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Vinska prica, za one kojima je vino vise od pic¢a

UBERITE NAJBOLJE GROZPE, ISCJEDITE NAJLJEPSI SOK
Stara je izreka da se vino radi u vinogradu. Bez odli¢nog grozda nema velikog vina, a uz
prosjecno grozde uz sva znanja i vjestine, ne moze se napravati veliko vino.

Osim S§to mora zadovoljavati tehnoloske parametre
(Seceri, kiseline, pH), grozde mora izgledati perfektno
zdravo, bez opekotina, gnjilezi i plijesni. Grozde treba
brati u hladnijem dijelu dana (no¢ i rano jutro), kako
bismo dobili $to nizu ulaznu temperaturu grozda u
podrum. Pri viSim temperaturama grozda dolazi do
veceg otapanja gorkih tvari iz pokoZice u most, §to
posebno treba izbjegavati kod bijelih sorti. Visoka
ulazna temperatura grozda moze izazvati probleme u
fermentaciji (aktivacija oksidacijskih enzima, porast
hlapivih kiselina, zaustavljanje fermentacije).

Nije pozeljan veliki udio suhvice u grozdu. Osim §to ¢e
odrediti aromatski profil vina (prekuhano i prezrelo
voce, umjesto svjezeg), to ¢e nam donijeti 1
mikrobiolosku nestabilnost (zbog ostatka neprovrelog
Secera i poviSenih hlapivih kiselina) vina i tehnoloske
probleme (zaustavljena fermentacija).

Ne treba brati grozde s velikim bobicama, ako se radi o sortama grozda s prirodno malom
bobicom (plavac, merlot, cabernet sauvignon...). Velika bobica sadrzi velike koli¢ine vode,
~ koja ¢e razrijediti koncentraciju Secera, kiselina, boje
- (u crvenim vinima), aroma i okusa. Mala ¢e bobica
dati manje vina, ali ¢e ono biti puno bogatije,
koncentriranije i kompleksnije.

1. KRVARENJE - SAIGNEE - BLEEDING
Krvarenje (saignee) je postupak kojim poveéavamo
boju, arome, okuse 1 naglaS§avamo punocu i tijelo u

| crvenim vinima.

Neposredno nakon muljanja grozda oto¢imo 10-20%
mosta, ovisno o zeljenom stilu vina.Tako ¢e manja
koli¢ina mosta macerirati s istom koli¢inom koZica pa
¢e se povecati ekstrakcija antocijana, tanina, polifenola
1 okusnih komponenti iz pokoZice.

Otoceni most mozemo vinificirati kao bijelo vino ili ga ostaviti na maceraciji Sest do dvanaest
sati na kozicama (ovisno o boji i tipu vina koje zelimo dobiti), otociti ga i vinificirati kao rose
VIno.
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2. FERMENTACIJA S VISE VRSTA KVASACA

Najljepsi trenutak u proizvodnji vina je fermentacija. Grozdani sok tada u kontaktu s
kvascima stvara najljepSe zvukove i arome. Svaki soj kvasaca dat ¢e razli¢it aromatski profil
vinu 1 svaka sorta grozda preferira odredeni soj kvasaca. Fermentacija s viSe vrsta kvasaca dat
¢e kompleksnije mirise, vino ¢e biti aromatski
slojevitije. Pokusajte odvojeno fermentirati most s vise
sojeva kvasaca (pozeljno s najmanje tri soja kvasaca,
od koji ¢e jedni biti prirodni kvasci koji se nalaze na
pokozici grozda).

Nakon $to vina produ kroz proces zrenja radite razlicite
kombinacije. Rezultati ¢e vas ugodno iznenaditi.

3. KORISTENJE HRANE I ENZIMA
Kvasci zahtjevaju hranu posebno u mostovima u kojim postoji nedostatak hranjivih tvari
(mostovi s visokom koncentracijom Secéera, prebistreni mostovi, mostovi tretirani bentonitom
1 most-Zelatinom).

Postoje tri tipa hrane za kvasce:

1) Hrana koja se dodaje za vrijeme rehidracije kvasaca.

