skoraj glavnini nasih
pridelovalcev je potrebno Zveplo uporabiti Ze
pred vrenjem. Truditi pa se moramo, da
uporabo Zvepla zmanjSamo na minimum. Kdaj
bomo Zveplali grozdje? To bo presodil
pridelovalec na podlagi svojih izkusenj. V
kolikor je ¢as od trgatve do Zveplanja mosta

predolg je dobro, da zascitimo Ze grozdje in s
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tem preprec¢imo neZelene 3 procese. Skupna
poraba Zvepla je nizja, ¢e ga dodamo
pravoc¢asno in sploh prepre¢imo zacetno
delovanje drobnoZivk in tudi oksidacijskih
encimov (eno od pravil Zveplanja je, da
zveplamo, ko je prisotnih najmanj kvasovk).
Pomembna pa je ocena koli¢ine grozdja, ki ga
Zveplamo in velja priporocilo, da Zveplamo
samo enkrat ali grozdje ali drozgo ali most. Ce
Zveplamo veckrat, se lahko zgodi, da
prezveplamo.

Belo grozdje: Grozdje, drozga, most: skupaj
od 3 - 7 g SO2 na 100 litrov drozge ali mosta
(30 - 70 mg SO2 na liter) odvi o:zdravstvenega
stanja grozdja in ostalih pogojev. Zdravo
2. 6.2 MACERACIJA

pomeni stik mosta z jagodno kozZico. Cilj
maceracije drozge je v prvi vrsti sproscanje
barvnih in aromati¢nih ter drugih sestavin iz
jagodne koZice. Pripomore pa tudi pri
razgradnji pektinskih snovi in s tem k boljSemu
stiskanju in dobiti moSta oziroma Vvina.
Maceriramo lahko tudi belo drozgo, predvsem
aromaticnih pa tudi nevtralnih sort grozdja.
Priporoca se hladna maceracija z ustreznim
encimom pri temperaturi okrog 12 °C, torej z
dodatkom pektoliticnega encima z -
glukozidazno aktivnostjo v ¢asu od 2 do 24 ur.
Pri predelavi rdecega grozdja se lahko
odlo¢imo za maceracija drozge z odprtim ali
zaprtim alkoholnim vrenjem in ustreznim
encimom, glede na tip vina in cas uZitne

zrelosti. Pri tem postopku je potreben
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grozdje - najmanjsi, mocno gnilo najvedji
odmerek. Rdece grozdje: Grozdje, drozga:
skupaj 2 — 3 g SO2 na 100 litrov drozge ali
mosta (20 - 30 mg SO2 na liter) pri klasic¢ni
alkoholni maceraciji. Pri postopku maceracije z
SO2 pa je odmerek znatno visji, 15-20 g na 100
litrov drozge (trdni deli drozge veZejo vec SO2,
zato prakticno radunamo pri Zveplanju 1 |
drozge = 1 | mosta). Zveplanje rdeéega grozdja
vpliva tudi na boljSo maceracijo. Grozdje ali
drozgo najlazje zveplamo z zveplom v obliki
soli (kalijev disulfit), most pa s tekocim SO2 ali
z 5-6% vodno raztopino Zveplaste kisline
(H2S03), lahko pa tudi z Zveplenicami

(odmerjanje najmanj natancno).

takojSen dodatek selekcioniranih kvasovk,
primernih za rdece grozdje, da drozga zacne
vreti takoj. Pri vrenju sprosceni CO2 dviga iz
tekocine drozgo v obliki klobuka, zato je
potrebno obcasno potapljanje. V kolikor tega
potapljanja ne opravljamo dovolj pogosto (na
2-3 ure), se na njem lahko razvijejo bakterije,
predvsem ocetnokislinske, ki lahko povzrocijo
povisanje hlapnih kislin in tvorbo etilacetata.
Pride tudi do oksidacije drozge na zunanjem
delu klobuka. Drozga se macerira toliko casa,
da je doseZena Zelena barva in koli¢ina drugih
snovi, kar pa zavisi od cilja pridelave oziroma
vrste vina. Za manjsSe koli¢ine rdecega vina in
kjer Zelimo prej uzZitho zrelost pa je
primernejSa maceracija drozge rdecih sort s

postopkom SO2 in primernim encimom. V tem
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¢asu ne pride do alkoholnega vrenja zaradi
mocnega zveplanja (glej Zveplanje). Ni se
potrebno bati, da bi bilo v mostu prevec

2. 6. 3 STISKANJE

Zvepla, saj se le-ta v glavnem veZe na tropine.
Rdece grozdje, ki je poSkodovano, predelamo

v rose, torej brez maceracije.

naj poteka z ustreznim tlakom (in encimom). Odvisno od vrste stiskalnice je potrebna locitev

presanca.

UGOTOVITEV SLADKORJA V OE?, SKUPNIH KISLIN V g/L, (pH vrednosti, % vinske kisline).

2. 6.4 PRIPRAVA MOSTA (PREDBISTRENJE)
Predbistrenje je potrebno izvesti pri mostu
belega grozdja in mostu rdecega grozdja pri
predelavi v rose vina. S tem ukrepom
odstranimo iz mosta pred vrenjem:

- ostanke Skropiva — pesticidov (letos v
povprecju izvedenih 8-10 skropljenj), zemlje,
prahu;

- ostanke koZic, peck, delckov pecljevine in
pecljicev;

- mnoge druge snovi (oksidacijske snovi,
fenole, beljakovine, priokus po gnilobi ali
plesni); - z Zveplanjem (grozdja, drozge ali
mosta) posezemo v svet drobnoZivk.
Onemogocene so bakterije (nevarne ocetno
kislinske, mlecénokislinske in masleno
kislinske);

- po moznosti hladimo (hladilna naprava, suhi
led, oroSevanje) in s tem znizamo koli¢ino
uporabljenega zvepla;

- opravimo selekcijo kvasovk (onemogocene
so divje - Sibko vrelne - nezaZelene kvasovke);

- z uporabo primernih enoloskih sredstev

doseZzemo bolj ¢isto in enakomernejse vrenje,

kar pozitivno vpliva na: bistrost, barvo, Cistost
vonja in okusa vina;

- prepre¢imo moznost nastanka raznih
priokusov  (velikokrat  nedolocljivih); -
zmanjSamo mozZnost tvorbe Zveplovodika
(H2S) in s tem napake bekser. lzvedba
samobistrenja ali razsluzenja: V kolikor nismo
zveplali grozdja ali drozge, Zveplamo most
(glej Zveplanje) in takoj dodamo enoloska
sredstva. Poglejmo razlicne mozZne
kombinacije:

- moznost I: kombinacijo kremencevega Cistila
in Zelatine ali

- moznost Il: pripravek kombinacije Zelatine,
PVPP-ja in ribjega mehurja ali

- moznost lll: v primeru poskodovanega in
gnilega grozdja takoj uporabimo kombinacijo
aktivnega oglja in bentonita, ez eno uro pa
dodamo Se bodisi kombinacijo kremencevega
Cistila in Zelatine ali pripravek kombinacije
Zelatine, PVPP-ja in ribjega mehurja. V kolikor
bentonita nismo dali pred vrenjem, ga lahko

dodamo med vrenjem ali ob prvem pretoku.

Po 1-2 dneh pretocimo v vrelno posodo in
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dodamo vrelni nastavek selekcioniranih
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2. 6.5 FILTRACIJA ALI STISKANJE OSTANKA RAZSLUZA (KALEZA)

s pomocjo vodne stiskalnice, lahko pa si
pomagamo tudi z obic¢ajno stiskalnico.
Nabaviti moramo primerno vreCo iz
posebnega gostega materiala, kamor nalijemo
kalez, kateremu prej primesamo filtracijsko
sredstvo (zelo groba kremenceva siga ali
perlit) 1,5-2 kg na 100 I.

KAKOVOST BODOCEGA VINA V VELIKI MERI
ZAVISI OD POTEKA ALKOHOLNEGA VRENIJA, ki
je lahko naravno - spontano, boljSe pa je
vodeno - Cisto vrenje. Tako dodamo
zacetkom

razsluzenemu mostu pred

spontanega alkoholnega vrenja selekcionirane

kvasovke, ki jih pripravimo po navodilu
proizvajalca. Kvasovke med alkoholnim
vrenjem poleg etanola in CO2 proizvajajo Se
druge proizvode, ki vplivajo na aromo, znacaj
in  kakovost bodocega vina. Izberemo
selekcionirane kvasovke priznanih
proizvajalcev, primernih za posamezno vrsto,
sorto, kakovost in stil vina. Za vrenje mosta ali
drozge uporabimo kvasovke Saccharomyces
cerevisiae; za ponovno vrenje (refermentacijo)

pa uporabimo lahko kvasovke Saccharomyces

cerevisiae var. bayanus.

