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1UVvOD

Strokovni modul Kletarstvo daje osnovna znanja o predelavi grozdja in o negi vina. U¢no-
delovni listi so v pomo¢ uporabniku pri prakticnem delu strokovnega modula. Uporabnik, na
podlagi opazovanj in prakti¢nega dela v vinski Kleti, spoznava opremo v vinski Kleti, izvaja
trgatev, predeluje grozdje ter neguje most in vino. V Solski kleti in laboratoriju spozna
osnovna dela in opravi meritve, ki so potrebne v ¢asu dozorevanja grozdja, v ¢asu nege
mosta in v ¢asu nege vina. S tem dobi prakti¢na znanja, ki S0 osnova za nadaljevanje
strokovnega modula.

Uc¢no-delovni listi pomagajo uporabniku pri doseganju ciljev na praktiénem podro¢ju in
premagovanju ovir na njegovi poklicni poti.

RAZLAGA ZNAKOV

Skozi uéno-delovne liste vas vodijo znaki, ki so vam v pomo¢ pri delu in vam dajejo
navodila za reSevanje nalog.

i Sod vas vodi skozi u¢no snov in vas opozarja na pomembne stvari.

: Knjiga vas opozarja na nalogo, ki jo morate resiti.



2 VINSKA KLET IN OPREMA 'V KLETI

i 2.1 Vinska klet

Vinska klet je prostor, ki je namenjen negi in hranjenju vina. V njej se odvijajo Stevilni
procesi, vse od prevzema grozdja, do zrelosti zlahtnega vina, do priprave vina za prodajo.

Vinska klet mora biti ustrezne velikosti, glede na koli¢ino grozdja in vina, ki ga imamo. Biti
mora primerno hladna, vlazna in temna, navadno je grajena pod zemljo. Imeti mora lo¢ene
prostore, vsaj za predelavo grozdja, alkoholno fermentacijo in hranjenje vina. Temperatura v
kleti naj bo med 10 in 20 °C. Za bela vina je temperatura v kleti nekoliko nizja, za rdeca pa
nekoliko visja. Vlaga v kleti je odvisna od posode, ki jo imamo v Kleti. Za vina hranjena v
cisternah in tankih naj se vlaga giblje okrog 70 %; za vina v lesenih posodah pa med 80 in 90
%.

Zaradi hitrih sprememb temperature, ki so posledica vremenskih vplivov, naj bo klet dobro
izolirana. Tu naj bo poskrbljeno za dobro izolacijo elektri¢ne napeljave, za dotok hladne in
tople vode, primerno naj bo urejen tudi odtok vode in nujen odvod ogljikovega dioksida.
Prostori in tla v kleti naj bodo enostavni za ¢iséenje, saj je higiena v Kleti nasa poglavitna
skrb skozi celo leto.

Slika 1: Vinska klet.
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r: M. Prus, 2006.
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1. Zapisite, katere prostore naj bi imela sodobna vinska klet.




2. Oglejte si Solsko vinsko klet, domaco vinsko klet in vinsko klet v blizini vasega doma ter
primerjajte in zapisite logisti¢no ureditev prostorov. V prazen prostor skicirajte nacrt
razporeditve vinske kleti.

a) Solska vinska klet:

b) Vinska klet doma:

¢) Vinska klet v blizini doma:

Skica:

3. Razmislite in zapiSite, zakaj mora imeti klet loCene prostore za predelavo grozdja,
alkoholno fermentacijo in hranjenje vina.




4. Razmislite in zapisite, zakaj nam higiena v kleti predstavlja glavno skrb.

5. Razmislite in zapiSite, zakaj je v ¢asu alkoholnega vrenja, v kleti nujen odvod ogljikovega
dioksida.

2.2 Opremav Kleti

Oprema v kleti nam sluzi za predelavo grozdja, za stiskanje grozdja, za shranjevanje mosta in
vina, za precrpavanje in filtriranje, za polnjenje vina ipd. Danes najdemo na trgu Stevilne
proizvajalce in ponudnike razli¢ne kletarske opreme. Med opremo v kleti stejemo: vinska
posoda, pecljalnik in drozgalnik, ¢rpalka, stiskalnica, filter, oprema za polnjenje vina,
steklenice, zamaski in zaporke ter druga oprema.

2. 2. 1 Vinska posoda

Vinska posoda nam sluZi za hranjenje vina in je najbolj prepoznaven del opreme v kleti.
Loc¢imo leseno vinsko posodo (sod), posodo iz nerjavecega jekla, plasticno posodo, cementno
in stekleno posodo. Danes v nasih kleteh prevladujeta predvsem lesena posoda in posoda iz
nerjavecega jekla.

Posoda iz nerjavecega jekla je trenutno najbolj pogosta v nasih kleteh. Ta posoda ima Sirok
spekter uporabe in je enostavna za ¢iscenje in vzdrzevanje. Oblike posode lahko prilagajamo
prostoru. Odporna je na sestavine mosta in vina, je nepropustna, lahko jo enostavno hladimo
in grejemo ter ima dolgo dobo uporabnosti.

S j a jekla.

o/
Vir: M. Prus, 2010.
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1. Razmislite in zapiSite, zakaj nepropustnost posode ni vedno dobra lastnost v odnosu do
vina.

2. Cis&enje posode iz nerjavedega jekla je pred in po uporabi enostavno. Zapisite, kako bi
odistili posodo iz nerjavecega jekla, potem ko ste vino, ki je bilo hranjeno v njej,
usteklenicili.

