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Vodi¢ za proizvodnju vina

1. UvOD
Vino od lat. Vinum

e Wein Nemacki ¢ Vinho Portugalski
e Wine Engleski e Wijn Holandski
e Vino Italijanski e Krasis Starogrcki
e Vin Francuski o Krasi Novogreki
e Vino Spanski e Vino Staroslovenski
e Wino Poljski e Fin stari Irci

e Vino Ceski e Win stari Goti

Enologija = nauka o vinu

* 0iNnos ... gré. vino

* logos... gré. nauka

- delise na:

* enohemiju

» enomikrobiologiju

» enotehnologiju

Enohemija proucava:

- hemijski sastav grozda i Sire

- hemijski sastav vina kao proizvoda alkoholnog vrenja Sire - kljuka
Enotehnologija proucava:

- tok i faze procesa vinifikacije, procese nege, sazrevanja vina i stabilizacije vina
Enomikrobiologija proucava:

- mikroorganizme Sire i vina, vinske kvasce i bakterije, patogene koji su uzro¢nici

bolesti vina

Grozde je jedina i osnovna sirovina za proizvodnju vina, a pri njegovoj
proizvodnji moze se Kkoristiti jako veliki broj vinskih sorti V. viniferae koje se
medusobno jako razlikuju po:

» ampelografskim i

» tehnoloSkim svojstvima (odnos Secera i kiselina)
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U odnosu na kvalitet vina koja daju, vinske sorte se mogu podeliti u tri grupe:

Sorte za kvalitetna i visoko kvalitetna bela vina: Sardone (Chardonnay), Sovinjon
beli (Sauvignon blanc), Rizling rajnski (Rhine riesling), Muskat otonel, Traminac
(Gewiirztraminer), Burgundac beli (Pinot blanc), Burgundac sivi (Pinot grigio), Tamjanika
bela, Muskat Krokan, Semijon (Semillion), Zilavka, GraSac (Rizling italijanski - Riesling
italico)...

Sorte za kvalitetna vina: Krsta¢ beli, Rkaciteli, Rizvanac (Muller Thurgau),
Smederevka, Moslavac (PoSip, Furmint), Vetlinac zeleni (Griner Vetliner)...

Sorte za stona vina: Kreaca, Plovdina, Slankamenka bela...

U tehnologiji proizvodnje vina bitni su

- mehanicki sastav grozda

- hemijski sastav grozda (Sire)

Mehanic¢ki sastav grozda svojstven je svakoj sorti, a cini ga peteljka i bobica
(pokozica, semenke, meso).

Peteljka: u punoj zrelosti je drvenasta, ¢ini 2-8% grozda,veoma je vazna za randman
Sire i za hemijski sastav vina. Po hemijskom sastavu je sli¢na listu vinove loze (malo Secera,
5-6% mineralnih sastojaka (1/2 ¢ini kalijum), pH iznad 4, puno rastvornih polifenola (vise
kod crvenih sorti). Prerada s peteljkom daje opora, trpka, gorka vina, nizeg aciditeta.

Bobica: u punoj zrelosti ¢ini 92-98% teZine grozda; vinske sorte imaju sitnije bobice;
deblja pokozica ima vecu otpornost na pucanje i doprinosi boljem enje teZine isparavanjem
(kasne berbe)

PokoZica: elasticne celije (tokom porasta ne menjaju svoju masu, a zapreminu
povecavaju rastezanjem svojih opni). Sorte sa tanjom pokoZicom su osetljive na plesan tokom
kisnih jeseni. Pepeljak - vostani sloj zrnaste strukture (etericna ulja, metilestra antranilne
kiseline). Hemijski sastav: malo tanina (kod crvenih sorti vise), malo Secera i kiselina, dosta
mineralnih materija, antocijana i aromati¢nih jedinjenja.

Semenka: presovana komina sadrzi 20-30% semenki; hemijski sastav: ulje 10-18%
(veoma kvalitetno ulje koje sadrzi 65-70% linolne kiseline i 0,1% tokoferola i znacajnu
kolicinu polifenola); tanini (najvise od ¢vrstih delova grozda, nalaze se u spoljasSnjem delu
semenki, lako prelaze u vino tokom maceracije); izlomljenje i oSte¢ene semenke u toku
procesa prerade doprinose dobijanju oporih i gorkih vina.

Meso bobice: tezina ¢elijskog tkiva je 0,3 - 0,5% tezine bobice; velike ¢elije s finom

membranom ispunjene sokom; unutranji deo bobice uglavnom ¢ini grozdani sok.

Priredio Dr Marko Mali¢anin 4



Vodi¢ za proizvodnju vina

Slika 1. Mehani¢ki sastav bobice grozda
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2. HEMIJSKI SASTAV SIRE

Voda

* 60 -90% (~80%) - zavisno od sorte i stepena zrelosti
Seceri

CO; + H,0 — hloroplasti i sunceva svet. — CgH12,06 + O3
* monosaharidi: pentoze i heksoze (glukoza i fruktoza)

» disaharidi: saharoza

Organske kiseline
* nastaju nepotpunom oksidacijom Secera

* najznacajnije su: vinska, jabuc¢na i limunska

Mineralna jedinjenja
+ Kalijum (K), Kalcijum (Ca), Magnezijum (Mg), Bakar (Cu), Gvozde (Fe), Anjoni
(fosfati, sulfati i karbonati)

Aromati¢ne materije

- prema poreklu na¢inu formiranja aromaticnih jedinjenja koja ¢ine vina:
* primarne (sortne) arome grozda

» sekundarne fermentativne arome

» tercijarne buketne arome ¢uvanja (starenja u boci)

