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Kljuéne rijeéi: tanini, vino, sorta

Stalno govorimo o taninima u vinu,
ali koliko stvarno znamo o ovom svestranom hemijskom jedinjenju?

Animacija Matthew Dimas

Tanini, grupa gorkih i trpkih jedinjenja, mogu se uobi¢ajeno naci u prirodi. Prisutni su u
drvetu, kori, lis¢u i plodu razlicitih tipova hrasta, rabarbare, ¢aja, oraha, brusnica, kakao i
grozda. Mozda i najvaznije, oni se takode nalaze u vinu.

Sta rade tanini? Biljke stvaraju tanine da bi bile neukusne. Njihova svrha u prirodi je
odvracanje zivotinja od jedenja plodova ili sjemenkKi biljke prije nego $to je plod zreo.

Tanini su odgovorni za skupljanje usta, to
osjecaj u ustima koji osjecate kad zagrizete
nedozrelu krusku ili §ljivu. Ljudi su dugo
vremena Koristili tanine iz kore razlicitih vrsta
drveta, da bi njima obradivalo Zivotinjsko krzno
koje su koristili kao kozu za proizvodnju cipela.

Neke namjernice su takode cijenjene zbog
svojih tanina. Njihova gor¢ina i grubost (koja
skuplja usta), kada se dobro iskoriste, mogu biti
prili¢no prijatane. Primeri su: ¢aj, kafa, tamna
cokolada i, naravno, vino.
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Odakle dolaze tanini u vino? Tanini mogu do¢i iz Cetiri primarna izvora: pokozice bobice,
sjemenke, peteljkovine i drvene buradi koja se koriste tokom starenja. Tanini obezbijeduju
teksturu i poznat osjecaj trpokosti vina u ustima, poznate kao osjecaj tezine i strukture vina.

Dok se bijelo vino proizvodi uglavnom od soka poslije cijedenja grozda, crno vino se
proizvodi od kljuka (sok zajedno sa ¢vrstim dijelovima bobice). Kod fermentacije crvenog
vina, pokozica, sjemenke, sok, a ponekad i peteljkovina idu zajedno na maceraciju. Tokom
tog procesa, i boja i tanin prelaze u vino. Tanini stvaraju osjecaj suvoce u ustima kada pijete
Crveno vino.

Kako opisati tanine? Vazno je razlikovati kvalitet i koli¢inu tanina. Tekstura je korisha za
opis kvaliteta tanina, tj. svilenkast, plisani ili barSunasti. Kada vino ima prijatnu koli¢inu
tanina, primjetno ali nenametljivo, to se ¢esto opisuje kao "grippy-adhezioni* tanini. Kada su
tanini opisani kao “zeleni", oni su malo gorki i imaju neprijatnu astringenciju-trpkost
(skupljanje usta). "Polirani™ ili "elegantni” tanini su vrlo fine zrnaste teksture, upadljivi ali
prijatni.

Zrela vina se Cesto opisuju kao da imaju "zavrSne' tanine, koji su glatki, meki i ne viSe
adstringentni-trpki (ne skupljaju usta).

Jos§ jedan vazan element tanina je razlika izmedu gorcine i trpkosti (astringentnost). Gor¢ina
se odnosi na okus, dok se trpkost-astringentnost odnosi na taktilnu (osjetnu, dodirnu)
senzaciju vina.

Kada opisujete vino, postavlja se pitanja: da li tanini odmah prekrivaju usnu Supljinu ili se
polako pojavljuju? Da li dominiraju vinom, ili su upareni svjezinom i vo¢éem? Da li su
integrisani i njezni, ili su pouzdani i grubi?

Kako funkcionisu tanini? lako je tanin zajednicki termin za razlicita fenolna jedinjenja, svi
tanini imaju zajednicko: vezuju i razdvajaju proteine. Ali Sta to znaci za prosje¢nog ljubitelja
vina?

Ljudska pljuvacka je puna proteina, a to je ¢ini tako ljigavom. Tanini crvenog vina ¢e se
vezati za pljuvacku - to je ono $to uzrokuje da se usta suse (0Sjecaj trpkosti). Kvalitet
vezivanja proteina ¢esto se navodi kao razlog zasto su crvena vina i biftek tako dobri za
uparivanje, mada to takode ima veze sa trpkos$cu (astringentnosti) vina koja neutralise
masnocu mesa.