Lesena posoda je ena najstarejSih posod za hranjenje vina. Leseni sodi zaradi poroznosti in
stika z lesom omogocajo zorenje rdecih in belih vin. Lesene posode so predvsem iz
hrastovega lesa, najdemo pa lahko tudi druge vrste lesa (¢e$njev, murvin, kostanjev, akacijev
ipd.). Danes so lesene posode nepogresljive pri pridelavi rdecih vin.

Slabost lesene posode je predvsem tezavno vzdrzevanje (ovinjanje, konzerviranje), slab
izkoristek prostora, omejeno trajanje, v primeru slabega ¢iS¢enja ima negativen vpliv na vino
in pa predvsem visoka cena lesenih sodov.

Vir: M. Prus, 2010.
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1. Razmislite in zapiSite, kako bi preverili prazno leseno posodo, ali se ni razsusila.

2. Ovinjanje novih sodov je nujen postopek pred prvo uporabo soda (kar pa ne velja za
barrique sode). Razmislite in zapisite, zakaj je potrebno nov sod oviniti in kako bi ovinjanje
izvedli.

3. Sode, ki so prazni ve¢ kot nekaj dni, je potrebno konzervirati. Razmislite in zapisite, kako
bi izvedli konzerviranje praznega soda.

4. Razmislite in zapiSite, ali lahko v sodu, v katerem smo predhodno hranili rde¢e vino,
hranimo tudi belo vino. Odgovor utemeljite.

Plasti¢ne posode se ponekod $e uporabljajo, vendar so izgubile vecino prednosti pred
posodo iz nerjavecega jekla. Uporabljajo se predvsem za transport grozdja, drozge ali mosta,

Vv W

kot vmesne posode pri pretokih, ¢is¢enju in filtraciji.

Vinifikator je posebna posoda, ki je namenjena maceraciji rdece drozge. Deluje po nacelu
prelivanja, potapljanja in meSanja klobuka. V vinifikatorju se med alkoholnim vrenjem



ustvarja CO,, s pomocjo katerega se drozga v posodi preliva, potaplja in mesa. Vinifikatorji
so opremljeni s termoregulacijskim sistemom. Poznamo dva tipa vinifikatorjev: potopni in
prelivni. Vinifikator lahko uporabimo tudi za shranjevanje vina.

Slika 4: Vinifikator.

Vir: M. Prus, 2011.

2. 2. 2 Pecljalnik in drozgalnik

Pecljalnik in drozgalnik sta pri predelavi grozdja, predvsem pri rdecih sortah, nepogresljiva.
S pecljalnikom lo¢imo peclje od jagod, z drozgalnikom pa stiskamo oziroma odpiramo
jagode. Ponavadi se pojavljata v kombinaciji.

Drozgalnik je sestavljen iz dveh ali stirih nasproti si vrtecih valjev, ki se med seboj ne
dotikajo. Valji morajo imeti moZnost regulacije, jagode stisnejo le toliko, da iz njih iztece
grozdni sok. Jagode ne zdrobijo, prav tako ne smejo poskodovati jagodne kozice in peck.
Pecljalnik in drozgalnik morata biti enostavna za ¢iS¢enje in vzdrZevanje.

Vir: M. Prus, 2011.
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1. Razmislite in zapiSite, zakaj je pomembna regulacija valjev na drozgalniku in zakaj ne
smemo poskodovati grozdnih peck.

2.2.3 Crpalke

S ¢rpalkami pre¢rpavamo drozgo, most ali vino. Imeti morajo enakomeren, nesunkovit tek in
minimalno penjenje vina ter morajo biti enostavne za premikanje in upravljanje ter imeti
moznost regulacije pretoka. Lo¢imo vec vrst ¢rpalk.

Slika 6: Crpalka.

:
§

Vir: M. Prus, 2011.

2. 2. 4 Stiskalnica

Stiskalnice ali prese so naprave za stiskanje grozdja oziroma drozge. Delujejo po principu
nadtlaka na grozdje ali drozgo tako, da izte¢e most, ki vsebuje minimalno koli¢ino trdnih
delcev. Stiskalnice delimo na mehanske, hidravli¢ne in pnevmatske.

Danes so najbolj razsirjene pnevmatske stiskalnice, ki delujejo s pomocjo stisnjenega zraka.
Boben iz nerjavecega jekla je horizontalno vpet v dva nosilca tako, da rotira. Na notranji
strani bobna je posebna gumijasta membrana, ki se napolni z zrakom in pritiska na drozgo
(grozdje). Most izteCe skozi posebne cedilne kanale, ki so names¢eni v sredini bobna.
Rahljanje pogace znotraj bobna se izvaja z znizanjem tlaka in rotacijo bobna.

Prednost pnevmatskih stiskalnic pred drugimi stiskalnicami je v tem, da je stiskanje
ra¢unalnisko vodeno (avtomatika) in se vr$i pri majhnem tlaku (do 1,2 bara). Zaradi stiskanja
pri nizkem tlaku ne pride do mehanskih poskodb delov grozdne jagode in pecljevine. Tako
stiskanje je uc¢inkovito — sok je temeljito iztisnjen in obenem kvalitetno, hkrati pa ni
obremenjen s snovmi iz trdih delov grozdja.