2. 6.6 KVASOVKAM DOSTOPNI DUSIK - YAN-A V MOSTU

Za nemoten potek alkoholnega vrenja
(delovanje kvasovk), priporoamo meritev
vsebnosti kvasovkam dostopnega dusika -
YAN-a v mostu. Znana je povezava med
pomanjkanjem dusi¢nih snovi v mostu ter
pojavom reduktivnih  vonjev  (bekser,
merkaptani). Lahko pride tudi do zastoja
vrenja. Zazeleno je, da je vsebnost YAN-a vsaj
150 mg N / |, vendar je verjetnost za razvoj
bekserja Se vedno 56 %. V kolikor pa je
vsebnost YAN nad 250 mg N / |, je verjetnost
za tvorbo bekserja Se samo 10 %. Kolik$na je
potreba po dusiku je odvisno od temperature

vrenja, stopnje sladkorja, seva kvasovk -

nekateri sevi kvasovk imajo zelo visoko

potrebo po dusiénih snoveh. Ce imamo
ustrezen podatek analize vsebnosti prostega
asimilacijskega dusika (min. 150 mg N/I),
dodamo hrano na tej podlagi, v kolikor analize
nimamo, hrano za kvasovke dodamo
preventivno, velikokrat preve¢. Na trgu so na
razpolago posamezne hranilne komponente
ali pa kombinacija hranilnih  snovi in
vitaminov, potrebnih kvasovkam. Alkoholno
vrenje je potrebno spremljat in kontrolirat.
Med vrenjem se poleg etanola, tvorijo Se
mnogostevilne druge snovi, ki bistveno
vplivajo na vonj in okus ter na kakovost vina.

Alkoholno vrenje naj poteka vodeno, pri

optimalni vrelni temperaturi (pri belih mostih
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med 15- 18 °C), katero lahko vzdrZzujemo s
hlajenjem, oroSevanjem ali s suhim ledom.
Kontrolo vrenja izvajamo s pomocjo kipelne

vehe (vidno izhajanje CO2 - klopotanje), s

pokusnjo (senzori¢no) in z refraktometrom, s
katerim ugotavljamo ostanek Se nepovretega
sladkorja. V primeru zastoja alkoholnega

vrenja pa pravocasno ukrepamo.

2. 6.7 PO KONCANEM VRENJU JE PRAVOCASEN PRVI PRETOK IN PRIMERNO ZVEPLANJE

najpomembnejsi ukrep. Za cas in nacin
pretoka se odlo¢imo glede na Zelen stil in
harmonicénosti vina. V kolikor se odlo¢imo za
suho vino in je v vinu primerna Kkislina,
opravimo prvi pretok po enem do treh tednih,
da vina obdrzijo sveZino, prijetno kislino in
Cistost v vonju in okusu. Ob pretoku vino tudi

primerno zveplamo. V kolikor pa se odlo¢imo

za programiran bioloski razkis mladega vina, s
pretokom in Zveplanjem pocakamo tako
dolgo, da bo dosezen cilj bioloSkega razkisa.
Bioloski razkis je vsekakor zaZelen pri suhih
belih in rdecih vinih za vzpostavitev polnosti in
harmonicnosti vina. Priporoa se uporaba

kulture selekcioniranih bakterij.

2.6. 8 OHRANJANJE OSTANEK NEPOVRETEGA SLADKORIA,

lahko vrenje prekinemo, seveda v fazi, ko je
primerno razmerje sladkorja z ostalimi
sestavinami, predvsem s kislino in alkoholom.
Ostanek sladkorja priblizno ugotovimo z
refraktometrom, natanéneje pa kemicno.

Vrenje prekinemo:

- najzanesljivejSe s filtracijo, in sicer s
pre¢notocno mikrofiltracijo,

- z ohladitvijo nepovretega vina, pretokom in
primernim Zveplanjem,

- najteZje (ne vedno uspesno) s pretokom in

primernim Zveplanjem.

V CELOTNEM PROCESU PREDELAVE GROZDJA, PRIPRAVE MOSTA IN NEGE VINA PA SEVEDA NE

POZABIMO NA USTREZNO HIGIENO, zato primerno vzdrzujmo - Cistimo: - presnico (tla, stene,

robkalnik, drozgalnik, stiskalnica, posoda, posoda za grozdje, cerade), - klet (tla, stene, posoda,

oprema), - polnilnico (tla, stene, polnilne naprave). Nehigiena namre¢ omogoca razvoj plesni in

Skodljivih drobnoZivk (bakterij in divjih kvasovk), ki so mozne povzrociteljice bolezni vina, kot so: kan,

etilacetatni ton, konjski znoj, miSevina, Zaltavost, repnica, vlecljivost, ocetni cik.

3. PROJEKTNE AKTIVNOSTI V OKVIRU MODULA:
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TRGATVE GLEDE
NA OPTIMALNO
ZRELOST V
SKLADU Z
ZAKONSKIMI
DOLOCILI

SPREMLJANJE
DOZOREVANIJA
GROZDIJA

OSNOVE KLETARSTVA

=

TRGATEV PRESANJE

GROZDJA
NEGA MOSTA
IN VINA

Dolocitev casa in izvedba trgatve

Teoreticne vsebine: - postopek dolo¢anja
zrelosti grozdja - postopki trgatve grozdja -
predstavitve embalaZe, strojev in orodja, za
trgatev - pomen kakovosti grozdja

PRAKTICNI POUK

Dolocitev casa in izvede trgatve

Dijaki:

- spremlja in dolo¢i zrelost grozdja

- nabere povprecen vzorec grozdja

- stehta vzorec

- dolo¢i sladkorno stopnjo s pomocjo ro¢nega
refraktometra, Oechslerjeve in Babove
mostne tehtnice

- dolodi vsebnost kislin s titracijo in vini
kompletom

- dolodi ¢as trgatve glede na optimalno zrelost
v skladu z zakonskimi dolocili

- pripravi embalaZzo, stroje in orodja za trgatev
- izvede trgatev

Predelava grozdja, nega mosta in vina
Teoreticne vsebine: - postopek dolocevanja
vsebnosti sladkorja, skupnih kislin in pH
vrednosti, postopek samobistrenja, nacin
izvedbe, ter uporabnost enoloskih sredstev pri
postopku samobistrenja, - postopek ravnanja z
usedlino od razsluza, - postopki korekcije
mosta; dosladkanje, razkisanje, dokisanje, -
osnove alkoholnega vrenja, - pomen pretoka
vina, -pomen Zvepla v vinarstvu, - oblike Zvepla
¢as in nacini Zveplanja, - znacilnosti bioloskega
in kemicnega razkisa, - pomen in nacin kontrole
vina.

PRAKTICNI POUK

Predelava grozdja, nega mosta in vina

Dijak: - sprejme, drozga, peclja in stiska grozdje,
- dolodi vsebnost sladkorja, skupnih kislin in pH
vrednost,

- samobistrenja in doda enoloska sredstva, -
obdela usedlino od razsluza, - pripravi vrelni
nastavek, - spremlja alkoholno vrenje, - opravi
korekcijo mosta; dosladkanje, razkis, dokisanje,
- uporabi Zveplene pripravke, - doloci ¢as prvega
pretoka, - doliva in nadzira vino
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VINSKI  PRIROCNIK, MIKROBIOLOSKI
PRIROCNIK

VONJ PO ZAMASKU —

izraz za napako vina, s katero opisemo
vonj po plesnivem oz. zatohlem.
VINIFIKACUA ali PRIDELAVA VINA —
opisuje vse postopke od trgatve do
steklenicenja.

URAVNOTEZENOST —

vino je uravnotezeno, kadar so
alkoholna stopnja, kislost, ostanek
nepovretega sladkorja, tanini in
sadnost vina v harmoni¢nem razmerju.
TELO -

telo vina lahko opiSemo s tremi
kategorijami: lahko, srednje polno in
polno. K polnosti prispevajo vsebnost
alkohola, tanini in koncentracija sadnih
okusov, sladkorja in glicerola. Vino, ki
ima vecC telesa, ima vel ekstrakta in
deluje bolj polno.

TANINI -

skupina kemijskih spojin, ki preidejo v
vino iz jagodnih koZic, peck, pecljev in
hrastovih sodov. Koncentracija taninov
je kljunega pomena pri pridelavi
polnih rdecih vin, primernih za daljse
zorenje.

SVEZE VINO —

izraz s katerim opiSemo mlado vino z
Zivahnim, sveZzim in Cistim karakterjem.
SUHI JAGODNI IZBOR —

vrhunska vina z zasc¢itenim geografskim
poreklom, pridelana iz izbranih
posusenih jagod.