Primarne (sortne) arome cine jedinjenja koja vode poreklo iz grozda, kao i ona
jedinjenja koja nastaju primenom posebnih tehnologija u predfermentativnoj fazi (npr.
prosuSivanjem grozda, karbonskom maceracijom). To su prvenstveno terpenska jedinjenja
(linalol, geraniol, nerol i dr.) i alkoholi sa 6 ugljenikovih atoma (C6): 1-heksanol, 2-
heksanol, trans i cis forme 2 i 3 heksen-1-ol. Pored ovih jedinjenja primarnu aromu ¢ine i Ci3

norizoprenoidni  derivati  (megastigmani i ne-megastigmani) i  metoksipirazini.
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Fenolna jedinjenja (bojene materiije)

Svojstva:

fizicka: rastvorljivost, obojenost
hemijska: polimerizacija
tehnoloska: vezivanje belancevina, povecanje obojenosti

fizioloSka: gorcina, trpkost, vitaminski efekat

Znacenje u enologiji:

uti¢u na senzorna svojstva vina (boja, astringencija, trpkost)
supstrat su posmedivanja i izvor oksidacionih procesa
znacajni u fizicko-hemijskoj stabilizaciji vina (taloZenje belancevina)

bioloska stabilizacija tj. inhibiranje rada mikroorganizama
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3. TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE BELIH VINA

Slika 2. Sema tehnoloskog postupka proizvodnje belih vina

3.1. Utvrdivanje momenta berbe grozda

Utvrdivanje momenta berbe grozda je veoma vazno za dobijanje kvalitetnog vina.
Analiza i procena fizi¢kih, hemijskih i senzornih karakteristika bobice daje indikaciju o stilu
vina koje se moZe proizvesti od datog groZzda i na taj obezbeduje informacije o pravom
momentu berbe grozda u zavisnosti od stila vina koji zelimo da proizvedemo.

Odredivanje momenta berbe grozda se moze podeliti na sledece operacije:
1. Uzorkovanje grozda sa razli¢itih mesta u vinogradu sa ciljem dobijanja
reprezentativnog uzorka
2. Senzorna analiza grozda (vizuelna kontrola, miris, ukus...)
3. Fizicka analiza (stepen deformacija, veli¢ina zrna, udeo semenki, udeo pokoZice,
randman Sire...)

4. Hemijska analiza (sadrzaj Secera, kiselina, pH...)

Slika 3. Ruc¢ni refraktometar — brza kontrola sadrzaja Sec¢era u vinogradu
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Za proizvodnju vina vrhunskog kvaliteta najvaznije je da je grozde zdravo i u

odgovarajuc¢em stadijumu tehnoloSke zrelosti (ne sme da bude zeleno, ali ni prezrelo).

1. Zdravstveno stanje grozda

Botritis, (sumporni mirisi, “hemijske” arome) — maksimalno prihvatljivo 5%,
najbolje bez; preko 10% neprihvatljivo
Pepelnica, plamenjaca...

Ostecenje bobica - bez ili sa malo rasprsnutih bobica

. Senzorna analiza grozda

Vizuelna procena (udeo smezuranih bobica; boja pokozice; boja semenke;
deformisanost bobica), za proizvodnju kvalitetnih vina neophodno je da koloracija
bobica bude homogena;

Taktilna, olfaktorna i gustativna procena (tekstura mesa - pulpe); balans Secera i
kiselina; aromatski profil pokoZice i pulpe; procena pokozice (debljina, tekstura,
astrigencija); semenka (¢vrstina, aroma, astrigencija); pulpa treba da bude tecna,

aroma pulpe neutralna do srednje izrazena, cvetno - vo¢na.

. Hemijska analiza grozda (kontrola zrelosti)

Suva materija — sadrzaj Secera (°Baume, °Brix ili °Oe - ekslovi stepeni) (u zavisnosti
od stila 18 — 21%) — potencijal alkohola (<13% vol)

Ukupne kiseline i pH vrednost (bela i roze vina 3,2 — 3,4, crvena vina 3,3 — 3,5)
Koncentracija terpena

Sadrzaj iskoristljivog azota - YAN (yeast assimilable nitrogen, u najtezim
slucajevima 330-480 mg/l potrebno za zavrSetak fermentacije)

Fenolna jedinjenja (za roze vina idealan sadrZaj antocijanina 0,2 — 0,5 g/l i tanina
0,25 -1 g/l, Bruce Zoecklein, 2006), za kvalitetna crvena vina neophodno je da odnos
antocijana i tanina bude minimalno 1:5 dok je optimalan odnos za stabilnost bojenih
materija 1:10 (Peynaud, 1984).

Nakon uzorkovanja u vinogradu, u laboratoriji se pristupa analiziranju grozda. Grozde se

izmulja, grozdani sok se procedi i pristupa se merenju sadrzaja Secera, ukupnih kiselina i

pH vrednosti. Odnos Secera i kiselina i pH vrednosti zavisi od niza faktora (ekoloski

uslovi, agro i ampelotehnicke mere), ali pre svega od sorte vinove loze i kljucan je za

donosSenje odluke 0 momentu berbe grozda. Kada je taj odnos skladan donosi se odluka o

pocetku berbe grozda.
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3.2. Berba, transport i prijem grozda

Berba grozda u zavisnosti od kapaciteta vinarije i sortimenta vinove loze traje 30 - 50
dana. Berba moze biti ru¢na ili masinska. Masinska berba je brza (berba kombajnom moze
da zameni 60 - 120 beraca), ali ru¢na je pazljivija, a omogucava i selekciju grozdova. Te je
shodno navedenom, s aspekta kvaliteta grozda, ruc¢na berba uvek bolji izbor. Nedostatak
masinske berbe je taj Sto moZe da se obavlja samo na ravnim terenima, a neophodan je i
Spalirski nacin gajenja vinove loze (na stubovima i Zicama).

Tokom berbe je jako vazno da se grozde ne oSteti, kako ne bi zapoceo proces oksidacije
Sire i kako ne bi krenuli sa radom neki nepozeljni (Stetni) mikroorganizmi.