To su inaktivni kvasci obogaceni sterolima, polinezasi¢enim
masnim kiselinama, mikroelementima i vitaminima, ali bez
anorganskog dusika.

Ona povecava otpornost kvasaca na nepovoljne uvjete u mostu
(osmotski Sok zbog visokog osmotskog tlaka, temperaturni Sok pri
niskim temperaturama mosta, fermentacija na jako niskim
temperaturama, nagle promjene temperature u fermentaciji).

2) Kompleksna hrana za kvasce koja se dodaje za vrijeme inokulacije kvasca u most te nakon
prve tre¢ine fermentacije.

Ona sadrzi anorganski i organski dusik, vitamine i minerale i inaktivne kvasce. Dusik je
potreban za sintezu proteina u stanicama kvasaca, steroli 1 polinezasi¢ene masne kiseline
povecavaju otpornost membrane na alkohole i odrzavaju urednu propusnost membrane
kvasaca, ¢ime omogucuju pravilan rad kvasaca. Inaktivni kvasci apsorbiraju kratkolanc¢ane
masne kiseline koje su toksi¢ne za kvasce.

3) Prirodni derivati kvasca — inaktivni kvasci koji se dodaju u most i vino.

To su inaktivni kvasci dobiveni pri kraju njihova razmnoZzavanja, u vrijeme kada su njihovi
polisaharidi puno reaktivniji nego za vrijeme autolize.

Oni imaju antioksidativna svojstva te je s toga potrebno manje ukupnog SO2 u mostu i vinu.
Stabilniji je slobodni SO2 pa su i vina stabilnijih aroma, puna, zaokruzena vec¢eg ‘volumena’ i
potencijala odlezavanja.

Ne zamjenjuju klasi¢nu ishranu za kvasce tokom alkoholne fermentacije.
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4. ENZIMI
Razgradujuci pektine u pokozici grozda, pektoliticki se enzimi koriste za bistrenje mostova u
tehnologiji dobivanja vecine bijelih vina.

Kod maceracije bijelog grozda sa pokozicom daju vise
samotoka, a vina su intezivnijih i stabilnijih aroma.

Omogucuju toplinsku stabilnost vina na termolabilne
proteine.

U tehnologiji dobivanja crvenih vina enzimi za vrijeme
maceracije povecavaju ekstrakciju polifenola,
antocijana i prekursora aroma, pojacavajuci stabilnost
boje i tanina.

5. DELESTAGE
Tehnika koja se koristi za vrijeme maceracije i fermentacije crnog grozda, a u kojoj se most u
vrenju oksigenira tako da dolazi do njeznijeg ekstrahiranja fenola iz grozda.

Rezultat toga su mekSa, manje tani¢na vina s
izrazenim vo¢nim karakterom, stabilnijom bojom,
spremnija za duze odlezavanje.

U svijetu se za ovu tehniku koristi izraz ‘rack and
return’ (pretoci i vrati), jer je potrebno otociti Citav
most u fermentaciji u drugu posudu te ga potom opet
vratiti na koZice u fermentaciji.

Delestage se izvodi nakon formiranja klobuka u fermentaciji i to onda kada se stvori dovoljna
koli¢ina COg, koja pod tlakom dize kozice na povrSinu mosta.

Da bismo provodili ovaj postupak potrebno je imati tri posude: prvu u kojoj se odvija
fermentacija, meduposudu u koju istacemo 1 zra€imo most i tre¢u posudu u kojoj ¢emo most
ostaviti na fermentaciji bez koZica.