STRUKTURA VINA -

izraz s katerim opiSemo razmerje med
alkoholom,

kislinami, sladkorjem in tan

SOLZICE -

viskozne kapljice, ki so vidne v kozarcu
in so posledica vsebnosti alkohola in
glicerola.

SLADILNI ali EKSPEDICISKI LIKER —

liker je skrivnost vsakega penicarja. V
osnovi je to mesanica vina, penine in
sladkorja, ki se ga doda po degorZziranju.
Dodatek sladilnega likerja oblikuje
kon¢ni okus in koncentracijo sladkorjev.
SENZORICNE LASTNOSTI —

tiste lastnosti Zivil, ki jih ¢lovek zazna s
svojimi petimi osnovnimi ¢uti: z vidom,
vohom, okusom, tipom in sluhom.
Poleg petih osnovnih ¢utov vplivajo na
rezultat senzori¢nega vrednotenja Se
Stevilni drugi cuti oz. stanja: Cut za
toploto oz. hlad, misi¢ni ¢ut, motori cut,
Cut za bolecino, stati¢ni ¢ut, smerni ¢ut,
apetit, lakota, sitost, Zeja, itn.
SEKUNDARNA FERMENTACIJA —

izraz se uporablja tako pri proizvodnji
mirnih kot penecih vin. Pri mirnih vinih
se izraz uporablja v povezavi z
mleénokislinsko ~ fermentacijo,  pri
penec¢ih vinih pa je to druga
fermentacija ali refermentacija, ki
poteka v tankih ali steklenicah in vpliva
na nastanek mehurckov.

SAMOTOK —

samotok je most, ki odtece iz posode
samodejno, po nacelu gravitacije ali
dinamicno z odcejevalniki.

ROSE —

vino, pridelano iz rdecih sort grozdja po
tehnologiji pridelave belih vin.

RDECE VINO -

Vino, pridelano iz rdecih sort grozdja.
REMUAGE ali RIDLANJE —

pred degoZiranjem je treba usedlino
sprevit v vrat steklenice. To naredimo z
nagibanjem in premikanjem steklenic v
posebnih stojalih, kjer so steklenice
obrnjene z vratom navzdol.
REDUCIRAJOCI SLADKORII —
nefermentiran sladkor, ki ostane v
konénem vinu.

PRESANEC —

med stiskanjem grozdja dobimo vec
razli¢nih kakovostnih razredov mosta.
Najvisje kakovosti je samotok, sledi mu
prvi presanec, ki ga dobimo s
stiskanjem odcejenih tropin.

PRETOK —

postopek pretakanja vina iz enega
tanka/soda v drugega, pri ¢emer se
odstrani usedlina.

POOKUS -

eden izmed najpomembnejsih
pokazateljev kakovosti vina. Predstavlja
Cas, ko okus po okusanju vina ostane v
ustih.

PGO -

deZelno vino s priznano geografsko
oznako.

OKSIDACIJA —

proces, ki se zgodi, kadar je vino
izpostavljeno kisiku. Takrat se zgodi
reakcija, ki alkohol spremeni v
acetaldehid, ki negativno vpliva na
aromo. Oksidaciji se lahko izognemo z
uporabo inertnih plinov, Zveplanjem in
kontroliranimi pretoki.

NAPAKA VINA —

med procesom vinifikacije in med
zorenjem lahko pride do sprememb v
vinu. Te spremembe lahko zaznamo kot
kot spremembe videza, vonja in okusa.
MOST -

most je teko¢ pridelek, katerega
volumenski delez dejanskega alkohola
je najmanj 1% in najvec¢ 3/5 skupnega
alkohola.

MIKROOKSIGENACIA —

postopek, pri katerem se dodaja
kontrolirana koncentracija kisika v vino.
Kisik pospesi zorenje vina in stabilizacijo
barve ter zmanjsa grenkobo in trpkost
taninov.

LEDENO VINO —

vrhunsko vino z zas¢itenim geografskim
poreklom, pridelano iz grozdja, ki je bilo
pred trgatvijo nekaj Casa podvrZeno
nizkim temperaturam.

KVASOVKE —

enoceli¢ni mikroorganizmi, ki sladkor
pretvorijo v alkohol (etanol) in ogljiikov

dioksid. Najpogostejsa vrsta kvasovk, ki
se uporablja v vinarstvu je
Saccharomyces cerevisie.

KLOBUK —

ostanek jagodnih koZic, peck in pecljev,
ki se dvignejo na vrh posode. Klobuk je
treba potapljati in tako ohranjati stik
med klobukom in mostom.
KARBONSKA MACERACIJA —
maceracija, ki poteka v atmosferi
ogljikovega dioksida in omogoca hitro
pridelavo rdecih vin. Vina, pridelana s
karbonsko maceracijo, pridejo na trg
hitreje in imajo mocno poudarjenc
sadno aromo.

KARAFA —

Posoda za dekantiranje.

JAGODNI IZBOR -

vrhunska vina z zas¢itenim geografskim
poreklom, pridelana iz prezrelih jagod.
HRASTOVE AROME ali AROME PO LESU
arome, ki se v vinu razvijejo v Casu
zorenja v hrastovih sodih. Odvisne so
od izvora, kakovosti lesa in casa
zorenja. Vec se jih pridobi iz novih barik
sodckov, manj pa iz starih.
HARMONICNO VINO —

vino, pri katerem so sestavine vina v
pravem razmerju.

FILTRACIJA —

postopek, pri katerem lo¢imo tekocino
od usedline, pritem pa dobimo bistro in
stabilno vino.

ELEGANTNO VINO —

harmoni¢no vino z uravnoteZenimi
spojinami, po okusu lahko in s
prijetnimi aromami.

DROZI -

delci, ki se usedejo na dno posode med
alkoholnim vrenjem ali po njem.
Sestavljene so iz rastlinskega materiala,
vinskega kamna, neakltivnih odmrlih
kvasnih celic in delcev nezreagiranih
Cistilnih sredstev.

CVETNE AROME —

arome po suhem in svezem cvetu.
CUVEE ali ZVRST -

francoski izraz, ki se uporablja tako za
mirna kot peneca vina in pomeni, da je
vino pridelano iz razli¢nih vrst grozdja.

BOUQUET ali CVETICA —

izraz, ki oznacuje terciarne arome vina.
Med tehnoloskim postopkom se
razvijejo nove arome, ki predstavljajo
pomembno merilo pri ocenjevanju
vina.

BOTRYTIS CINEREA —

plesen, ki okuZi grozdje in zmanjsa
vsebost vode v jagodi, poveca
koncentracijo sladkorjev in zmanjsa
koncentracijo vinske kisline. Vina
pridelana iz okuZenega grozdja, so
posebno kakovostna, imajo visjo
vsebnost alkohola in polnejsi, slasi
okus.

BISTRENJE VINA —

postopek, s katerim iz vina odstranima
netopne delce. Po alkoholni
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VINSKI  PRIROCNIK, MIKROBIOLOSKI
PRIROCNIK

VONJ PO ZAMASKU —

izraz za napako vina, s katero opisemo
vonj po plesnivem oz. zatohlem.
VINIFIKACUA ali PRIDELAVA VINA —
opisuje vse postopke od trgatve do
steklenicenja.

URAVNOTEZENOST —

vino je uravnotezeno, kadar so
alkoholna stopnja, kislost, ostanek
nepovretega sladkorja, tanini in
sadnost vina v harmoni¢nem razmerju.
TELO -

telo vina lahko opiSemo s tremi
kategorijami: lahko, srednje polno in
polno. K polnosti prispevajo vsebnost
alkohola, tanini in koncentracija sadnih
okusov, sladkorja in glicerola. Vino, ki
ima vecC telesa, ima vel ekstrakta in
deluje bolj polno.

TANINI -

skupina kemijskih spojin, ki preidejo v
vino iz jagodnih koZic, peck, pecljev in
hrastovih sodov. Koncentracija taninov
je kljunega pomena pri pridelavi
polnih rdecih vin, primernih za daljse
zorenje.

SVEZE VINO —

izraz s katerim opiSemo mlado vino z
Zivahnim, sveZzim in Cistim karakterjem.
SUHI JAGODNI IZBOR —

vrhunska vina z zasc¢itenim geografskim
poreklom, pridelana iz izbranih
posusenih jagod.

STRUKTURA VINA -

izraz s katerim opiSemo razmerje med
alkoholom,

kislinami, sladkorjem in tan

SOLZICE -

viskozne kapljice, ki so vidne v kozarcu
in so posledica vsebnosti alkohola in
glicerola.