Ukoliko je berba ru¢na, grozde se bere u gajbice razli¢itih dimenzija i u gajbicama se
transportuje do hladnjace ili do prijemno — preradnog mesta u vinariji. Ukoliko je maSinska,
berbu obavlja kombajn otresanjem bobica sa peteljki koje ostaju na ¢okotu, bobice se zatim iz
kombajna prebacuju u transportnu prikolicu odakle direktno idu na preradu. Na prijemu,
obavezno je uzorkovanje grozda, tj. uzimanje prosecnog uzorka kako bi se izvrSila analiza

pre pocetka prerade.

3.3. Muljanje grozda i odvajanje Sepurine (peteljke)

Belo vino se uglavnom proizvodi od belog grozda, ali i od crvenih sorti ako im je sok
neobojen (narocito u sluc¢aju kada je grozde plesnivo).

Pre nego Sto zapoc¢nu preradu grozda, enolozi moraju da donesu neke veoma vazne
odluke:

- Skidanje peteljki ili presovanje celih grozdova (savremene muljace imaju i mogucnost
odvajanja Sepurine, Sto je jako vazno, jer je ona nepozeljan element u preradi grozda - mogu
da daju gorke i opore tanine, mada kod nekih sorti mogu da daju i dobre tanine),

- Muljanje grozda ili presovanje celih bobica.

U zavisnosti od kvaliteta i stila vina koji zelimo da proizvedemo, muljanje treba biti Sto
potpunije da bi se dobio Sto veci randman Sire, pri c¢emu se semenke ne smeju drobiti ili se
moze obaviti skidanje bobica sa peteljke bez muljanja (nagnjecenja bobica). U proizvodnju
belih vina treba voditi racuna da kljuk i Sira ne budu u kontaktu sa vazduhom kako bi se
maksimalno sacuvali od oksidativnih procesa.

Muljace su specijalno konstruisani uredaji cija je funkcija muljanje grozda, tj.

dezintegracija bobice grozda i oslobadanje grozdanog soka (Sire).
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Kljuk iz muljace prihvata se u koS koji se nalazi ispod muljace odaklje se kljuk pomocu

kljuk pumpi transportuje do prese (Slika 4).

Slika 4. Muljaca — ruljaca, selekcioni sto i peristaltik pumpa za kljuk

3.4. Sulfitisanje dobijenog kljuka

Sulfitisanje je jedna od najvaznijih podrumarskih mera, kojom se utice na
postojanost, Kkarakter i kvalitet vina. Datira iz Srednjeg veka i do danas nije pronadena
adekvatna zamena iako su u novije vreme sve ucestaliji prigovori sa zdravstvenog gledista
zbog delovanja sumpordioksida kao alergena.

Svrha sulfitisanja Sire i vina je viSestruka:

1. antisepti¢cno - fungistaticno i bakteriostaticno delovanje (selekcija vinskih
kvasaca pre alkoholne fermentacije)

2. antioksidacijsko delovanje (vezivanje dela atmosferskog kiseonika i inaktiviranje
oksidacijskih enzima)

3. koagulacijsko delovanje (potpomaze talozenje ¢estica mutnoce)

Sulfitisanje se najcesce obavlja dodavanjem kalijum disulfita (K,S20s), pri ¢emu se
prvenstveno u zavisnosti od kvaliteta grozda koriste sledece doze:

- manje od 5 g/hL (zdravo groZzde, brza prerada)

- do 10 g/hL (slabije kiseli Sira, topla jesen, bolesno grozde, jake oksidacije, duze
stajanje grozda)

- viSe od 10 g/hL (probirne berbe bobica i suvih bobica, Botrytis)

Premalo SO, ima za posledice izraZeniju (jacu) boju, vina bez sveZine kao i pojavu
oksidativnih tonova na mirisu i ukusu (ton na izvetrelo). S druge strane previse SO, ometa
sazrevanje vina, ¢ini vina disharmoni¢nim i grubim i stvara mogucnost za pojavu vodonik

sulfida.
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3.5. Cedenje kljuka

Sulfitisani Kljuk dolazi u presu (danas se uglavnom koriste pneumatske prese koje
obezbeduju efikasno presovanje pod blagim pritiscima uz minimalno oStecenje ¢vrstih delova
bobice grozda). U presama se obavlja proces cedenja kljuka — odvajanja grozdanog soka
(Sire) od ¢vrstih delova bobice grozda, tako da na izlazu iz prese s jedne strane dobijamo Siru,
a s druge strane potpuno iscedenu kominu (pokozica, semenke i ostali ¢vrsti delovi bobice).
(slika 5.)

JosS u toku punjenja prese i u prvim fazama presovanja pod veoma blagim pritiscima

dolazi do izdvajanja samotoka (Sira najboljeg kvaliteta od koje se dobijaju vrhunska vina).

Slika 5. Pneumatska presa
Nakon izdvajanja samotoka, sledi faza presovanja tokom koje izdvajamo preSevine
(frakcije Sire koje se dobijaju cedenjem pod nesto viSim pritiscima). Prva preSevina koja je
dobijena uz nize pritiske, uz odgovarajuce tretmane se moze iskorititi za vino srednjeg
kvaliteta ili se ¢ak u nekim slucajevima moze mesati sa samotokom, a druga preSevina koja

se izdvaja pod visokim pritiscima najéeSce se koristi za destilaciju.