Stiskanje moramo vsakokrat prilagoditi lastnostim grozdja. Upostevati moramo predvsem
sorto grozdja, stopnjo zrelosti ter razmerje pecljevina — jagoda. Pred stiskanjem grozdja tudi
dolo¢imo, kaksen slog vina ter kakSen tip vina zelimo pridobiti.

Slika 7: Pnevmatska stiskalnica. ~

Vir: M.Prus, 2010.

e
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1. Opisite in skicirajte stiskalnico v Solski vinski Kleti, v domaci vinski Kkleti ali v vinski kleti
v blizini doma. Zapisite v ¢em se stiskalnice med seboj razlikujejo.
a) Stiskalnica - Solska vinska klet:

b) Stiskalnica — domaca vinska klet:

c) Stiskalnica - vinska klet v blizini doma:

10



Skica:

2. Zapisite, katere lastnosti mora imeti sodobna stiskalnica.

3. Zapisite, kaj je samotok.

4. Zapisite, kaj je pogaca in zakaj je potrebno rahljanje le-te.

2. 2. 5 Filter in filtracija

Filtracija vina je postopek, s katerim odstranjujemo necistoce in mikroorganizme v vinu.

Necistoca se zadrzi na filtracijskem sloju, skozi katerega prehaja vino. S filtriranjem
odstranjujemo grobe ali fine delce, odvisno od faze proizvodnje vina.

naplavni filter, vakumsko rotacijski filter, filter na plosce, filter stiskalnica, membranski
filter, tangencialni filter ipd.

Delci se pri filtriranju odstranjujeo na dva nacina:
- z zadrzevanjem (efek sita) in
- z absorpcijo.

Filtracijo glede na stopnjo delimo na:
- grobo filtracijo,

- fino filtracijo in

- sterilno filtracijo.

11



Vir: M. Prus, 2012.

_/ 4§ NALOGA
<

1. Razmislite in zapiSite, v ¢em je razlika med filtrom na plosce, naplavnim filtrom in
membranskim filtrom.
a) Filter na plosce:

b) Naplavni filter:

¢) Membranski filter:

2. Zapisite, kateri so tisti delci, ki jih Zelimo s filtracijo odstraniti.

3. Zakaj je pred filtracijo, v predelavi vina, potrebno grobo odstranjevanje delcev s
¢iS¢enjem, sedimentacijo ali s pretoki?

12



4. Razmislite in zapiSite, Katere so razlike med stopnjami filtracije (groba filtracija, fina
filtracija, sterilna filtracija).

2. 2. 6 Oprema za polnjenje vina

Oprema za polnjenje vina je odvisna od koli¢ine pridelanega vina. Manjsi vinarji Se vedno
polnijo z osnovno opremo, ki je sestavljena iz polnilnika, zamasilnika in sterilizatorja
steklenic. Vecji vinarji pa se najveckrat posluzujejo avtomatskih ali polavtomatskih linij za
polnjenje vina. Te linije so avtomatizirane vse od priprave steklenic, do lepljenja etiket ali
celo pakiranja.

lika 9: Injenje vina.
Slika 9 Qprerga;aipo njenje vina

Vir: M. Prus, 2012.

2. 2.7 Steklenice

Najveckrat uporabljena embalaZa za vino so steklenice (steklene), razli¢nih oblik in volumna.
So nepropustne in z vinom ne reagirajo. Danes na trgu polnejo vino tudi v kartonske $katle, v
katerih se nahaja plasti¢na vrecka z vinom razlicnega volumna. Omenjena embalaZa se
uporablja predvsem za odprta vina. Kljub temu da se nekateri vinarji zgrozijo ob njihovi
uporabi, pa se omenjena embalaza v vecini drzav neprestano povecuje.

2. 2. 8 Zamaski in zaporke

Na trgu najdemo razli¢ne zamaske za zapiranje steklenic. Za zapiranje steklenic se
uporabljajo plutovinasti zamaski, sinteti¢ni zamaski, navojne zaporke in kronski pokrovcki.
Tip zamaska je odvisen od steklenice. Zamaski morajo biti nepropustni in morajo tesniti.

2. 2.9 Druga oprema

V vinskih kleteh se pri predelavi grozdja uporablja tudi naslednja oprema, kot so: kadi,
cevovodi in cevi, vrelne vehe, grelci in hladilniki za uravnavanje temperature, mesalniki,
napeljave za inertne pline, oprema za dolo¢evanje fizikalno-kemijskih parametrov ipd.

13



3 SPREMLJANJE DOZOREVANJA GROZDJA IN TRGATEV

Razvoj grozdnih jagod traja od zasnove do mehcanja jagod. Takoj po oploditvi zacnejo
jagode hitro rasti. Jagode se krozno $irijo in se polnijo s celi¢nim sokom. Taka jagoda je
zelena barve, je trda in popolnoma kisla ter vsebuje zelo malo sladkorja. Ko jagode dosezejo
doloceno velikost, se rast upocCasni. Zacne se mehcanje jagod. Jagode postanejo postopoma
mehkejSe in spreminjajo svojo barvo. Zelena barva jagod pri belih sortah vinske trte prehaja
v rumeno barvo, Ki vsebuje navadno ve¢ odtenkov. Rdece sorte se obarvajo v rdeco ali rdece
modro barvo. Vse sorte pocasi pridobivajo barvo, ki je znacilna za posamezno sorto. Lo¢imo
fizioloSko zrelost, polno zrelost in tehnolosko zrelost grozdja.