SLADILNI ali EKSPEDICISKI LIKER —

liker je skrivnost vsakega penicarja. V
osnovi je to mesanica vina, penine in
sladkorja, ki se ga doda po degorZziranju.
Dodatek sladilnega likerja oblikuje
kon¢ni okus in koncentracijo sladkorjev.
SENZORICNE LASTNOSTI —

tiste lastnosti Zivil, ki jih ¢lovek zazna s
svojimi petimi osnovnimi ¢uti: z vidom,
vohom, okusom, tipom in sluhom.
Poleg petih osnovnih ¢utov vplivajo na
rezultat senzori¢nega vrednotenja Se
Stevilni drugi cuti oz. stanja: Cut za
toploto oz. hlad, misi¢ni ¢ut, motori cut,
Cut za bolecino, stati¢ni ¢ut, smerni ¢ut,
apetit, lakota, sitost, Zeja, itn.
SEKUNDARNA FERMENTACIJA —

izraz se uporablja tako pri proizvodnji
mirnih kot penecih vin. Pri mirnih vinih
se izraz uporablja v povezavi z
mleénokislinsko ~ fermentacijo,  pri
penec¢ih vinih pa je to druga
fermentacija ali refermentacija, ki
poteka v tankih ali steklenicah in vpliva
na nastanek mehurckov.

SAMOTOK —

samotok je most, ki odtece iz posode
samodejno, po nacelu gravitacije ali
dinamicno z odcejevalniki.

ROSE —

vino, pridelano iz rdecih sort grozdja po
tehnologiji pridelave belih vin.

RDECE VINO -

Vino, pridelano iz rdecih sort grozdja.
REMUAGE ali RIDLANJE —

pred degoZiranjem je treba usedlino
sprevit v vrat steklenice. To naredimo z
nagibanjem in premikanjem steklenic v
posebnih stojalih, kjer so steklenice
obrnjene z vratom navzdol.
REDUCIRAJOCI SLADKORII —
nefermentiran sladkor, ki ostane v
konénem vinu.

PRESANEC —

med stiskanjem grozdja dobimo vec
razli¢nih kakovostnih razredov mosta.
Najvisje kakovosti je samotok, sledi mu
prvi presanec, ki ga dobimo s
stiskanjem odcejenih tropin.

PRETOK —

postopek pretakanja vina iz enega
tanka/soda v drugega, pri ¢emer se
odstrani usedlina.

POOKUS -

eden izmed najpomembnejsih
pokazateljev kakovosti vina. Predstavlja
Cas, ko okus po okusanju vina ostane v
ustih.

PGO -

deZelno vino s priznano geografsko
oznako.

OKSIDACIJA —

proces, ki se zgodi, kadar je vino
izpostavljeno kisiku. Takrat se zgodi
reakcija, ki alkohol spremeni v
acetaldehid, ki negativno vpliva na
aromo. Oksidaciji se lahko izognemo z
uporabo inertnih plinov, Zveplanjem in
kontroliranimi pretoki.

NAPAKA VINA —

med procesom vinifikacije in med
zorenjem lahko pride do sprememb v
vinu. Te spremembe lahko zaznamo kot
kot spremembe videza, vonja in okusa.
MOST -

most je teko¢ pridelek, katerega
volumenski delez dejanskega alkohola
je najmanj 1% in najvec¢ 3/5 skupnega
alkohola.

MIKROOKSIGENACIA —

postopek, pri katerem se dodaja
kontrolirana koncentracija kisika v vino.
Kisik pospesi zorenje vina in stabilizacijo
barve ter zmanjsa grenkobo in trpkost
taninov.

LEDENO VINO —

vrhunsko vino z zas¢itenim geografskim
poreklom, pridelano iz grozdja, ki je bilo
pred trgatvijo nekaj Casa podvrZeno
nizkim temperaturam.

KVASOVKE —

enoceli¢ni mikroorganizmi, ki sladkor
pretvorijo v alkohol (etanol) in ogljiikov

dioksid. Najpogostejsa vrsta kvasovk, ki
se uporablja v vinarstvu je
Saccharomyces cerevisie.

KLOBUK —

ostanek jagodnih koZic, peck in pecljev,
ki se dvignejo na vrh posode. Klobuk je
treba potapljati in tako ohranjati stik
med klobukom in mostom.
KARBONSKA MACERACIJA —
maceracija, ki poteka v atmosferi
ogljikovega dioksida in omogoca hitro
pridelavo rdecih vin. Vina, pridelana s
karbonsko maceracijo, pridejo na trg
hitreje in imajo mocno poudarjenc
sadno aromo.

KARAFA —

Posoda za dekantiranje.

JAGODNI IZBOR -

vrhunska vina z zas¢itenim geografskim
poreklom, pridelana iz prezrelih jagod.
HRASTOVE AROME ali AROME PO LESU
arome, ki se v vinu razvijejo v Casu
zorenja v hrastovih sodih. Odvisne so
od izvora, kakovosti lesa in casa
zorenja. Vec se jih pridobi iz novih barik
sodckov, manj pa iz starih.
HARMONICNO VINO —

vino, pri katerem so sestavine vina v
pravem razmerju.

FILTRACIJA —

postopek, pri katerem lo¢imo tekocino
od usedline, pritem pa dobimo bistro in
stabilno vino.

ELEGANTNO VINO —

harmoni¢no vino z uravnoteZenimi
spojinami, po okusu lahko in s
prijetnimi aromami.

DROZI -

delci, ki se usedejo na dno posode med
alkoholnim vrenjem ali po njem.
Sestavljene so iz rastlinskega materiala,
vinskega kamna, neakltivnih odmrlih
kvasnih celic in delcev nezreagiranih
Cistilnih sredstev.

CVETNE AROME —

arome po suhem in svezem cvetu.
CUVEE ali ZVRST -

francoski izraz, ki se uporablja tako za
mirna kot peneca vina in pomeni, da je
vino pridelano iz razli¢nih vrst grozdja.

BOUQUET ali CVETICA —

izraz, ki oznacuje terciarne arome vina.
Med tehnoloskim postopkom se
razvijejo nove arome, ki predstavljajo
pomembno merilo pri ocenjevanju
vina.

BOTRYTIS CINEREA —

plesen, ki okuZi grozdje in zmanjsa
vsebost vode v jagodi, poveca
koncentracijo sladkorjev in zmanjsa
koncentracijo vinske kisline. Vina
pridelana iz okuZenega grozdja, so
posebno kakovostna, imajo visjo
vsebnost alkohola in polnejsi, slasi
okus.

BISTRENJE VINA —

postopek, s katerim iz vina odstranima
netopne delce. Po alkoholni
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fermentaciji se zatne mlado vino
bistriti, proces pa lahko pospesimo z
dodatkom (istilnih sredstev, ki nase
vezejo motne delce in pospesijo njihovo
usedanje na dno posode.

BIOLOSKI ALI MLECNOKISLINSKI RAZKIS
Encimska pretvorba, ki se ponavadi
zgodi vzporedno ali po zakljucku
alkoholne  fermentacije. Pri  tem
postopku mleénokislinske bakterije
jabol¢no kislino spremenijo v mle¢no, ki
je manj agresivna in manj kisla.
BATONNAGE —

francoski izraz za meSanje drozi.
Medtem ko vino zori na drozeh, je treba
drozi (odmrle kvasne celice) premesati.
S tem vnesemo manjso kolic¢ino kisika in
prepreCimo, da bi priSlo do
reduktivnega stanja (vonj po Zveplovih
spojinah).

ANTOCIANI -

Barvila, ki jih najdemo v jagodni koZici
rdetega grozdja in vpivajo na barvo
vina. Dalj ¢asa kot je grozdni sok v stiku
z jagodno koZico, ve¢ antocianov preide
v grozdni sok in moc¢neje bo obarvano
vino.

AMFORE -

Posebne ve¢metrske posode, vkopane
v zemljo, v katerih poteka fermentacija
in zorenje vina.

ALKOHOLNO VRENIJE ali FERMENTACIJA
Proces, pri katerem kvasovke
premenijo sladkor v alkohol (etanol) in
druge stranske produkte.
ALKOHOLIZIRANO VINO -
Fermentacijo mosta se prekine z
dodatkom Zganja (najpogosteje z
vinjakom), s tem pa se dvigne alkoholna
stopnja.  Najbolj  znani  primeri
alkoholiziranega vina so porto, vermut,
madeira, Seri in marsala.