3.6. Obrada Sire pre fermentacije
Obrada Sire pre fermentacije znacajno uti¢e na tok fermentacije i formiranje optimalnih
senzornih svojstava vina. U proizvodnji belih vina tendencija je da se proizvedu vina sa Sto

manje polifenola (koji dolaze od pokozice, semenke i peteljke) i sa maksimalno ocuvanim
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primarnim svojstvima sorte. Tezi se usmeravanju tehnologije u pravcu sinteze Sto vise
sekundarnih buketnih materije, koje nastaju u pravilno vodenoj fermentaciji

S obzirom da je Sira nakon cedenja mutna (sadrzi grube cestice mutnoce), neophodno je
odgovarajuc¢im postupcima izvrsiti obradu Sire. Postupci obrade Sire zavise od niza faktora

kao Sto su:

- zdravstveno stanje i stepen zrelost grozda

+ sorta

+ godina berbe

- ekspozicija (polozaj vinograda)

Postupci obrade su brojni i mozemo ih podeliti na obavezne i fakultativne. U obavezne
postupke obrade Sire spadaju: sulfitisanje i preciS¢avanje Sire (uklanjanje cestica mutnoce
koje se moze obaviti talozenjem (statickim bistrenjem), filtracijom, flotacijom il
centrifugiranjem). U fakultativne postupke obrade Sire se ubrajaju postupci kao Sto su:
aeracija, hladenje, kratkotrajno zagrevanje, primena bentonita, primena aktivnog uglja,
enzimiranje, kupaza, koncentrisanje, primena selekcionisanih kvasaca, primena razlicitih
enoloskih sredstava (PVPP, Zelatin, kazein i td.) i hiperoksigenacija.

Kod zrelog i zdravog grozda dovoljno je primeniti samo obavezne postupke (sufitisanje
I preciScavanje Sire), dok je kod bolesnog i oStecenog grozda pored obaveznih postupaka

neophodno primeniti i neke od dodatnih potupaka obrade u zavisnosti od stanja grozda.

Pre¢i$éavanje - TaloZenje Sire. Sira za proizvodnju vina prihvata se u cisterne u kojima
se vrsi talozenje Sire (staticko bistrenje). Boja belih vina kod kojih je izvrSeno talozenje Sire
je u odnosu na vina dobijena od nepreciscene Sire svetlija i lepSa a miris je sveziji, vocniji i
izrazeniji. Narocito je vazno obaviti preciScavanje Sire dobijene od plesnivog grozda ili
grozda uprljanog blatom.

Samotok i prva preSevina se bistre realtivno lako i brzo, postupkom talozenja (statickog
bistrenja). Proces taloZenja traje od 12 do 48 sati. Nakon ovog vremena, kada Sira postane

bistra vrsi se otakanje Sire sa taloga.

3.7. Zasejavanje Sire kvascima
Nakon taloZenja Sira se dekantira i u nju se zasejava selekcionisani kvasac u cilju
pravilnog vodenja fermentacije. PosSto se danas uglavnom Koristi selekcionisani kvasac mora

se voditi racuna o njegovim svojstvima. Vazno je, pre svega, koliko on moze alkohola da
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.....

nezdravog, plesnivog, grozda), mora biti prilagoden temperaturi na kojoj se vrsi fermentacija.
Kvasci se razlikuju i po sklonosti ka stvaranju sekundarnih proizvoda (pre svega
acetaldehida, sumpornih jedinjenja i siréetne kiseline) kao i po ponasanju nakon fermentacije,
odnosno, da li se lako taloze (Sto je znacajno za bistrenje).

Posto se grozde bere u stepenu tehnoloSke zrelosti, Sto podrazumeva i veci sadrzaj
Secera, da bi se obezbedio potpun zavrSetak fermentacije koriste se selekcionisani kvasci
sojeva Sachharomices cerevisiae i Saccharomices bayanus. S obzirom da se selekcionisani
kvasci na trzistu nalaze u liofiliziranom stanju (u vidu suvih granula), kvasac se prethodno
mora rehidrisati (na temperaturi od 37 - 39°C) odnosno aktivirati i tada se naziva matic¢ni
kvasac. Nakon dodavanja prethodno pripremljenog - rehidrisanog kvasca u Siru, dolazi do

veoma brzog pocetka fermentacije uz oslobadanje velike kolicine SO,.

3.8. Alkoholna fermentacija (alkoholno vrenje)

Otocena i izbistrena Sira puni se u sudove za fermentaciju - vinifikatore, i to oko 80% od
ukupne zapremine. Otpraznjeni prostor je potreban, jer u toku fermentacije dolazi do
povecanja temperature i stvaranja CO, usled ¢ega se povecava i zapremina Sire.

Alkoholna fermetacija je biohemijski proces koji se odvija pod dejstvom enzima
kvascevih celija pri ¢emu Secer biva transformisan u glavne proizvode: etanol, ugljen-dioksid
i toplotu, i ¢itav niz nuz proizvoda znacajnih za kvalitet buduceg vina. Nuz proizvode
mozemo podeliti na primarne i sekundarne. Primarni ili meduproizvodi alkoholnog vrenja i
ciklusa trikarbonskih kiselina odnosno njihovi oksidacioni i redukcioni proizvodi su: etanal
(acet-aldehid), PGA (piro-grozdana kiselina), 2-keto glutarna kiselina, glicerol, sircetna
kiselina, mlec¢na, ¢ilibarna i limunska kiselina, 2,3-butandiol. Sekundarne nuz proizvode je
teze definisati, jer oni nastaju za vreme alkoholne fermentacije, ali ne predstavljaju produkte
u uzem smislu te rec¢i. To su jedinjenja koja se sintetiSu iz produkata nastalih razgradnjom
Secera u toku vrenja: aceton, diacetil, visi alkoholi, estri, aldehidi, ketoni, dimetil glicerinska
kiselina, 2-hidroksiglutarna kiselina. Tok fermentacije zavisi od brojnih faktora: aeracije,
temperature, koncentracije Secera, aciditeta, koli¢ine fenolnih jedinjenja (bojene i taninske
materije u ve¢im Kkolicinama izazivaju poremecaje u ishrani kvasca), kolicine alkohola

(alkohol usporava razmnozavanje kvasca, razlicite vrste kvasca su razlicito osetljive).
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Alkoholna fermentacija odvija se u fermentorima od plemenitog celika sa duplim
plaStom koji sluzi za kontrolu temperature fermentacije. Proces fermentacije u zavisnosti od
temperature i kvasca najceSce traje 7 - 14 dana. Temperatura fermentacije se zadaje u
zavisnosti od primenjene tehnologije, stila vina koji se zeli dobiti, primenjenog kvasca i
najc¢eSce se krece u opsegu od 12 - 20°C.