Kad smo osigurali potrebne posude po¢injemo s pretakanjem mosta otvaranjem ispusta na
dnu prve posude. Most slobodno pada u meduposudu te se time zraci i oksigenira, a zatim ga
prebacujemo u tre¢u posudu na fermentaciju bez kozica. Klobuk se lagano spusta prema dnu
prve posude 1 vazno je ocijediti ¢itav most ispod kozica. Taj proces moze trajati jedan do dva
sata, ovisno o koli¢ini mosta. Na kraju, mozemo odvojiti sve fenolno nezrele sjemenke ( ako
ih ima), koje su pale u meduposudu. Tako izbjegavamo izlu€ivanje ‘ostrih i nezrelih’ tanina
koji se nalaze u njima. Najvaznije je da se posljednja frakcija mosta, ona koja se nalazi
neposredno ispod klobuka ocjedi, jer je ona najzasi¢enija taninima koji ¢e se oksigeniranjem
vezati u polimere 1 postati meksi, obliji Sto ¢emo kod kuSanja taktilno primjetiti kao ‘fine 1
svilenkaste’ tanine. Nakon §to smo ostavili most na fermentaciji bez kozica, ponovno ga
vra¢amo u prvu posudu s masuljem pomocu njezne visoko volumne pumpe, potapajuci Citav
klobuk, koji se s dna posude pod utjecajem CO> dize prema vrhu. Za vrijeme putovanja
klobuka kroz most, a prema vrhu posude, dolazi do difuzije antocijana i vo¢nih estera u most,
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dok je ekstrakcija ostrih tanina svedena na minimum. Postupak se ponavlja jedan do dva puta
dnevno do kraja fermentcije. Kako fermentacija napreduje, tako se iz bobica oslobadaju
sjemenke i prilikom svakog delestage-a pokupimo i uklonimo tako oslobodene sjemenke.
Vina dobivena ovim postupkom imaju njeznije tanine, skracuje se period njihovog
odlezavanja radi smekSavanja tanina i imaju izraZenu vo¢nost.

6. MALOLAKTICNA FERMENTACIJA

Malolakti¢na fermentacija je proces koji se odvija za vrijeme ili nakon alkoholne fermentacije
u kojem pomocu mlijecno-kiselih bakterija dolazi do djelomic¢ne ili potpune razgradnje
jabucne kiseline (okusno ostrija, kao u zelenoj jabuci), u njezniju
mlije¢nu kiselinu (nalazi se u maslacu, vrhnju...). Obzirom da je
jabucna kiselina ‘kiselija’, njenom razgradnjom u mlije¢nu kiselinu
dolazi do smanjenja ukupnih Kiselina u vinu te je ova tehnika idealna
za redukciju ukupnih kiselina u vinima, posebno u crnim.

U bijelim vinima u kojima je redukcija ukupnih kiselina manje
pozeljna malolakti¢na fermentacija je odgovorna za masla¢no
ora$asti (stvaranjem diacetila) okus u vinu.

Malolakti¢na fermentacija, dakle nije uvijek preporucljiva za sva vina. Gotova sva crna vina
moraju pro¢i malolakti¢nu fermentaciju i nekolicina bijelih (vina radena sur lie tehnologijom i
vina s jako visokim ukupnim kiselinama, kod kojih se u dijelu vina provede kompletna
malolakti¢na fermentacija te se potom kupazira s ostatkom vina).

Vina koja su prosla malolakti¢nu fermentaciju mikrobioloski su stabilnija. U vinima u kojima
nije provedena, vlastite heterofermentativne mlije¢no-kisele bakterije (lactobacillus,
pedicoccus) mogu stvoriti nezeljene Spojeve u vinu.

Lactobacilus u vinima sa ostatkom neprovrela Secera i visokim pH (pH > 3,6 npr. plavac
mali) iz Se¢era moze stvoriti direktno hlapivu kiselinu, bez stvaranje etil acetata (miris po
odstranjivacu laka za nokte ili oho lijepilu), koju ju je vrlo teSko organolepticki detektirati u
vinu. Pedicoccus u vinima s visokim pH moze stvoriti biogene amine, nepoZeljne spojeve u
vinu (najpoznatiji histamin), koji loSe utjeu na organoleptiku vina.

Zbog gore navedenog, i ako prihvacamo takvu stilistiku proizvodnje, u vinima u kojima
zelimo provesti malolakticnu fermentaciju preporucljiva je inokulacija selekcioniranim
bakterijama (starter kultura s oenococcus oeni) za vrijeme ili nakon zavrSene alkoholne
fermentacije ili ako imate dovoljno iskustva, provedite spontanu malolaktiku.

Ukoliko Zelimo provesti parcijalnu malolakti¢nu fermentaciju, pravilnije ju je provesti u
dijelu vina kompletnu, a u drugom dijelu je sprijeciti (visa doza SO- i/ili upotreba lysozyma) i
potom ta vina kupazirati.