PREDIKATI ali VINA ZA MEDITACIJO —
so vina, narejena iz prezrelega grozdja.
Vinogradniki  pustijo  grozde v
vinogradu, kjer se na jagode naseli
plemenita plesen, ki se hrani z vodo in
glukozo iz jagod. Glede na doseZeno
koncentracijo sladkorja na dan stiskanja
dobimo JAGODNI ali SUHI JAGODNI
IZBOR. Nekaj dni izjemno nizkih
temperatur, zaradi katerih pomrzne
voda v jagodah, omogoci pridelavo
LEDENEGA VINA. Na slami (ali v
zabojckih) suseni grozdi botrujejo
SLAMNIM VINOM oziroma vinom iz
susenega grozdja, rozin.

DEKANTIRANIJE —

je dejansko vsak pretok vina, pri
katerem lo¢imo Zlahtno pijato od
usedline, od DROZI, v kateri
prevladujejo odmrle kvasovke. Pri
starem usteklenicenem in vsakem
nefiltriranem vinu prav tako lahko pride
do usedlin: ¢e se jih ho¢emo znebiti,
vino pazljivo pretoc¢imo v dekantirko ali
primeren  steklen vré.  Nekateri

prisegajo na motnost nefiltriranih vin in
steklenico pred odpiranjem nekajkrat
obrnejo na glavo, da se usedlina
premesa.

PLUTA -

je skorja posebnega zimzelenega hrasta
plutovca, iz katere izdelujejo zamaske,
ki ostajajo kljub Sirjenju alternativnih
reSitev (silikon, steklo, kronski in
navojni zamasek) nepogresljiv del
podobe vrhunskega, Se zlasti pa zrelega
vina.

HRAST —

je najpogosteje uporabljani les za
izdelavo vinskih sodov. Kakovost lesa je
odvisna od vrste hrasta in rastisca.
Francoski so primernejsi za manjse
sode, slavonske (in slovenske) cenijo za
izdelavo vedjih sodov. Za kakovosten
sod se mora les dolgo casa naravno
susiti.

BARIK ali BARRIQUE —

Francoski izraz za sod s prostornino 225
litrov. lzdelani so po posebnem
postopku z oZiganjem notranjosti in se
uporabljajo za alkoholno fermentacijo
ter zorenje vina. Vino, ki je zorelo v
barik sodckih, mora biti harmonicno,
kar pomeni, da lesna nota ne sme
prevladati.

EKSPEDICISKI LIKER —

je zaklju¢ni pecat, ki ga vinar da
svojemu  penetemu vinu. Poleg
sladkorja lahko vsebuje razne mesanice
vin, vinskih destilatov, zelis¢nih ali
sadnih likerjev, zato je njegova formula
najbolj varovana skrivnost Sampanjskih
in »Sampanjskih« kleti.

DEGORZIRANJE —

je postopek pri klasicnem postopku za
pridobitev penedega vina, pri katerem
iz steklenice odstranijo drozi. Pred tem
drozi s postopnim obracanjem in
nagibanjem steklenice (REMUAGE)
spravijo v grlo (francosko gorge). Del¢ek
z drozmi zamrznejo in ob odstranitvi
kronskega zamaska, ki je do takrat
zapiral steklenico, ledeni cep kot
projektil izleti iz steklenice. Remouge je
bil neko¢ povsem roc¢no delo, pri ¢emer
so si mojstri pomagali s posebnimi
navrtanimi stojali, PUPITRES, Se pred
tem pa kar s peskom! Danes tresenje in
obracanje steklenic opravijo
gyropalete.

TANKOVSKA METODA ali CHARMAT —
je postopek za pridobivanje penecih vin
s sekundarno fermentacijo v posebnih
ojacanih jeklenih cisternah, avtoklavih.
Obicajni ¢as refermentacije je krajsi, z
manj neznankami in stroski, takSna vina
pa (naj bi bila) ustrezno cenejsa.

KLASICNA METODA —

je postopek za pridobitev penecega
vina s sekundarno fermentacijo v
steklenici. Vinar doda vinu ZACETNI
LIKER (liqueur de tirage), v katerem so
izbrane kvasovke in sladkor (24 g/l),
natoCi steklenice in jih zamasi s
kronskim zamaskom. Po koncanem

vrenju je v steklenici pritisk 6 barov; z
degorziranjem pade pritisk na 3,5 bara.
Sampanijci zorijo v steklenici vsaj 18
mesecev, zlasti letniski pa vec.

PENECA VINA —

Pri PENECIH VINIH je vse odvisno zgolj
od sladkorja, ki je dodan
ekspedicijskemu likerju po degorziranju
(klasitna metoda) oziroma pred
stekleni¢enjem (tankovska metoda). Pri
oznacevanju sladkorne stopnje vedji del
sveta uporablja francosko
terminologijo:

BRUT NATURE ali PAS DOSE (tudi
DOSSAGE ZERO) vsebuje manj kot 3 g/I
sladkorjev;

EXTRA BRUT vsebuje manj kot 6 g/l
sladkorjev;

BRUT wvsebuje manj kot 12 g/l
sladkorjev;

EXTRA SEC ali EXTRA DRY vsebuje od 12
g/l do 17 g/l sladkorjev;

DEMI SEC vsebuje od 17 g/l do 32 g/l
sladkorjev;

SEC ali DRY vsebuje od 33 g/l do 50 g/I
sladkorjev;

DOUX vsebuje vec¢ kot 50 g/l sladkorjev.
LIKERSKA ali OJACANA VINA

dobimo z dodajanjem alkohola v vino,
lahko pa tudi v Se ne povsem prevret
most. Alkoholi se gibljejo od 21 do 22 %
vol. Sem sodijo porto, nekatera vina iz
Jereza, Madeire, Marsale. Visok alkohol
prepre¢i oksidiranje vina oziroma
delovanje kislinskih bakterij, zato so ta
vina izrazito dolgoZiva.

OSTANEK NEPOVRETEGA SLADKORIJA —
je, obenem z odstotkom kislin,
merodajen za razvrstitev vina od
suhega do sladkega. Vino je SUHO, Ce je
sladkorjev manj kot 9 g/I, vendar mora
biti skupnih kislin najmanj 2 grama pod
stopnjo sladkorjev. Vino je POLSUHO,
Ce je vsebnost reducirajocih sladkorjev
med 10 in 12 g/I, deleZ vinske kisline pa
je med 7 in 18 g/l. S POLSLADKIM
oznacujemo vina s 13 do 45 g/l
reducirajocih sladkorjev, od tam dalje
pa stopamo v kraljestvo SLADKIH vin.
RAVNOVESJE -

je kljutnega pomena za dopadljivost
vina. V vinu je na stotine sestavin,
najpomembnejse pa so alkohol, kislina
in tanini, v slajSih vinih tudi sladkor.
Carobne formule ni, vendar bi se vino z
12,5 % vol. alkohola, 4 g kisline, 2 g
sladkorja in uglajenimi tanini Ze lahka
priblizalo splosni predstavi o

harmoniji.

ALKOHOLNA STOPNJA —

alkoholna stopnja nam pove, koliko g/I
oz. vol. % vsebuje vino.
Najpomembnejsi alkohol v vinu je
etanol. Vinu daje stabilnost, deluje kot
topilo in zagotavlja senzoricne lastnosti.
MACERACIA -

je postopek, ki traja od drozganja do
stiskanja, ko so grozdne koZice in
pecke Se v mostu. V njih se nahajajo
Stevilne snovi, vkljuéno z barvili, ki jih
Sele alkohol lahko izluZi. Postopek, ki je
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neobhoden za pridelavo rdecih vin,
uporabljajo nekateri vinarji tudi pri
belih sortah: za taka vina se je uveljavil
izraz ORANZNA VINA. Pri  nekajurni
maceraciji  rde¢ih  sort dobimo
rdec¢kasta vina, ROSEJE.

ZGP oziroma ZASCITENO GEOGRAFSKO
POREKLO —

nam pove, v katerem vinorodnem
okolisu je bilo dolo¢eno vino pridelano.
Vinski zakon iz leta 2007 je Slovenijo
razdelil na tri vinorodne dezele, ki se
delijo na vec vinorodnih okolisev
(Podravje: Stajerska  Slovenija in
Prekmurje; Posavje: Bizeljsko Sremic,
Dolenjska in Bela Krajina; Primorska:
Brda ali Goriska brda, Vipavska dolina
ali Vipava, Kras in Slovenska Istra).
Vinski zakon nadalje doloca, katere so
priporo¢ene in katere so dovoljene
sorte za pridelavo vina z zasCitenim
poreklom v posameznem okolisu in —
vcasih — celo podokolisu.

TERROIR —

je preplet vseh mogocih dejavnikov, ki
dajo pecat vinu, pridelanem na
dolo¢enem obmocju. Poleg vremenskih
pogojev in sestave tal so to lahko bliZina
morja ali visokega gorovja in celoten
ekosistem, pa tudi krajevna tradicija, ki
vpliva na izbor sort in nacin predelave
grozdja. Trte iz juznih krajev niso
primerne za severne lege in obratno.
Izbor se obicajno omeji na sorte, ki ob
polni  zrelosti  (visokih  sladkorjih)
dosezZejo tudi primerno stopnjo kisline.