U prvim danima fermentacija je veoma burna, a nakon 4 - 6 dana fermentacija se stiSava
i nastupa faza tihe fermentacije. To je faza tzv. doviranja vina (transformacija preostalog

Secera u alkohol).

3.9. Otakanje vina sa taloga i nega dobijenog vina

Otakanje vina sa taloga se vrsi 24 — 72 sata nakon zavrSetka fermentacije. Kod mladog
vina, nakon alkoholne fermentacije, vrsi se kontrola sadrzaja slobodno SO, i mlado vino se
sumporiSe ili dok je joS uvek na talogu, ili neposredno nakon otakanja sa taloga (tako da u
njemu bude najmanje 25 mg/l slobodnog SO,) u cilju spre¢avanja oksidacije kao i jabuc¢no-
mle¢nog vrenja ukoliko ono nije pozeljno. U suprotnom ukoliko Zelimo da u vinu
sprovedemo jabu¢no - mle¢nu fermentaciju, umesto sulfitisanja u vino zasejavamo bakterije
jabu¢no - mle¢nog vrenja (malolakticke bakterije).

Nega vina podrazumeva dolivanje sudova, naknadno sulfitisanje i pretakanje.

Po zavrSenoj fermentaciji vinski sudovi su otpraznjeni usled smanjenja zapremine vina,
zbog snizenja temperature, isparavanja vina i SO, a i alkohol nastao vrenjem zauzima manju
zapreminu od Secera od kojeg je nastao.

Nega vina zapocinje dopunjavanjem sudova kako bi se izbegla moguc¢nost oksidacije i
bioloSke kontaminacije vina. Ako bi sud ostao otpraznjen (povoljni uslovi za razmnoZavanje
sircetnih bakterija i gljivica vinskog cveta), kiseonik koji dolazi u kontakt sa vinom izazvao
bi nepozeljne hemijske promene kao i potpuno kvarenje vina. U toku ¢uvanja nivo slobodnog
SO, drzi se na 25 mg/l.

Dolivanje sudova pocinje odmah posle zavrSetka burnog vrenja, pa se nastavlja dok se
vino ne razlije u boce. Sudovi se dolivaju istim ili slicnim vinom (stara vina se ne smeju

dolivati novim, kao ni bela crvenim). Ako sud sa vinom mora da bude otpraznjen povrsina
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moze Stiti i ugljen dioksidom, ali treba uzeti u obzir da je on rastvorljiv u vinu i da moze
blago gazirati vino ukoliko se konstanatno dodaje u duzem vremenskom periodu), a takode se
povrsina vina odnosno otpraznjen prostor moze sulfitisati.

Pretakanje je tacno odreden proces koji se vrsi u tacno odredeno vreme.

Prvo pretakanje se obavlja neposredno nakon zavrSene alkoholne fermentacije, odnosno
24 h do 48 h nakon sulfitisanja vina. U roku od 24 h nakon sulfitisanja vina dolazi do
taloZenja grubog taloga koji moze da izazove redukciju vina, a u mladom vinu zaostaju
frakcije finog taloga koji moze da doprinese poboljSanju senzornih karakteristika vina.
Pretakanjem se vino odvaja od frakcije grubog taloga koji je narocito obilan kod novog vina.
Ovo pretakanje po potrebi (ukoliko je vino zatvorenog mirisa ili se u vinu javljaju znaci
reduktivnih tonova — miris na vodonik sulfid, pokvarena jaja) moze biti otvoreno (u prisustvu
vazduha), jer kiseonik iz vazduha kroz iniciranje oksidacionih procesa u ovoj fazi moze da
doprinese gubitku neprijatnih mirisa i isticanju sortnih aroma. Ujedno otvorenim pretakanjem
dolazi i do oslobadanja viska CO; Sto doprinosi brzem taloZenju i bistrenju vina. Ukoliko je
mlado vino otvorenog mirisa, sa izrazenim sortnim aromama, preporucuje se pretakanje u
zatvorenim uslovima uz upotrebu inertnog gasa, bez prisustva kiseonika, kako bi se sprecili
oksidacioni procesi koji u ovom slu¢aju mogu da doprinesu gubtiku voénih aroma.

U zavisnosti od stila belog vina vreme obavljanja drugog pretakanja se razlikuje, a ovo
pretakanje se uvek izvodi u zatvorenim uslovima i ukoliko je to moguce uz dodatak inertnog
gasa. Za proizvodnju svezih vina, vo¢nog stila drugo pretakanje treba obaviti ranije —
decembar. Ili se obavlja u decembru, ili kasnije u ferbruaru ili martu (bez vazduha) i ovim
postupkom se vino odvaja od taloga obrazovanog u toku hladnih dana, od streSa, kao i
zaostalih kvasaca, istalozenih belanc¢evina, bojenih materija itd.

Trec¢e pretakanje se obavlja posle zimskog perioda, a pre toplih dana (april), bez
vazduha, a cetvrto krajem juna - pocetkom jula, ako je potrebno. (Radovanovi¢ V. 1986).