7. MJESANJE TALOGA

Mjesanje taloga tehnika je (batonnage u Burgundiji) kojom mrtve stanice kvasaca koji su pali
na dno posude, nakon zavrSene obje fermentacije vracamo ponovno u vino. Ova tehnika ¢escée
se primjenjuje u bijelim vinima (sur lie), no danas ima sve §iru primjenu i u crnim vinima.
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Ovom tehnikom nakon zavrSena oba vrenja vracamo
mrtve stanice kvasaca ponovno u suspenziju vina te ga
obogacujemo manoproteinima koji se oslobadaju iz
stanica kvasaca. Oslobodeni manoproteini daju puno¢u
1 mekocu vinima, te karakteristicnu aromu na maslac i
kruh prepecenac. Pored ostalog, fini talog veze kisik, a
iz stanica kvasaca oslobada se glutation koji je poslije
tanina najsnazniji antioksidans u vinu te je u ovako
napravljenim vinima potreba za sumporenjem manja.

Tehnika se izvodi tako da se nakon zavrSene
fermentacije talog mijeSa pomocu inox Stapa, u pocetku dnevno, zatim tjedno, potom jednom
mjesecno u maksimalnom trajanju do dvanaest mjeseci.UcCestalost mjeSanja i duljina drzanja
na talogu ovisi o stilu vina koji vinar zeli postici.

Mjesa se samo fini talog. Treba izbjegavati mjesanje grubog taloga, koji moze imati negativan
utjecaj na vino (H2S, nepozeljni mikroorganizmi).

8. ODLEZAVANJE VINA U DRVU

Upotreba hrastovih bacvi stara je skoro kao 1 proizvodnja vina. Hrastove bac¢ve daju karakter i
komplekesnost vinu, osobito arome i okuse (vanilija, kokos, dim, tostirane arome, zacini...)
koje se sljubljuju s vinom kao ni u jednoj drugoj vrsti drva.

Mikrooksidacija je vazan proces koji se odvija za
vrijeme odlezavanja vina u drvenim ba¢vama, kod
kojeg dolazi do stalnog prodiranja malih koli¢ina kisika
kroz pore u hrastovim duzicama. On (kisik) reagira s
mnostvom spojeva u vinu, posebno s taninima, koji se
posredstvom mikroksidacije vezu u vece polimere te
time postaju mekaniji i oblikovaniji.

Nisu sva vina spremna za odlezavanje u drvenim
ba¢vama. Vecina crnih (visok omjer antocijana, tanina i kiselina) i dio bijelih (kompleksna
bijela vina sa viS§im ekstraktom i alkoholom) ¢e se dobro razvijati u hrastu. Uvijek treba biti
oprezan da upotrebom hrasta ne maskiramo i nadvladamo primarne, posebno vo¢ne i cvijetne
arome vina. Ako Zelimo zadrZati viSe primarnih aroma u vinu, tada koristimo veliko drvo, jer
je u njemu smanjen utjecaj hrastovih aroma na vino (smanjena povrsina plasta ba¢ve u odnosu
na volumen vina), a i dalje imamo mikroksidaciju. Mnoga velika svijetska vina su
kombinacije dijela malog drva (barrique bacva) i velikog drva (1.500-5.000 I).

9. KUSANJE, KONTROLIRANJE I KUPAZIRANJE VINA

Za vrijeme zrenja i odlezavanja, vina treba stalno
kusati. No trebamo biti strpljivi s vinom u periodu od
fermentacije do punjenja u boce. U tom periodu
zrenja vina, treba cesto kusati vino da bismo pratili
njegov razvoj i po potrebi napravili preventivna
mjerenja. Time prije¢imo kvarenje vina. Ovo je
osobito vazno za vina koja odlezavaju u drvenim
ba¢vama, je kod njih trebakontrolirati koli¢inu tanina,
aroma i okusa ekstrahiranih iz hrastovih duzica te
nadolijevati prazni prostor u ba¢vama, koji je nastao
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evaporacijom vina i time sprijeciti zarazu vina s octenim bakterijama i gljivicama vinskog
cvijeta. Posebno je vazno kusati vino nakon klju¢nih dogadaja, (alkoholna fermentacija,
malolakti¢na fermentacija) koji ¢e znacajno promjenti ukupne kiseline, pH i organoleptiku
vina, te nakon bistrenja vina.