ZVRST ali CUVEE —

je vino, pripravljeno iz vec sort. To so
lahko tako najbolj preprosta dezelna
vina kot najbolj izstopajoc¢a vrhunska
vina, penine in predikati. V nekaterih
vinorodnih okoliSih in za nekatere zvrsti
sme vinar izbirati le med zapovedanimi
sortami, drugod, tudi pri nas, ima bolj
proste roke.

SORTNO VINO —

je pridelano iz grozdja ene same sorte
oziroma mora biti sorta, ki da vinu ime,
zastopana v prevladujo¢em delezu
(obi¢ajno  najmanj 85 %). Vina,
uporabljena kot dopolnilo, morajo biti
dovolj nevtralna, da ne spremenijo
sortnih znacilnosti osnovne sorte.
SORTE —

S tisocletji je ¢lovek razvil vec sort, ki se
razlikujejo po barvi, okusu, vonju,
prilagojenosti na razlicne klimatske
pogoje, namenu uporabe (namizno
grozdje, rozine, predelava v vino ...).
Veda, ki se s tem ukvarja, je
ampeleografija. NajnovejSe raziskave
genetskega zapisa  vinske  trte
dokazujejo, da je sorodnik — torej
prednik — vseh danasnjih sort muskat.
Sklepanje o sorodstvenih vezeh zgolj na
osnovi opazovanja oblike listov in
grozdov je stvar preteklosti.

GROZDIJE -

je plod vinske trte, lat. vitis vinifera, ki
najbolje uspeva vzmernem pasu. Njena
pradomovina je na severni polobli,
mogoce na ozemlju danasnje Male
Azije, lahko pa tudi v Evropi. Danes jo
gojijo celo v bliZini ekvatorja, kjer
primerne pogoje dobijo na visokih
nadmorskih viSinah. Z ogrevanjem
ozracdja so se na spisku drzav pridelovalk
pojavile celo skandinavske drzave.
VINO —

je alkoholna pijac¢a, ki nastane s
fermentacijo sadnega mosta. Brez
dodatnih pridevnikov je sopomenka za
grozdno vino, ceprav ga lahko
pripravimo tudi iz drugega sadja
(jabolka, hruske), pa tudi iz Zitaric
(rizevo vino). Po pravilnikih, ki veljajo v
vecini drzav, se mora alkoholna stopnja
grozdnega vina gibati med 8,5 in 15
volumenskimi odstotki alkohola.
Poznamo Stiri stopnje vin:

suho vino: do 5 g/l

polsuho vino: do 15 g/I

polsladko vino: do 50 g/I

sladko vino: nad 50 g/I

Vinarstvo

Raziskovalno delo na  podrodju
vinarstva poteka v sodelovanju z
domacimi in tujimi raziskovalnimi
institucijami (insStituti, univerzami), s
pridelovalci  vina in  proizvajalci
enoloske opreme.

Znotraj raziskovalnega dela dolo¢amo
kemijsko sestavo grozdja in vina, ki
pomembno vpliva na senzoricne
lastnosti vina, kot so: barva, vonj in
okus. Prav tako dolo¢amo vrednost
presnovnih produktov v celicah oz.
metabolitov, ki vplivajo na kakovost
grozdja in vina. Lofimo primarne
metabolite (sladkorje, kisline, amino
kisline, proteine, mascobne kisline,
lipide itd.) ter sekundarne metabolite
(fenole, metoksipirazine, tiole, terpene,
karotenoide itd.).

Polifenoli

Vino predstavlja velik vir polifenolov, ki
povecini izhajajo iz grozdne jagode.
Vsebnost polifenolov v vinu je mocno
pogojena s sorto grozdja, hkrati pa
nanjo vpliva Se mnogo dejavnikov, kot
na primer: lega in klimatske razmere v
vinogradu, obremenitev trte, starost
vina, nacin vinifikacije itd.). Rdeca vina
vsebujejo v povpredju okoli 2000 mg/I
polifenolnih spojin (v razponu od 500
do 3500 mg/l), medtem ko bela vina
vsebujejo povprecno okrog 200 mg/|
polifenolnih spojin. Polifenole grozdja
in vina delimo v dve veliki skupini, na
flavonoide in neflavonoide.

Flavonoidi

Flavonoidi se nahajajo vecCinoma v
trdnih delih grozdne jagode (peskah,
koZici ter pecljevini) in so glavni
polifenoli v rdecih vinih. V belih vinih je
zaradi nacina pridelave (saj ni
maceracije  hkrati  z  alkoholno
fermentacijo) njihova vsebnost dosti
nizja.

Flavanoli in
(kondenzirani tanini)
Vsebnost v vinu v povprecju od 100
mg/l do 2500 mg/I

So najpomembnejsi polifenoli rdecih
vin. Nahajajo se v trdnih delih (koZicah,
peskah in pecljevini), v soku jih je zelo
malo. Odgovorni so za trpkost
(astringenco) in grenkobo vin ter za
stabilizacijo  barve staranih  vin
(reagirajo z antociani). Vinu dajejo
strukturo, ki mu omogoca razvoj v ¢asu
zorenja. Imajo antioksidativne
lastnosti. Sodelujejo pri odstranjevanju
odvecnih proteinov.

Sestavljajo jih monomerne enote:
katehina, epikatehina, galokatehina
epigalokatehina itd., ki se nato
povezujejo v dimere in naprej v
nizkomolekularne proantocianidine
(grenki) ter visokomolekularne
proantocianidine  (trpki). Nizko in
visokomolekularni proantocianidini so
razli¢no porazdeljeni v koZici in peskah
grozdne jagode, odvisno od sorte
grozdja. Po vecini vsebujejo koZice vec
visokomolekuranih proantocianidinov
in peske vec nizkomolekularnih. Ker se
v vinu spojine nadalje vezZejo, se deleZi
in zaznava spreminjata.

Antociani (rdeca barvila)

Vsebnost v rdecih vinih v povpredju od
50 do 1500 mg/l.Antociani so
najpomembnejsa skupina vodotopnih
rastlinskih barvil, odgovorna za rdeco
barvo vina.

V Vitis vinifera L. se nahajajo samo v
koZici grozdne jagode, z redkimi
izjemami barvaric (gamay). Vitis
vinifera L. vsebuje samo antocianidin-3-
monoglukozide (po vedini 15 spojin),
medtem ko ameriske trte in hibridi
vsebujejo 3,5-monodiglukozide. Najvec
antocianov se akumulira v koZici
grozdne jagode v Casu polne zrelosti
grozdja, z nadaljnjim zorenjem zacne
njihova koli¢ina upadati. V vinu se
prosti antociani obnasajo kot indikatorji
pH: obarvani so rdece pri nizkih pH,
modro pri srednjih pH, brezbarvni pa so
pri visSjem pH. Prosti antociani se veZejo
s proantocianidini grozdja v stabilne
pigmente rdecerjave barve (iz tega
razloga je starano rdece vino drugacne
barve (opeénatordece) kot mlado vina
(modrovijoli¢no). Raziskave so
pokazale, da se po zauZitju Ze po nekaj
minutah iz Zelodca absorbirajo v kri,
ledvica, jetra in moZgane.

Flavonoli

Vsebnost v vinu v povprecju do 20 mg/I.
Flavonoli se nahajajo v pecljevini in
jagodni koZici. Njihova vsebnost je
mocno sortno pogojena, koncentracija
flavonolov pa se med staranjem niza
predvsem zaradi kondenzacije s tanini.
Najbolj sta zastopana kvercetin in
miricetin.  Vsebnost  kvercetin  3-
glukozida nam pove tudi, koliko sonca
je sijalo na trto. Vec kot je bilo sonca,
vec kvercetin 3-glukozida bo v grozdju.

proantocianidini
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Neflavonoidi

Med neflavonoidi so najbolj zastopane
hidroksicimetne kisline, ki se nahajajo v
soku in koZici grozdne jagode.
Hidroksicimentne kisline

Vsebnost v vinu v povpredju med 20 in
200 mg/I.

Nahajajo se tudi v koZici grozdne jagode
in v ostalih delih vinske trte. So
najpomembnejsa skupina
neflavonoidov, tako v rdecih vinih, kot v
belih vinih. Zaradi nacina pridelave
belih vin (odsotnost maceracije oz.
kratka maceracija brez socasne
fermentacije) so  hidroksicimetne
kisline najbolj zastopani polifenoli belih
vin. Vendar je vecinoma
hidroksicimetnih kislin ravno tako vec v
rdecih vinih. Najbolj zastopana je
kaftarna kislina.