Posle fermentacije, kod odredenih belih vina primenjuje se postupak sazrevanja na
finom talogu (postupak poznat pod nazivom sur lie), usled ¢ega se kod takvih vina povecava
aromatski potencijal, struktura, punoca i dugovec¢nost vina. Sur lie postupak podrazumeva
negu vina na finom talogu kvascevih celija, Sto zahteva da se vina se periodi¢no meSaju (u
pocetku jednom do dva puta nedeljno, a kasnije jednom do dva puta na dve nedelje),
odnosno, vrSi se podizanje taloga od izumrlih kvaScevih celija kako bi se omogucila
ekstrakcija, osnosno oslobadanje odredenih sastojaka (polisharida, manoproteina, glutationa)

koji se nalaze u ¢elijskom zidu kvasaca u vino. Na ovaj nacin se poboljSava struktura, punoca
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i kompleksnost vina. Takode, vina koja su negovana na ovaj nacin, usled uslobadanja velikih
makromolekula (manoproteina) iz celijskog zida kvasca pokazuju i vecu stabilnost na
proteine i tartarate, a takode su, usled oslobadanja vece kolicine glutationa iz ¢elijskog zida
kvasca, i stabilnija na oksidativne promene, Sto ovakva bela vina ¢ini dugovecnijim.

Tokom perioda nege vina vrSi se stalna hemijska i degustaciona analiza vina i kada se
proceni da je vino dostiglo maksimum u kvalitetu vrsi se kupaziranje.

Kupaziranje je radnja kojom se dva ili vise vina meSaju u odredenom odnosu radi
dobijanja vina zeljenog sastava i organoleptic¢kih osobina, vrSi se radi tipiziranja, popravke
kvaliteta, odrzavanja stalnog kvaliteta i osobina.

Mlado vino je nestabilan proizvod, odnosno slozZen rastvor raznih supstanci koje su u
vidu pravih rastvora, koloidnih rastvora ili su suspendovane. Stabilnost ovih materijala u
rastvorima ili suspenzijama je razli¢ita i menja se u zavisnosti od uslova ¢uvanja. Zato se
vino mora stabilizovati, odnosno ono ne sme biti mutno, niti sa talogom, bilo da su ove
pojave nastale usled poremecaja fiziko-hemijske ravnoteze pojedinih sastojaka ili usled
mikrobiolosSkog kvarenja.

Da bi vino moglo da se flaSira neophodno je izvrSiti obradu vina. Obrada vina se vrsi iz
tog razloga da bi se dobilo vino stabilne bistrine. Neophodno je stabilizovati belancevine
(proteine) koje su termolabilne i koje veoma lako mogu pre¢i iz rastvornog u koloidno stanje
i izazvati zamucenje vina (beli¢ast paucinast talog). Proteinska stabilnost se postize
bistrenjem vina razli¢itim tipovima bentonita koji imaju sposobnost vezivanja belanc¢evina u
vinu.

Bistrenje vina je poseban tretman unoSenja odredenih sredstava kojima se putem
hemijskih i fiziko-hemijskih reakcija iz njega odstranjuje nestabilna frakcija. Za bistrenje se
najéeSce koristi kombinacija viSe sredstava. Izbor sredstava zavisi od viSe kriterijuma:
sedimentacije stvorenog taloga (treba da je Sto brza i potpunija), sredstvo treba da je efikasno
sa najmanjom moguc¢om koli¢inom i treba da je ¢isto tako da vinu ne menja miris, ukus i
boju. Najcesce se koriste bentonit i zelatin. Koli¢ina koja se dodaje odreduje se probom na
malo u laboratoriji. Vino je u najvecoj meri stabilizovano joS u toku fermentacije i bistrimo
ga minimalnim koli¢inama zelatina i bentonita.

Nakon bistrenja vino je polidisperzni sistem koji se podvrgava filtraciji u cilju
odstranjivanja taloga i mutnoce. Vino se najpre filtrira preko naplavnog filtera. Prva filtracija
je naplavna i koristimo kombinaciju sredstava kizelgur i fibrilna celuloza. Druga je plocasta i

obavlja se na filter - plo¢ama.
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Nakon bistrenja i filtracije neophodno je izvrsiti i stabilizaciju vina na tartarate (soli
vinske kiseline - streS). Stabilizacija vina na tartarate se moze izvrsiti na nekoliko nacina:
fizicka stabilizacija (hladenjem — hladna stabilizacija, izmena jona — jonoizmenjivacke smole,
elektrodijaliza, reverzna osmoza...) i hemijska szabili zacija (metavinska Kkiselina,
karboksimetil celuloza, gumiarabika, manoproteini). Hladna stabilizacija se postize tako Sto
se filtrirano vino hladi na -4 do -7°C i tako ohladeno odlezava u izotermskim cisternama 6 - 7
dana. U tom periodu se iz vina istaloZze nestabilne soli vinske kiseline (stres), cija se
rastvorljivost naglo smanjuje snizavanjem temperature. U ohladenom vinu se talozi i deo
belancevinastih, taninskih i koloidnih materija koje na nizim temperaturama formiraju
makromolekule koji ostaju na filteru.

Pre flaSiranja vina obavezno se vrsi test na stabilnost belancevina, mikrobioloski test na
kvasce i bakterije uz obavezno odredivanje hemijskog sastava.

Ako vino zadovolji sve pomenute parametre, kao i laboratorijske analize i degustacionu
ocenu, kao i ako su svi ostali parametri kvaliteta ispunjeni, vino se smatra spremnim za

flaSiranje i izlazak na trziste.
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4. NEGA | CUVANJE VINA

4.1. Jabuéno — mle¢na fermentacija

U formiranju organoleptickih karakteristika crvenih vina veoma znacajnu ulogu igra
jabu¢no-mlec¢na fermentacija ili mlecna fermentacija jabucne kiseline. Jabuéno-mlecna
fermentacije predstavlja proces transformacije jabuc¢ne kiseline u mlec¢nu kiselinu i ugljen-
dioksid koji se deSava pod uticajem bakterija mle¢ne fermentacije.