Nakon ovih dogadaja potrebno je uvijek napraviti kontrolna mjerenja (ukupne kiseline, pH,
hlapive Kkiselina, slobodni SO2). Ako utvrdimo da s vinom nesto nije u redu ili osjecate da
treba napraviti odredene korekcije, odmah ih poduzmite. Uvijek je preporucljiva proba na
malo prije nego Sto napravite odredenu korekciju.

Nakon $to ste kusali i eventalno napravili korekcije u vinu odlucite se da li Zelite raditi
odredene kupaze. Mnoga od velikih svjetskih vina su kupaze, zato ne budite limitirani
jednosortnim vinom. Probajte razli¢ite kombinacije u razli¢itim postocima dok ne dobijete
nesto Sto vam se svida. Drzite na umu da morate uvijek dobiti harmoniju alkohola, kiselina,
tanina i Secera.

10. STABILIZACIJA VINA
Stabilizacija vina ukljucuje dvije vrste radnji: jedne osiguravaju fizikalno-kemijsku stabilnost,
a druge mikrobiolosku stabilnost.

Specifi¢ne radnje koje osiguravaju fizikalno-kemijsku stabilnost su
pretoci, bistrenje, hladna i toplinska stabilizacija i filtracija, dok
mikrobiolosku stabilnost osiguravamo dodavanjem razli¢itih
zaStitnih spojeva, te sterilnom membranskom filtracijom.
Vecina vina prije punjenja u bocu moraju biti zasti¢ena sa slobodnim
SO oko 25 mg/l podesenom prema gore ili dolje ovisno o pH-u

: vina i stilu vina. U vinima sa vi§im pH manje je aktivnog
molekularnog SO (jedina frakcija unutar slobodnog SO- kO_]a §titi vino, bisulfit ion slabije
st1t1 V1n0) te u njlma slobodnl sumpor mora b1t1 podesen na viSu razinu.

U vinima koja nisu hladno stabilizirana, na nizim temperaturama ¢e se ta1021t1 kristali kalij
tartarata — soli vinske kiseline. Da bismo to izbjegli, provedimo hladnu stabilizaciju, tako da
vino nekoliko tjedana drzimo na temperaturi od -2°C do -3°C, a zatim ga preto¢imo.

Vina koja imaju visoku koncentraciju proteina (ve¢inom bijela vina reduktivnog tipa) 1 nisu
toplinski stabilizirana, pri vi§im ¢e se temperaturama zamagliti. Toplinska stabilizacije se
provodi bentonitom, kojem se koli¢ina odreduje uvijek probom na malo. Zbog gore
navedenog trebali bismo sva vina testirati na hladnu i toplinsku stabilnost.

Vina koja imaju ostatak neprovrelog Secera (vina sa 5 gr/l i vise) trebaju imati slobodni SO
oko 35 mg/I (opet ponavljam bazirati ga prema pH) tako da bi sprijecili ponovnu fermentaciju
u boci. U vinima s vi§im ostatkom neprovrelog Secera, a koja ¢e duZe odleZavati ili nisu
prosla kompletnu malolakti¢nu fermentaciju, preporuca se membranska filtracija.

To je postupak kojim iz vina uklanjamo nepozeljne mikroorganizme (kvasce i mlije¢no-Kisele
bakterije) koji mogu preradivati Secer, jabucnu 1 limunsku kiselinu te pritom stvoriti
nepozeljne spojeve u vinu (hlapive kiseline, biogene amine, acetaldehid). Ako nismo u
mogucénosti u tim vinima provesti membransku filtraciju koristite lysozym — specifi¢ni enzim
koji zaustavlja rast mlije¢no-kiselih bakterija. Time postiZemo stabilnost u vinima, narocito
kod onih s visokim pH, koja zahtjevaju vise slobodnog SO2 kako bismo postigli njihovu
mikrobiolosku stabilnost.
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