FizioloSka zrelost grozdja

Fizioloska zrelost grozdja nastopi, ko grozdne pecke koncajo svoj razvoj. Take pecke so
sposobne za kalitev. Navadno se zrelost pe¢k ne ujema z zrelostjo grozdja. Za vinogradnika
fizioloska zrelost ni pokazatelj zrelosti grozdja.

Polna zrelost grozdja

Med potekom zorenja se koli¢ina sladkorja zviSuje, medtem ko koli¢ine kislin padajo. Ko
koli¢ina sladkorjev ne raste vec, koli¢ina kislin v jagodah $e vedno pada. Polna zrelost se
opazi tudi na pecljih, ti postopoma olesenijo in porjavijo. Jagodna koZica postane vse tanjsa,
njena barva pa je vse bolj izrazita. Zrela jagoda je lahko pokrita s poprhom.

V primeru, da grozdje pustimo na trsih tudi po polni zrelosti, grozdje pocasi preide v
prezrelost. Prezrele jagode izgubljajo vodo in se pocasi grbancijo in kréijo. Iz takih jagod
pridelamo pozne trgatve.

TehnoloSka zrelost grozdja

Na podlagi zelene kvalitete grozdja in jemanjem ter analiziranjem vzorcev ugotovimo
tehnoloSko zrelost grozdja. Potrebna tehnoloSka zrelost je razli¢na za posamezna vina in
sorte. Termin tehnoloSke zrelosti navadno ni enak ¢asu polne zrelosti grozdja.

i 3. 1 Spremljanje dozorevanja grozdja

V casu zorenja grozdja se v grozdni jagodi odvijajo Stevilne kemi¢ne spremembe, koli¢ina
sladkorja nara$c¢a in skupne kisline padajo. Zaéetek zorenja je odvisen od sorte, vremenskih
razmer in zacetka vegetacije. Za vinogradnike je zelo pomembno, koliko sladkorjev se nahaja
Vv grozdni jagodi in kaksna je vsebnost kislin v jagodi.

Za ugotavljanje vsebnosti sladkorjev v grozdnem soku uporabljamo ro¢ni refraktometer,
Oechslejevo in Babovo mostno tehtnico. Sladkorno stopnjo izrazamo v Oechslejevih
stopinjah (° Oe), redkeje v Brixovih stopinjah (° Bx). Minimalna koncentracija sladkorja za
trgatev posamezne sorte je 64° Oe.

Skupne kisline v grozdnem soku dolo¢amo s titracijo NaOH in ustreznim indikatorjem
(bromtimolmodro) ali vinikompletom.
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V casu zorenja spremljamo tudi maso jagod. Ko vzorec 100 jagod ne narasca veg, je grozdje
v polni zrelosti.

<. NALOGA

1. Spremljajte dozorevanja grozdja najpomembnejsih sort vinske trte v vasi vinorodni dezeli.
Izberite vsaj tri sorte. V Solskem vinogradu naberite za posamezno sorto vzorec 100 jagod iz
25 razli¢nih trsov, v razli¢nih vrstah, iz razli¢nih poloZajev (zunanjost, notranjost grozda,
manj obremenjeni trsi, bolj obremenjeni trsi ipd.). Vzorec naj bo ¢im bolj reprezentativen.
Vzorec jagod stehtajte, ugotovite vsebnost sladkorja in skupnih kislin v vzorcu. 1z
posameznih meritev izracunajte skupno povprecje za posamezno sorto. Rezultate zapisite v
tabelo.

a) Tehtanje vzorca
Vzorec 100 jagod za posamezno sorto stehtajte in podatek vpisite v tabelo. Meritve ¢ez en

teden ponovite.

Tabela 1: Rezultati meritev — masa 100 jagod.

Sorta Masa 100 jagod na dan (datum):

[zraCuni povprecnih vrednosti:

b) Ugotavljanje vsebnosti sladkorjev

Po tehtanju jagode stisnite. Na ro¢ni refraktometer kanite nekaj kapljic dobljenega soka in
odcitajte vsebnost sladkorja v vzorcu. Za dolocanje vsebnosti sladkorja z Oechslejevo
mostno tehtnico, vzorec grozdnega soka prefiltrirajte ali pa pocakajte, da se grobi delci
usedejo na dno. Vzorec odlijte v stekleni valj in vanj potopite mostno tehtnico. Pazite, da
skale ne omocite. Tehtnica se prav tako ne sme dotikati stene valja. Meritve Cez en teden
ponovite.
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Tabela 2: Rezultati meritev — sladkorji v vzorcu.

Sorta

Vsebnost sladkorjev na dan (datum):

Izra¢uni povpre¢nih vrednosti:

c¢) Doloc¢anje skupnih kislin

10 mL vzorca odpipetirajte v erlenmajerico, nato dodajte indikator bromtimolmodro in
titrirajte s standardno raztopino 0,1 M NaOH. Porabo v bireti pomnozite z 0,75 in dobljeni
rezultat vnesite v tabelo. Meritve ez en teden ponovite.

Tabela 3: Rezultati meritev — titracijske Kisline v mostu.

Sorta

V/sebnost titracijskih kislin na dan (datum):

[zraCuni povprecnih vrednosti:

2. Razmislite in zapiSite, zakaj je potrebno pred trgatvijo izvajati meritve, kot ste jih vi

izvajali danes.
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3. Razmislite in zapiSite, kakSen pomen imajo dobljene vrednosti.