Teoretski, svaki gram po litru (g/L) jabucne kiseline doprinosi sa 1,12 g/L titrabilnoj
(ukupnoj) kiselosti izrazenooj u vinskoj kiselini. Ako se sva jabucna kiselina pretvori u
mlecnu kiselinu, ukupna kiselost (izrazena kao vinska kiselina) ¢e pasti za 0,56 g/L za svaki
g/L jabucne Kiseline koja je prvobitno bila prisutna u vinu. Na primer, ako vino zapocinje
jabuéno-mlec¢nu fermentaciju sa 2 g/L jabucne kiseline, nakon jabuéno-mle¢ne fermentacije
se ocekuje pad ukupne Kiselosti za 1,12 g/L. Time, a i zato Sto je mle¢na kiselina znatno
slabija od jabucne, u vinu se osetno smanjuje opsti aciditet, Sto je u tehnologiji vina poznato
kao bioloSko smanjenje aciditeta. S obzirom da je jabucna kiselina gruba i disharmoni¢na u
korelaciji sa taninima crvenih vina ¢ini da vina budu trpka, opora, gruba i disharmonica, zato
je kod crvenih vina postupak jabu¢no-mlec¢ne fermentacije takoreci obavezan. Mle¢nom
fermentacijom jabucne Kkiseline ukus vina se znatno popravlja, ono postaje pitkije i
harmonicnije. Stoga se taj proces smatra prvim aktom u sazrevanju vina.

Proces jabuc¢no-mlecne fermentacije se, takode, sprovodi i kod nekih belih vina u
zavisnosti od stila vina koji se zeli dobiti (posebno pogodna sorta za jabué¢no-mle¢nu
fermentaciju je Chardonnay). Jabuénu kiselinu u manjoj meri transformisu i kvasci za vreme
alkoholne fermentacije, ali glavnu ulogu u tom procesu imaju bakterije mle¢ne fermentacije

medu kojima je najznacajnija Oenococcus oeni.

Slika 6. Jabu¢no — mle¢na fermentacija
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4.2. Pretakanje vina i dopunjavanje sudova

U savremenoj tehnologiji, za negu i pripremanje vina za trziste postoji viSe postupaka,
kao Sto su: dopunjavanje sudova, pretakanje i kupaziranje vina, stabilizacija i sazrevanje vina.

Dopunjavanje sudova. Po zavrSetku alkoholne fermentacije, u sudovima sa vinom se
javlja veci ili manji otpraznjeni prostor, usled hladenja vina, oslobadanja ugljen-dioksida i
isparavanja vina. Zbog otpraznjenog prostora, vino dolazi viSe nego Sto treba u dodir sa
vazduhom i izlaZe se oksidaciji.

Da bi se vino zastitilo od dodira sa vazduhom, sudovi se moraju redovno dopunjavati
vinom iste kategorije i istog kvaliteta. Ukoliko sud sa vinom mora ostati delimi¢no
otpraznjen, vino se moze zastititi od delovanja vazduha unoSenjem sumpor-dioksida ili, jos
bolje, nekog inertnog gasa, kao Sto su: ugljen-dioksid, azot ili argon.

Pretakanje vina se sastoji u premestanju vina iz jednog suda u drugi. To je jedna od
naj¢es¢ih radnji sa vinom u toku njegovog ¢uvanja i pripreme za trziste. Pocev od zavrsetka
alkoholne fermentacije pa do isporuke, vino prolazi kroz niz tretiranja koja su, u vecini
slucajeva, pracena i pretakanjem.

Pored odvajanja bistrog vina od njegovog taloga, pretakanjem se u vinu podsticu i
mnoge druge pojave, ¢esto veoma znacajne za njegov kvalitet: reguliSe se prisustvo kiseonika
u vinu, Sto je veoma znacajno i za stabilnost i za buketna svojstva vina. Odstranjuju se strani
mirisi iz vina.

Broj pretakanja i nac¢in njihovog izvodenja zavisi od starosti vina, njegove kategorije,
njegovoga hemijskog sastava i nacina cuvanja. Po pravilu, najvise se pretace u prvoj godini,
obi¢no 2 - 4 puta.

U ostalim godinama, ukoliko vino ostane u podrumu, pretakanja su reda: u drugoj 1 - 2,
u trecoj najviSe jedno, a nekada ni ono nije potrebno.

Otvoreno pretakanje se obavlja uz veci pristup vazduha, a zatvoreno pretakanje uz
ograniceni pristup vazduha. Otvoreno se obi¢no pretacu nova vina i vina sa stranim mirisom,
dok se starija vina, zatim vina sa muskatnim mirisom te vina osetljiva na aeraciju (sklona
mrkom prelomu), pretacu zatvoreno. Tako se pretacu i vina u kojima se zeli zadrzati nesto

ugljen dioksida od fermentacije, radi njihove svezine.
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5. KUPAZIRANJE VINA

Kupaziranjem vina se dva ili vise vina meSaju u odredenom odnosu, radi dobijanja vina
sa neSto drugacijim sastavom i drugacijim senzornim osobinama. Svrha kupaZiranja je
najcesce tipiziranje, popravka kvaliteta, osvezavanje starih vina i otklanjanje nekih njegovih
nedostataka.

Najpre se mora utvrditi koliko kojeg vina treba uzeti da bi se dobilo vino odredenog

sastava i osobina. To se naj¢eSce odreduje unakrsnim nac¢inom:

Na osnovu vrednosti dobivenih tim ra¢unom, treba izvesti ogled kupaziranja u malom,
pa u kupaziranom vinu izvrSiti hemijsku analizu onih sastojaka zbog kojih se ta radnja
obavlja, a najzad i probati kupazirano vino, da bi se utvrdile njegove senzorne osobine. Ako
je postignuto sve ono Sto se Zelelo posti¢i, kupaziraju se velike koli¢ine vina u odnosu
dobijenom gornjim raéunom.