Razlicito grozde, razlicite klime, razliciti tanini. Neke sorte grozda imaju vise tanina od
drugih. Sorte od kojih se zaista mogu proizvoditi vina bogata taninima su: Cabernet
Sauvignon, Nebbiolo, Mourvedre, Malbec, Tannat, Syrah/Shiraz, Tempranillo, Merlot i
Sangiovese. Da li nacin proizvodnje vina podstice izlu¢ivanje tanina pitanje je stila vina.
Vina od grozda sorti kao $to su: Pinot Noir, Gamay i Grenache, koje imaju mnogo tanju
pokozicu bobice, su sa mnogo manje tanina.

Iako sorta grozda moze dosta re¢i 0 koncentraciji tanina u vinu. Zrelost grozda je takode
vazna 0sobina. Dobar primer je sorta Syrah/Shiraz. Sorta ima puno tanina, ali se oni
izrazavaju drugacije U vinu, u zavisnosti od klime i godine proizvodnje.



Vruca klima kao $to je region Barossa (Australija), proizvodi grozde Shiraz koje je izvrsnog
kvaliteta, ¢ineci tanine posebno glatkim, bujnim i zaokruzenim. U umjerenom regionu
Northern Rhone, tanini se javljaju vise strukturirani, suvi i mrsavi. Taninska struktura grozda
sorte Cabernet Sauvignon iz Bordoa u Francuskoj razlikuje se u toplijim i hladnijim
godinama. Ekstrakcija tokom proizvodnje vina takode igra veliku ulogu.

Staranje svjeZe fermentisanog vina u novim hrastovim buradima zahtijeva vina sa
dovoljno teZine i snage koja nece biti preovladana taninima bureta.

Da li tanini pomaZzu starenju vina? Mada je reCeno da pomazu starenju, dosta bijelih vina
dostigne velicanstvenu starost bez tanina. Medutim, promjena u ustima se mijenja kao i kod
zrelih crvenih vina. U pocetku su tanini vina sa manjim molekulma. Vremenom, tanini
pocinju da se kombinuju i formiraju vece lance - proces koji se naziva polimerizacija.

Jedna teorija je da ovaj proces starenja smanjuje reaktivnu povrSinu tanina, $to daje meksi
osjecaj u ustima. Ovi taninski lanci postaju toliko dugi da padaju kao suspenzija, §to stvara
talog koji vodi do sedimentacije u nekim bocama vina.

Nije jasno da li je ova reakcija jedina stvar koja ¢ini stara vina manje trpkim (adstringentnim).
U svakom slucaju, zrela vina se ¢esto opisuju kao da imaju "razrijedene" tanine, koji su glatki,
meki i nisu viSe adstringentni (ne skupljaju usta). Medutim, ako crveno vino ima grubu, gorku
i nebalansiranu taninsku strukturu u pocetku, starenjem oni neée nestati.
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Efekat maceracije i metoda fermentacije. Vrijeme maceracije ili vrijeme koje crveno vino
provodi u kontaktu sa pokozicom tokom vrenja ima znacajan uticaj na koli¢inu tanina. Kraca
maceracija omoguc¢ava manje vremena za izdvajanje tanina i boje u vino dok se obavlja
fermentacija. Vina Rosé, na primjer, imaju kratko vrijeme maceracije, §to rezultira
minimalnom bojom i sa malo tanina. Kako se fermentacija nastavlja, viSe tanina se izlu¢uje,
posto alkohol koji se stvara pocinje da djeluje kao rastvara¢. Neki proizvodaci vina takode
koriste peteljkovinu grozda kako bi dodali strukturu vinima kao $to su vina sorti Pinot Noir i
Syrah. To znaci da cijeli grozdovi prelazi u posudu za fermentaciju. Ovo je poznato kao
fermentacija cijelih grozdova ili zatvorena fermentacija.