4. Razmislite in zapiSite, zakaj ste kot rezultat uporabili povpre¢ne vrednosti.

5. Meritve ¢ez en teden ponovite. Ali ste opazili kaksne razlike? Zapisite katere?

i 3. 2 Trgatev

Trgatev po vecini opravljamo ro¢no. Strojna trgatev je bolj ekonomicna, vendar zahteva
posebne prilagoditve vinograda in lahko povzroci slabso kakovost potrganega grozdja.

Na trgatev se je potrebno pravocasno pripraviti. O¢istiti in pripraviti je potrebno prostor za
predelavo grozdja, pripraviti posode za most in vino, pecljalnike, drozgalnike, stiskalnice,
hladilno-grelne sisteme, selekcionirane kvasovke, enoloska sredstva ipd.

Glavna trgatev se opravi, ko je grozdje tehnolosko zrelo. Trgatev opravimo v suhem
vremenu. Grozdje pri trgatvi ¢im hitreje neposkodovano pripeljemo v klet in ga pridelamo v
most. Postopki pridelave mosta so naslednji: pecljanje, drozganje, maceriranje (odvisno od
sorte in barve grozdja), stiskanje, predbistrenje, alkoholna fermentacija in pretok.

<-4 NALOGA

1. Sodelujte pri trgatvi v Solskem vinogradu in zapisSite, kako ste jo izvedli in na kaj ste bili
pozorni.

2. IzraCunajte in zapis$ite svojo storilnost opravljenega dela (kg grozdja/uro).
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3. Razmislite in zapisite, zakaj je nujno, da se grozdje v klet pripelje neposkodovano.

4 PREDELAVA GROZDJA

i 4. 1 Predelava belega grozdja

Belo grozdje v vinogradu potrgamo in ga v najkrajsem moznem Casu pripeljemo v klet. V
Kleti grozdje najprej specljamo in zdrozgamo, da dobimo drozgo. Belega grozdja praviloma
ne maceriramo. Ce pa se Ze odlo¢imo za maceracijo belega grozdja, naj bo ta kratka (2 do 4
ure). Drozgo stisnemo v stiskalnici, dobljeni most pa preto¢imo v sod ali cisterno in ga
pustimo nekaj ur (12 do 24 ur). Ta postopek imenujemo predbistrenje ali razsluz. S
predbistrenjem odstranimo gos$co oziroma razli¢ne snovi, ki sedimentirajo, med njimi so tudi
ostanki Skropiv, zemlje, peck, pecljevine in podobnega.

Prevec dolgo bistrenje ni zazeljeno, saj tako mostu poberemo hranila, ki jih kvasovke
potrebujejo za svoje delovanje. Predbistrenje lahko pospesimo z dodatkom bentonita, Se
najbolje pa se izkaze, ¢e most ohladimo. Predbistrenje lahko izvedemo tudi mehansko, z
uporabo centrifugiranja, filtracije in flotacije. Po kon¢anem predbistrenju most pre¢rpamo v
Cisti sod ali cisterno. Kalez, ki ostane po predbistrenju, lahko ponovno uporabimo. Lahko ga
ponovno razsluzimo ali filtriramo.

i 4. 2 Predelava rdecega grozdja

Predelava rdecega grozdja se od predelave belega grozdja razlikuje predvsem v maceraciji.
Za pridelavo rdecih vin je potrebna maceracija zmletega grozdja v kadi. V procesu
maceracije se iz kozic grozdnih jagod izluzijo barvila, aromati, tanini, antioksidanti in ostale
snovi. V ¢asu maceracije ze poteka alkoholno vrenje, kar pomeni, da smo drozgi ze dodali
selekcionirane kvasovke. V Casu maceracije se drozga zaradi alkoholnega vrenja dvigne,
ustvari se tako imenovani klobuk. Ustvarjeni klobuk je potrebno veckrat dnevno potapljati. S
potapljanjem izena¢imo temperaturo v kadi, ohranjamo stik kozice z grozdnim sokom,
predvsem pa preprecujemo, da bi se razvile bakterije ocetnega cika.
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Slika 10: Maceracija rdecega grozdja.

AP

1.

Vir: M. Prus, 201

i 4. 3 Alkoholno vrenje

Alkoholno vrenje ali alkoholna fermentacija je biokemic¢ni proces, pri katerem se sladkorji v
mostu spremenijo v alkohol (etanol) in ogljikov dioksid. Pri tem se sprosc¢a toplota. Pri
alkoholnem vrenju sodelujejo kvasovke iz rodu Saccharomyces. Za normalen potek
alkoholnega vrenja je pomembna temperatura mosta. Idealna vrelna temperatura mosta belih
sort je med 16 in 18 °C, temperatura drozge rdecih sort pa je med 24 in 26 °C.

Alkoholno vrenje v ¢asu predbistrenja ne sme potekati. To prepre¢imo tako, da most
ohladimo in/ali mu dodamo prosti zveplov dioksid.

Po koncanem predbistrenju most preto¢imo v Cisti sod ali cisterno. Ta posoda ne sme biti
polna, napolnemo jo do najve¢ 2/3 njenega volumna. Mostu dodamo selekcionirane
kvasovke iz rodu Saccharomyces. V most jih dodamo v obliki vrelnega nastavka. Kvasovke
za svoje delo potrebujejo tudi hrano, vir dusika in vitaminov. Hrano najdejo v mostu, vendar
jo pogosto tudi dodamo, pred pri¢etkom alkoholnega vrenja, lahko tudi v prvih dneh vrenja.