Hidroksibenzojeve kisline

Vsebnost v rdecih vinih v povprecju do
50 mg/l, v belih vinih do 20 mg/I.
Glavne proste hidroksibenzojeve
kisline v vinu so galna, vanilijeva in
siringinska. Galna kislina in njeni estri
vsebujejo 3 proste -OH skupine, zaradi
Cesar je mocan antioksidant. Ekstrakcija
galne kisline iz pesk je pocasna, vec je
dobimo z daljso maceracijo.

Stilbeni (skupina resveratrola)
Vsebnost v vinu v povpredju do 30 mg/I.
Za razliko od ostalih polifenolov, so
resveratrol odkrili le v nekaterih Zivilih,
prisoten je npr. vvinu in arasidih. V vinu
so ga odkrili Sele v 90.-letih prej$njega
stoletja, takrat je bila to najbolj
raziskovana skupina polifenolov s
staliS¢a zdravstvenih ucinkov. V grozdju
se nahaja resveratrol pretezno v
glikozidni obliki (z vezanim sladkorjem
glukozo), v vinu pa je prisoten v
glavnem v prosti obliki (-cis in -trans
resveratrol). V zacetnih raziskavah je
bilo najve¢ Studij posvecenih trans-
resveratrolu.

Arome grozdja in vina

Kakovost vina je zelo pogojena z
njegovo aromatiko in komponentami
arome, ki dajejo vinu sortne
karakteristike.

Terpeni

Monoterpeni so aromatic¢ne spojine, ki
izvirajo iz grozdja in dajejo vinu
cvetlicne arome. Sodijo v skupino
terpenoidov. Poznamo preko 300
monoterpenov, vendar jih je le nekaj
prisotnih v grozdju v koncentracijah, ki
pomembno vplivajo na senzoriko vina.
Ceprav so posamezni monoterpeni
prisotni v koncentracijah pod mejo
zaznave, ima lahko njihova vsota
pomemben vpliv na aromo vina.
Trenutno z metodo HS-SPME-GC MS
dolo¢amo 5 razlicnih monoterpenov:
Linalol, a-terpineol, geraniol, nerol in
citronelol.

Hlapni tioli so Zveplove hlapne
komponente (tioestri), ki dajejo vinu
sadni, tropski karakter ter vonj po

¢rnem ribezu in macjem urinu ("pipi del
gatto"). Odgovorni so za aromo
sauvignona ter ostalih sort
(sauvignonasse, semilion, traminec
itd.). Med njimi so najpomembnejsi 4-
merkapto-4-metilpentan-2-on
(4MMP), 3-merkaptoheksan-1-ol
(3MH) in 3-merkaptoheksil acetat
(3MHA). Nastanejo iz cisteinskih in
glutation prekurzorjev, ki jih kvasovke v
Casu fermentacije cepijo v hlapne tiole.
Njihova vsebnost je v najvedji meri
odvisna od sorte, sestave tal, lege,
mikroklimatskih pogojev, seva kvasovk
in nacina vinifikacije (obcutljivi na
oksidacijo).

Njihov zaznavni prag je zelo nizek in
znasa od 0.8 do 60 ng/I. Dolo¢amo tiole
po modificirani metodi Tominaga in
sod. (1998) s pomocjo plinskega
kromatografa. Dolo¢amo naslednje
tiole:

Metoksipirazini

Pirizinske spojine so zelo pomembne
aromati¢ne snovi v hrani. V vinu so
odgovorne za "zelene" arome, najdemo
pa jih v sortah, kot so sauvignon,
cabernet sauvignon, merlot, cabernet
franc. V visjih koncentracijah dajejo
vinu vonj po zeleni papriki, $pargljih,
belem popru, zelenem grahu in
surovem krompirju.

V grozdju nastanejo iz metabolizma
aminokisline leucina, njihova
koncentracija pa z dozorevanjem strmo
pada. Vsebnost metoksipirazinov v vinu
je odvisna od sorte, lege, tal,
mikroklimatskih  pogojev,  stopnje
dozorelosti grozdja, tehnologije
predelave. Na oksidacijo niso obcutljivi.
Njihov zaznavni prag je od 2 do 15 ng/I.
V  sauvignonih  vrocih  vinorodnih
okolisev je njihova koncentracija pod
zaznavnim pragom, hladnejsih pa nad
zaznavnim pragom. Pri rdecih vinih jih
lahko zaznamo tudi v vinih vrocih
vinorodnih okolisev, katerih grozdje je
bilo obrano prezgodaj.

Metoksipirazine dolo¢amo z validirano
metodo, s pomocjo tehnike HS-SPME-
GC-MS. Metoksipirazini v vinih:

Estri in visji alkoholi so aromaticne
spojine, ki dajejo vinu tipicne sadne
vonje in arome. Kvasovke jih tvorijo v
procesu alkoholne fermentacije iz
sladkorjev in amino-kislin. Estre, ki so
prisotni v vinu v mikrogramih na liter
(etil butirat, etil heksanoat, heksil
acetat, etil laktat, etil kaprilat, etil
kaprat, dietil sukcinat, etil lavrat,
izoamil acetat, 2-feniletil acetat),
dolo¢amo s pomocjo plinske
kromatografije z
masnospektrometricnim  detektorjem
in ekstrakcijo tekoce-tekoce (LLE-GC-
MS). Visje alkohole (2-butanol, 1-
propanol, 2-metilpropanol, 2-propenil
alkohol, 1-butanol, 2-metilbutanol, 3-
metilbutanol, 2-fenilalkohol) in ester
etil acetat, ki so v vinu prisotni v
miligramih na liter, pa dolotamo s

plinsko kromatografijo s plamensko
ionizacijskim detektorjem (GC-FID) 2z
direktnim injiciranjem vzorca brez
uporabe ekstrakcijskih tehnik.

Analize aromaticnih spojin
(acetaldehid, etil acetat in visji alkoholi
2-butanol, 1-propanol, 2-
metilpropanol, 2-propenil alkohol, 1-
butanol, 2-metilbutanol, 3-
metilbutanol) in metanol v Zganih
pijatah, saj je njihova vsebnost,
predvsem  metanola in  skupne
koncentracije  aromati¢nih  spojin,
zakonsko opredeljena v ustreznih
pravilnikih.

Kisik

Hiperredukcija (tj. tehnologija
vinifikacije belih vin v popolni
odsotnosti kisika) je tehnologija, ki se v
zadnjem casu vse bolj uveljavlja pri
predelavi in zorenju belih sortnih vin.
Njene prednosti naj bi bile vecplastne;
odsotnost  kisika "od grozdja do
steklenice" naj bi preprecevala tako
encimske kot neencimske oksidacije,
kar vodi do vin z bolj izraZzenimi sortnimi
karakteristikami, bogatejSo polifenolno
sestavo in manjSo uporabo Zveplovega
dioksida. Na drugi strani se v
tehnologijah rdec¢ih vin vse bolj

uveljavlja tehnologija
mikrooksigenacije, pri  kateri 2z
dodatkom mikro-koli¢in kisika

optimiziramo in pospesimo "zorenje"
rdecega vina.

Prevelike koncentracije raztopljenega
kisika v vinu negativno vplivajo na
kon¢no kakovost vina, zato lahko z
meritvami raztopljenega kisika
odpravimo kriticne tocke raztapljanja
kisika med samo pripravo in
stekleni¢enjem vina. Meritve so
namre¢ pokazale, da je prav
steklenicenje tista faza, kjer se v vino
raztopi najvec kisika, ki negativno vpliva
na njegovo kon¢no kakovost.
Hiperredukcija s  hiperreduktivno
tehnologijo omejimo vsebnost kisika Ze
na zacCetku predelovalne verige, kar
posledi¢no vpliva na samo sestavo in
stil vina. S pomocjo "zaprtega" sistema
stiskanja grozdja, pri katerem je
koncentracija kisika v stiskalnici pod 1
%, preprecimo oksidacijo mosta in s
tem pove¢amo vsebnost
antioksidantov ter zmanjsamo potrebo
po Zveplovemu dioksidu. Posledi¢no
vplivamo na izboljSano sortnost vin.
Hiperreduktivne stiskalnice, ki
omogoca stiskanje grozdja v popolni
odsotnosti kisika.

Mikrooksigenacija je tehnologija, pri
kateri z nadziranim dodatkom kisika v
rdece vino optimiziramo zorenje vina
ter pozitivno vplivamo na stabilnost
barve in okusa. S pravilno uporabo
mikrooksigenacije pove¢amo sadnost,
zmanj$amo trpkost ter izboljsamo
kakovost vina. Kolic¢ine kisika, ki ga
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strukture vina, sorte, starosti in stila
vina.