Poznata kao kontakt sa pokoZicom, bijela vina ponekad prolaze kroz kratak period
maceracije - ¢esta praksa za aromati¢ne i poluromati¢ne sorte grozda kao $to su
GewduUrztraminer i Riesling.

Vinari takode mogu pomo¢i u ovom procesu. Pigéage (Maceracija) ili punch-down, je vrlo
njezna tehnika ekstrakcije, gdje vinar pazljivo potapa pokozicu grozda koja se podize na vrh
tokom fermentacije nazad u te¢nost. Neke vinarije imaju rezervoare opremljene unutrasnjim
mrezama koje nedozvoljavaju podizanje pokozice prema gore.

Ponovno punjenje (Remontage) ili pumpanje preko, nudi nesto efikasniju ekstrakciju. Te¢nost
se sa dna fermentacijong suda izvlaci i ponovo vraéa preko pokozice grozda u fermentacioni
sud.

Prepumpavanje (Delestage), ili razbijanje i povratak, je kada se tekuéina iz fermentirajuce
posude odvaja od ¢vrstih materija i izlijeva natrag na njih u jednom pokretu. Neke vinarije
takoder imaju takozvane roto-fermentere, koji se okre¢u poput divovskih masina za pranje.
Okretanje potpomaze izdvajanje i tanina i boje.
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Presanje vina i efekti hrasta. Kada crveno vino zavrsi fermentaciju, pomoc¢u presanja odvaja
se tecnost od ¢vrstih materija. Neki proizvodaci vina vr$e presanje u razli¢itim serijama pri
razli¢itim pritiscima radi vece kontrole, pri ¢emu ¢e serije pod najvisim pritiskom biti bogatije
taninom. Kori$éenje razli¢itih vina sa razli¢itim stepenom ekstrakcije tanina omogucava
vinaru da postigne odredenu mjesavinu koja je konzistentna kroz vise godina.

Najbolji vinari kol¢inu tanina temelje na mnostvu faktora koji ukljucuju zrelost grozda,
pokozicu i Zeljeni stil vina. Starenje svjeze fermentiranog vina u novim hrastovim bacvama
omogucuje prelazak tanina iz drveta u vino. To zahtijeva vina sa dovoljno tezine i snage da u
vinu ne preovladaju tanini hrastovine. Dobro upravljanje koli¢inom tanina izbjegava se
grubost ili gor¢ina, a to se dogada kada grozde nije dovoljno zrelo ili kada je prekomjerno
ekstrahovano.

Da li bijela vina uoste imaju tanine, i $ta je sa narancastim vinima? Neka bijela vina
prolaze kratko vrijeme maceracije. To je poznato kao kontakt sa pokozicom. Svjeze ubrano
grozde se izmulja i ostavi nekoliko sati ili duze sa pokoZzicomi prije nego §to zapoc¢ne
fermentaciju. Ovo izvuce mirise iz pokoZzice grozda - uobicajena praksa za aromati¢ne i
poluaromati¢ne sorte grozda poput Gewdrztraminer i Riesling.

Doslo je i do nedavne pojave "narancastih vina", ¢ilbarno obojene flase, vina proizvedenih od
bijelih sorti grozda, vinificirane su punim kontaktom sa pokoziom, poput crnih vina. Ova vina
imaju taninski element, iako ne tako jak kao §to moze biti u crvenom vinu.

Sta je sa taninima u pjenusavim vinima? Mjehuri¢i u pjenusavim vinima djeluju kao
milijuni malih povecala koji isti¢u svaki aspekt vina. Budu¢i da ti mjehuri¢i daju teksturni
element, a vina fermentisana u boci takoder imaju teksturu od starenja na kvascu, dodatna
tekstura tanina obi¢no se pojavljuje kao gorka, a mjehuriéi povecéavaju trpkost.

Zato je rezim presanja za Visokokvalitetno pjenusavo vino od klju¢nog znac¢aja. Vrlo malo
crvenih pjenusavih vina koja postoje, poput pjenusavih vina od sorti Shiraz ili Lambrusco,
suprotstavljaju se gor¢ini sa malo slatkoce. Vino ¢e i dalje biti suvo, ali malo (ili ponekad
vise) Secera Ce zaustaviti starenje.