Priprava vrelnega nastavka: Kvasovke raehidriramo v 10-kratni koli¢ini osladkane vode (5
% raztopina sladkorja) (razmerje: 1:10 pomeni, 100 g kvasovk v 1000 ml vode), ki smo jo
predhodno segreli na 35-38 °C. Po¢akamo 20 minut, nato preme$amo. [zmerimo temperaturo
vrelnega nastavka in mosta, ko zna$a razlika maksimalno 5 °C, vrelni nastavek dodamo v
most. Namesto osladkane vode lahko uporabimo zmes mosta in vode v razmerju 1:1.

NALOGA
&

1. Razmislite in zapiSite, zakaj posoda, v kateri bo potekala alkoholna fermentacija, ne sme
biti polna.
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2. Pri prakti¢nem pouku pripravite vrelni nastavek. Zapisite faze priprave nastavka in
morebitne tezave, ki so pri tem nastale.

3. Razmislite in zapiSite, zakaj je pomembno, da vrelni nastavek, preden ga dodamo v most,
ohladimo na razliko maksimalno 5 °C.

5 NEGA MOSTA IN VINA

i 5. 1 Dosladkanje moSta

Dosladkanje mosta je prej izjema kot pravilo. V slabih letnikih lahko v coni B maksimalno
dosladkamo za 2,5 vol %, v coni C1 pa maksimalno 2 vol %.

1 % sladkorja na 100 1 mosta 1,25 kg sladkorja
1°0Oena 1001 0,25 kg sladkorja
1°Klna1001 1,3 kg sladkorja

Ce hotemo bodo¢emu vinu poveéati alkoholno stopnjo za 1 vol %, moramo dodati na 1 hl
mosta 1,7 kg sladkorja oziroma ¢e dodano koli¢ino sladkorja na 1 hl mosta, pomnozimo s
faktorjem 0,6.

i 5. 2 Zveplanje

Zveplo je sredstvo, s katerim preprecujemo kvarjenje mosta in vina. Njegova uporaba v
vinski kleti je nujna. Zdrava in stabilna vina se lahko proizvedejo samo z Zveplanjem mosta
pred zadetkom vrenja ali pa v &asu nege vina. Zveplov dioksid deluje kot antiseptik in kot
antioksidant. Kot antiseptik unici vse Skodljive bakterije, ki povzrocajo bolezni vin, divje
kvasovke in glive. Kot antioksidant pa prepre¢uje neZelene oksidacije. Zveplanje drozge
rdeCih sort grozdja pa pospesuje ekstrakcijo barvnih snovi iz kozice. Vpliva tudi na nastanek
aromati¢nih snovi. Zveplo je tudi sredstvo za konzerviranje lesenih sodov in preostale vinske
posode.

Zveplo se v kletarstvu uporablja v razli¢nih formulacijah:

- 5-6 % zveplasta kislina HSO3 (vodna raztopina),
- tekoci zveplov dioksid (iz jeklenke),
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- kalijev metabisulfit (K»S,0s) (v prahu) in
- trakovi (zveplenice) (elementarno Zveplo).

Zveplanje drozge: Koli¢ina Zvepla je v veliki meri odvisna od zdravstvenega stanja grozdja,
pa tudi od vsebnosti kislin v mostu in pH vrednosti. Zdravo in neposkodovano grozdje, ki ga
takoj zmeljemo, potrebuje minimalni odmerek ali celo ni¢ prostega Zzvepla. Prezrelo grozdje,
ki ima nizke kisline oziroma visji pH, predvsem pa poskodovano, nagnito, ali od bolezni
prizadeto grozdje, dopusca hitrejSe razmnozevanje divjih kvasovk in zahteva dodatek Zvepla.
Z zveplom ne pretiravamo, pazimo, da do pric¢etka vrenja ne dodamo ve¢ kot 1 dcl 5-6 %
zveplaste Kisline/ 100 1 mosta.

Zveplanje vina: Po konganem alkoholnem vrenju po 7-10 dneh opravimo prvi pretok in
vinu umes$amo zveplo. Koli¢ina potrebnega Zvepla, ki ga dodamo, znasa med 50-60 mg/I
SO, ali 1 ml 5-6 % Zveplaste kisline na 1 I vina. Koli¢ino zvepla v ¢asu zorenja vina veckrat

izmerimo. Ce pri belih vinih pade prosti SO, pod 25 mg/l in rde¢ih 15 mg/l, je potrebno vino
dozveplati.

=4 nALoGA

1. Ob prvem pretoku bomo rde¢emu vinu dodali 5 g SO/hl, kar pomeni 100 ml 5 %
zveplaste kisline (H,SO3)/hl. V kleti imamo 500 1 vina portugalke. Izracunajte potrebno
koli¢ino Zveplaste kisline (H,SO3), ki jo moramo dodati ob prvem pretoku.

Racuni:

Odgovor:

2. Ob prvem pretoku bomo belemu vinu dodali 8 g SO,/hl, kar pomeni 160 ml 5 % zveplaste
kisline (H2SO3)/hl. V kleti imamo 750 1 vina laski rizling (brez ostanka sladkorja).
Izracunajte potrebno koli¢ino zveplaste kisline (H,SO3), ki jo moramo dodati ob prvem
pretoku.