Raztopljeni kisik negativno vpliva na
kakovost vina. Oksidacija namrec
zmanjsuje sadnost vina, povecata se
trpkost in grenkoba; zmanjSuje se
celokupna kakovost.

Steklenic¢enje vina je najbolj kriticen
postopek, pri katerem se v vinu raztopi
najvec kisika. S pomocjo oksimetra po
steklenic¢enju izmerimo raztopljeni kisik
v vinu ter "headspace" kisik med
zamaskom in gladino vina

S pomocjo oksimetra lahko natan¢no in
hitro preverimo vsebnost kisika tako
med predelavo kot med stekleni¢enjem
vina in po njem.

Mikrobiologija ima v vinarstvu zelo
pomembno vlogo. Na Kmetijskem
institutu Slovenije se Ze vrsto let
ukvarjamo z mikrobioloskimi
raziskavami grozdja in vina ter imamo
na tem podrocju kar nekaj relevantnih
publikacij.

Med predelavo grozdja do vina imamo
opravka z rastjo Stirih
najpomembnejsih skupin
mikroorganizmov: ne-Saccharomyces
kvasovk, ki vecinoma prihajajo iz
grozdja, Saccharomyces kvasovk iz
starterskih kultur ali naravne mikoflore,
mlecénokislinskih bakterij (Oenococcus
oeni) ter kvasovk in bakterij, ki
povzrocajo bolezni vina.

Osnovna mikrobioloska procesa v
pridelavi vina sta alkoholna in jaboléno
mlecénokislinska fermentacija oz.
bioloski razkis.

V mikrobiolsko populacijo v pridelavi
vina najmocneje posegamo z uporabo
Zvepla, uravnavanjem pH vrednosti
mosta, temperaturo vinifikacijskih
postopkov, dodatkom selekcioniranih
kultur kvasovk in bakterij ter hrane in
koli¢ino  raztopljenega  kisika v
drozgi/mostu/vinu.

Kvasovke imajo kljuéno vlogo pri
izvedbi alkoholne fermentacije (AF).

KSaccharomyces, lahko pripomorejo k
izboljSanju senzori¢ne kakovosti vina,
medtem ko lahko nekatere, predvsem
ne-Saccharomyces, povzrocijo kvar
vina.

Zato je za pridelavo kakovostnih vin
kljuénega pomena izbor primerne
starterske kulture za izvedbo AF ter
zagotavljanje mikrobioloske stabilnosti
po zakljuceni AF.

Izbor starterskih kultur kvasovk s ciljem
izboljsanja senzori¢ne kakovosti vina.
Brettanomyces kvasovke in hlapni
fenoli

Pojavljanje kvasovk rodu
Brettanomyces v vinu uvr§¢amo med
pomembne mikrobioloske probleme v
vinarstvu. Brettanomyces kvasovke so
prisotne predvsem na grozdju in
kletarski opremi. Z intenzivnej$o rastjo
in razmnozevanjem v vedini primerov
pri¢nejo Sele po koncani alkoholni in/ali
jaboléno mlecnokislinski fermentaciji
oz. med zorenjem vina ali celo po
steklenicenju. Njihova rast je ve¢inoma
omejena na rdeca vina, ki zorijo v
lesenih sodih. Najpomembne;jsi
presnovni produkti omenjenih kvasovk,
ki negativho vplivajo na senzori¢no
kakovost vina, so hlapni fenoli,
predvsem 4-etil fenol in 4-etil-gvajakol
z vonjem po lepilu, usnju, konjskem
znoju in hlevu.

Z uporabo selektivnih  gojis¢ in
molekularnih  tehnik (qPCR) lahko
potrdimo prisotnost kvasovk rodu
Brettanomyces na grozdju, mostu in v
vinu. Na KIS imamo tudi metodo za
dolocanje vsebnosti hlapnih fenolov v
vinu (GC-MS).

Mlecnokislinske bakterije (MKB) so
odgovorne za pretvorbo jabolcne v
mlec¢no kislino v procesu jabol¢no
mlecnokislinske fermentacije (JMKF)
oz. bioloskega razkisa. Proces je lahko
spontan ali inokuliran (z oziroma brez
dodatka selekcionirane kulture), kar
odlo¢ilno vpliva na sestavo ostalih
presnovkov bakterijskih celic (diacetil,
acetoin, 2,3 butanediol). Med JMKF
lahko MKB tvorijo tudi ve¢ kot 20
biogenih  aminov  (npr. histamin,
tiramin,  putrescin, kadaverin in
feniletilamin) iz pripadajocih
aminokislin, kar je odvisno od Stevilnih
vinifikacijskih postopkov, predvsem pa
od rodu in vrste MKB. Biogeni amini so
toksi¢ni za Clovekov organizem in jih
pogosto  povezujemo s pojavom
migrene.

Z uporabo selektivnega gojis¢a lahko
potrdimo prisotnost bakterij
Oenococcus oeni v vinu ter vam tako
pomagamo pri izpeljavi in kontroli
bioloskega razkisa. Prav tako vam lahko
natan¢no izmerimo vsebnosti jabol¢ne
in mlecne kisline v vinu.

Ocetnokislinske bakterije (OKB) so v
vinarstvu obravnavane kot kvarjivke,
saj s svojim delovanjem povzrocajo kvar
vina — oksidacijo (acetaldehid), ocetni
cik (ocetna kislina) in vonj po lepilu (etil
acetat). Za rast in razmnoZevanje
potrebujejo kisik. Kot vse vinske
bakterije, so tudi OKB obcutljive na
Zveplo v vinu. OKB lahko povzrocijo kvar
vina v razli¢nih fazah pridelave vina, od
dozorevanja grozdja, maceracije
drozge, zakljucka alkoholne
fermentacije ter med zorenjem vina v
sodu ali steklenici.

Z uporabo selektivnih  gojis¢ in
biokemijskih testov lahko potrdimao
prisotnost OKB na grozdju, mostu in
vinu. Rast in presnova OKB prispeva
tudi k visji vsebnosti hlapnih kislin v
vinu.

Bakterije Streptomyces

Vzrok za nastanek vonja in okusa po
zamasku je okuzba plutovinastih
zamaskov (po ocenah jih je okuZenih 5
%) oz. oddajanje vonjev iz zamaska v
vino (iz morebitnega lepila). Napako
opisemo kot vonj po plesnivem oziroma
zatohlem.

Predstavnice bakterij iz rodu
Streptomyces so  odgovorne za
nastanek  “plesnivih”  spojin  na
zamaskih in v kleti (bolezen vina). Ena
izmed pomembnejSih spojin v tej
skupini je 2,4,6-trikloranizol, pojavlja pa
se tudi 2,4,6-tribromanizol.

Napako zaznamo S3ele, ko steklenica
odpremo. Pojav napake preprecujemc
z uporabo sinteti¢nih in navojnih
zamaskov.

Plesni in ohratoksin A

Grozdje je vir Stevilnih plesni, predvsem
plesni rodu Aspergillus in Penicillium.
Predstavnice rodu Aspergillus tvorijo
ohratoksin A (OTA). Pojavljanje in rast
plesni Aspergillus je mocnejsa v
juznejsih kot severnejsih pridelovalnih
obmogjih.

OTA ima karcenogeno delovanje, je
nefrotoksicen,  hepatotoksicen in
imunotoksicen. Bolj pogosto se pojavlja
v rdecih kot v belih vinih. V EU je
njegova najvecja dovoljena vsebnost v
vinu 2 pg/L. Koncentracija OTA v vinu je
odvisna predvsem od klimatskih razmer
in z njimi povezanim zdravstvenim
stanjem grozdja.

MikrobioloSke analize vina

Dolocanje populacije kvasovk
Brettanomyces in bakterij Oenococcus
oeni v vinu;

Spremljanje mikrobne populacije med
maceracijo/alkoholno fermentacijo
(razmerje  Saccharomyces in ne-
Saccharomyces kvasovk), bioloskim
razkisom in zorenjem vina;
Spremljanje motnosti vina, ki je lahko
mikrobioloskega izvora (turbidimetrija,
mikroskopski pregled);

Dolocanje skupnega Stevila kvasovk in
bakterij na grozdju, v mostu in vinu
(nacepljanje  na  trdna  gojisca,
membranska filtracija, uporaba
selektivnih gojisc, molekularne
metode);

Preverjanje Cistosti in Zivosti starterskih
kultur, ter fermentacijske sposobnosti
mosta/vina (tudi v povezavi z ostanki
FFS);

Preverjanje vpliva razlicnih sevov
kvasovk, mlecnokislinskih  bakterij,
dodatka hrane ter temperature na
kemijsko in senzori¢no kakovost vina.
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