Racuni:

Odgovor:
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3.V Kleti imamo 1200 | vina modre frankinje in 900 | vina chardonnay. Ob prvem pretoku
bomo rde¢emu vinu dodali 6 g SOx/hl in belemu vino dodali 10 g SO,/hl. Zveplali bomo s

5 % zveplasto kislino (H,SO3). Izracunajte potrebno koli¢ino zveplaste kisline (H,SO3), ki jo
moramo dodati modri frankinji in chardonnayu ob prvem pretoku.

Racuni:

Odgovor:

4. Pri analizi vina smo ugotovili, da je v vinu 20 mg/l prostega SO,. Vinu zelimo prosti SO,
dvigniti na 40 mg/l. V kleti imamo 600 1 omenjenega vina. Koliko 5 % zveplaste kisline
(H2S03) moramo dodati?

Raduni:

Odgovor:

5. Pri analizi vina smo ugotovili, da je v vinu 25 mg/l prostega SO,. Vinu Zelimo prosti SO,
dvigniti na 45 mg/l. V kleti imamo 1100 1 omenjenega vina. Koliko 5 % Zveplaste kisline
(H2S03) moramo dodati?

Racuni:

Odgovor:
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6. Pri analizi vina smo ugotovili, da je v vinu 20 mg/l prostega SO;. Vinu Zelimo prosti SO,
dvigniti na 45 mg/l. V kleti imamo 1100 | omenjenega vina. Koliko SO, iz jeklenke moramo
dodati?

Raduni:

Odgovor:

i 5. 3 Znizanje Kkislin

Kislost mosta ali vina lahko zmanjSamo biolosko ali kemi¢no.

i 5. 3. 1 BioloSki razkis ali mle¢nokislinski razkis

Bioloski ali mle¢nokislinski razkis je proces, v katerem se jabol¢na kislina pretvori v mle¢no
kislino. Proces se odvija spontano ali z dodatkom mle¢nokislinskih bakterij rodu
Leoconostoc. S pomocjo bioloskega razkisa v vinu zniZzamo koncentracijo kislin, vino se pa
tudi spremeni na vonju in okusu. Bioloskega razkisa se posluzujemo predvsem, kadar
imamo:

- rdeca vina z vi§jimi kislinami,

- ekstraktna in alkoholno bogata vina, ki so namenjena daljSemu zorenju in

- bela vina, ki so namenjena daljSemu zorenju ali meSanju v zvrsti.

Na bioloski razkis vplivajo temperatura, pH in postopki pri kletarjenju. Najprimernej$a je
temperatura med 16 in 18 °C in pH 3.

44 NALoGA

1. Razmislite in zapiSite, ali bo v vinu, ki je bilo pretoceno, filtrirano in mo¢no zveplano
spontano potekel bioloski razkis.
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2.V Solski kleti pripravite selekcionirano kulturo bakterij za pospesitev bioloskega razkisa.
Upostevajte navodila proizvajalca. ZapiSite, katero kulturo ste uporabili in postopke priprave
kulture.

3. Razmislite in zapiSite, kako bi prekinili proces bioloskega razkisa.

i 5. 3. 2 Kemijski razkis

Kemijski razkis je proces znizanja vinske kisline v vinu. Vinska kislina v vinu razpade na
sol, to pa izlo¢imo s filtriranjem. Za kemijski razkis lahko uporabimo:

- kalcijev karbonat (CaCOs),

- specialni kalcijev karbonat CaCOj3 (dvojna sol).
Kemijski razkis vina vedno opravimo na delni koli¢ini vina (10-20 %), nikoli na celotni
koliCini vina. Za odstranitev 1 g vinske kisline v 1 litru vina potrebujemo 0,67 g CaCOs3
oziroma za odstranitev 1 g vinske Kisline v 100 | vina potrebujemo 67 g CaCOs.

Zakon dovoljuje kemijski razkis vina ali mosta do 1 g/l vinske Kisline. Pri pridelavi
vrhunskega vina kemijski razkis ni dovoljen.

i 5. 4 Stabilizacija vina

Pred stekleni¢enjem moramo vino stabilizirati. To pomeni, da ga moramo primerno
pripraviti, da je vino dlje ¢asa obstojno. Prav tako ne zelimo, da je vino v steklenici motno,
ima prisotno usedlino, je oksidirano ali ima aktivne mikroorganizme.
Stabilizacija vina obsega:

- stabilizacijo na toplotno obcutljive beljakovine,

- stabilizacijo na vinski kamen,

- stabilizacijo na vsebnost prostega SO,

- stabilizacijo na kovine in

- mikrobioloska stabilizacija.

24



i 5. 4. 1 Stabilizacija na beljakovine

Motnost v steklenici, ki se kot "repek" vlece od zamaska proti dnu steklenice nam kaze, da so
v vinu prisotne na termolabilne beljakovine. Beljakovine lahko v vinu odstranimo z
bentonitom. Bentonit lahko dodamo Ze mostu med alkoholnim vrenjem ali ob pripravi vina
na steklenicenje.
Ali je vino stabilno na toplotno obcutljive beljakovine, lahko preverimo na dva enostavna
nacina.

1. nacin: Toplotni test: Steklenico vina v vodni kopeli 30 minut segrevamo na 70 °C. Potem
vino ohladimo pod mrzlo vodo, ga za en dan postavimo v hladilnik, in nato za en dan na
sobno temperaturo. Ce je vino ostalo bistro, potem je stabilno na toplotno obéutljive
beljakovine.

2. nacin: Bentotest po dr. Jakobu: Uporabimo poseben reagent "Bentotest” in ga v razmerju

1:10 pri sobni temperaturi dodajamo v vino. Ce se pojavi motnost, SO V vinu prisotne
toplotno obcutljive beljakovine.

=4 NALOGA

1. V Solski kleti ali doma na vzorcu vina opravite test, ali S0 v vinu prisotne toplotno
obcutljive beljakovine. Zapisite rezultate in svoja opaZanja.

2. Razmislite in zapisite, kako bi, v kolikor so bile v vinu prisotne toplotno obcutljive
beljakovine, to odpravili.

i 5. 4. 2 Stabilizacija na vinski kamen
Vinski kamen je kalijeva ali kalcijeva sol vinske kisline. Izlo¢a se Zze med vrenjem in kasneje
med zorenjem vina. Opazimo ga na stenah posode kot tanjso ali debelej$o oblogo. Vinski
kamen se lahko izlo¢i tudi Se v steklenici, zato je pred steklenicenjem potrebna stabilizacija
na vinski kamen. Vinski kamen lahko iz vina izlo¢imo s hlajenjem ali pa prepre¢imo njegovo
izloCanje z dodatkom metavinske kisline.
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1. nacin: S hlajenjem: Vino ohladimo na temperaturo, ki je blizu zmrzisc¢a vina. Pomagamo si
lahko s spodnjo ena¢bo. Vino hladimo 4-5 dni. Ce se po hlajenju ne pojavijo kristali, je vino
stabilno na vinski kamen.

%vol

T(oC)= =

1

2. nacin: Z dodatkom metavinske kisline: Vinu dodamo max.10 g/hl metavinske kisline in s
tem dosezemo, da je vino stabilno na vinski kamen za dobo do enega leta. V Integrirani
pridelavi grozdja in vina dodatek metavinske kisline ni dovoljen.

<4 NALOGA

1. V Solski kleti ali doma na vzorcu vina opravite test, ali je vino stabilno na vinski kamen.
ZapiSite rezultate in svoja opazanja.

2. Razmislite in zapiSite, kako bi si pomagali v praksi, ¢e v kleti nimate moZznosti
kontroliranega hlajenja.

i 5. 4. 3 Bistrenje z enoloSkimi sredstvi
Mlado vino se zacne bistriti Ze takoj po prenehanju alkoholne fermentacije oziroma po
prenehanju bioloskega razkisa. Postopek bistrenja traja razlicno dolgo. Bistrenje lahko
pospesimo z dodatkom enoloskih sredstev za bistrenje vina. Z bistrenjem iz vina odstranimo
beljakovine, negativne vonje in okuse, tanine, tezke kovine ipd. Za bistrenje lahko
uporabljamo naslednja bistrilna sredstva: bentonit, Zelatina, kremencevo ¢istilo, ribji mehur,
jajéni beljak, aktivno oglje, bakrov sulfat, PVPP ipd.

Cistilno sredstvo: Bentonit.

Namen: Za odstranjevanje termolabilnih beljakovin.

Uporaba: Uporabljamo ga v koli¢ini od 30 do 40g/hl. Odtehtano koli¢ino bentonita
namakamo v vodi v razmerju 1:10 vsaj 12 ur, nato odlijemo odvec¢no vodo in ga zme$amo z
delom vina in nato umeSamo v posodo.

Cistilno sredstvo: Zelatina.
Namen: Za ¢iS¢enje oksidiranih belih vin, ki so predolgo lezala na drozeh.
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Uporaba: Uporabljamo jo v koli¢ini od 3 do 15 g/hl. Odtehtano zelatino nabreknemo v hladni
vodi v zazmerju 1:100 pet do Sest ur. Nato je segrejemo na 35 do 40 °C in ob stalnem
mesanju vlijemo v vino. Nujen predpreizkus.

Cistilno sredstvo: Aktivno oglje.

Namen: Za odstranjevanje barve in negativnih vonjev.

Uporaba: Uporabljamo ga v koli¢ini od 2,5 do 50 g/hl. Nujen predpreizkus: V merilne valje
damo 10, 20, 30, 40, 50 mg aktivnega oglja in ga prilijemo s 100 ml vina. PremeSamo in
pustimo 24 ur, ko se oglje usede, preizkusimo, kateri vzorec je boljsi in ustrezno koli¢ino
oglja zmesamo na 100 1 vina.

Cistilno sredstvo: Bakrov sulfat.

Namen: Za odstranjevanje vonja in okusa po zveplovodiku (H,S) (bekser).

Uporaba: Najve¢ji dopusten odmerek znasa 1 g/hl. Odmerek dolo¢amo izkljuéno na osnovi
laboratorijskega predpreiskusa.

~4 NALOGA

.

1. V Solski kleti pospesite bistrenje vina z dodatkom enoloSkega sredstva. UpoStevajte
navodila proizvajalca. Zapisite, katero enolosko sredstvo za bistrenje vina ste uporabili in
zakaj, navodila za pripravo le-tega in morebitna druga opazanja.

2. Filtracija vina
V Solski kleti opravite filtracijo vina. Zapisite, kateri tip filtra ste uporabili in faze dela.
Zapisite tudi morebitna druga opazanja.
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