Velike koli¢ine vina se obi¢no kupaziraju radi tipiziranja vina odnosno proizvodnje
vecih koli¢ina jednog tipa, pa se za to upotrebljavaju sudovi koji su snabdeveni meSalicama,

injektorima ili su specijalnog oblika koji omogucava uspesno mesanje.
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6. STABILIZACIJA VINA

Bistrina vina jeste jedan od vaznih elemenata za njegovu ocenu. Na trzistu se cene samo
potpuno bistra vina kristalnog sjaja. Spoljni izgled zamucéenog vina ne ostavlja, pre svega,
dobar utisak, a sem toga pobuduje i sumnju o nekom kvarenju ili mani vina.

Vino je veoma slozen rastvor u kome se nalaze razlicite supstance, vise ili manje
rastvorene. Neke se od njih nalaze u vidu pravih rastvora, kao Sto su razne soli viSe ili manje
disosovane. Druge su u koloidnom stanju, kao npr. proteini, fenolna i druga jedinjenja. Trecéu
grupu cine cestice u suspenziji, nerastvorljivi ostaci ¢vrstih delova grozda, cestice zemlje i
druge materije sa kojima su grozde, Sira ili vino dolazili u dodir.

Za vino je, dalje, karakteristi¢no da se rastvorljivost pojedinih sastojaka u njemu menja
prema uslovima pod kojima se ono ¢uva. Pri odredenim uslovima, neki od sastojaka izlaze iz
rastvora i prelaze u nerastvorljivo stanje i obrnuto. Time se menja i bistrina vina, od bistrog
postaje mutno ili se u njemu javlja vise ili manje taloga. Takva su vina nestabilna.

Mucenje vina i talog u njemu mogu biti posledica poremecaja ravnoteze fizicko-
hemijskog stanja pojedinih sastojaka u vinu kao rastvoru, a mogu biti i bioloSke prirode, kao
posledica rada mikroorganizama u vinu. S obzirom na prirodu tih promena, razlikuje se

fizicko-hemijska i bioloska stabilizacija vina.

6.1. Fizi¢cko — hemijska stabilizacija

U fizi¢ko-hemijskom pogledu vino je istovremeno pravi rastvor sa svim sastojcima u
molekulskom i jonskom obliku kao i pseudorastvor usled prisustva nekih sastojaka koloidne
prirode. Izmedu raznih oblika pojedinih sastojaka vlada odredena ravnoteza u vidu vise ili
manje stabilnog sistema. Sa poremecajem te ravnoteze naruSava se stabilnost sistema i
javljaju razna taloZenja u vinu.

TaloZenja soli vinske kiseline - Vinska kiselina je najzastupljenija medu kiselinama u
vinu, manje kao slobodna, a viSe u obliku soli tartarata. Najzastupljeniji je kalijum-hidro-
tartarat, poznat kao streS, a u manjoj meri ima i sekundarnog kalcijum-tartarata. Ove soli
vinske kiseline igraju vaznu ulogu u fizicko-hemijskoj stabilnosti vina. U proizvodnji vina
vrlo dobro je poznato da se u toku njegovog ¢uvanja, narocito u prvoj godini, na dnu sudova
ili na njihovim zidovima stvara kamenac ili vinski kamen. Sirovi vinski kamen, u stvari,
predstavlja meSavinu kalijum hidro tartarata i neutralnog kalcijum tartarata koji u vinskom

kamenu ucestvuje sa oko 10%. Ove soli su relativno slabo rastvorljive u vinu usled prisustva
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alkohola, a kao posledica takve rastvorljivosti one se u vinu vise ili manje taloze u obliku
vinskog kamena. Sa pojavom alkohola u toku fermentacije rastvorljivost ovih soli se
smanjuje i dolazi do njihovog talozenja. Njihova rastvorljivost, posebno ratsvorljivost streSa
se smanjuje i na niskim temperaturama, tako da po zavrsetku fermentacije sa ulaskom vina u
zimski period dolazi do pojacanog izlucivanja stresa, a delimi¢no i kalcijum taratarata u vidu
taloga. Rastvorljivost vinske kiseline dalje zavisi i od drugih faktora, kao Sto su pH vina,
zatim prisustvo drugih kiselina, stanje koloidnog sistema u vinu i dr.

Talozenje streSa nije samo od znacaja za stabilnost vina i njegovu bistrinu, ono ima
znacaja i za aciditetno stanje vina. UopSte uzevsi, taloZzenjem 1 g streSa ukupni aciditet se
smanjuje za 0,4 g/l vinske kiseline.

Kako je prethodno pomenuto od naknadnih taloZenja soli vinske kiseline vino se moze
zaStititi ako se izlaze niskim temperaturama, od -5°C do -7°C, zatim tretmanom na
jonoizmenjivackim smolama, elektrodijalizom, reverznom osmozom ili ako se tretira meta-
vinskom kiselinom, CMC-om (karboksimetilceluloza), gumiarabikom ili manoproteinima.

TaloZenja jedinjenja gvozda i bakra. Gvozde i bakar su redovni sastojci vina, pa u
ulozi katalizatora sudeluju u raznim procesima. Ti metali dospevaju u vino iz grozda i Sire ili
preko masina i uredaja sa kojima Sira i vino dolaze u dodir. Jedan deo gvozda dospeva u vino
i prasinom ili zemljom koje grozde nosi na svojoj povrsini. Bakar, takode, moze preci sa
grozda u Siru i dalje u vino preko raznih fungicidnih preparata koji sluze za zastitu vinove
loze i samoga grozda od kriptogamskih bolesti.

Gvozde se u vinu nalazi kao dvovalentno i trovalentno u obliku jedinjenja koja su vise
ili manje disosovana. Ravnoteza izmedu jednog i drugog oblika gvozda u mnogome zavisi od
toga koliko je vina pri ¢uvanju bilo u dodiru sa vazduhom. Sa ve¢om kolicinom vazduha u
vino prelazi kiseonik koji prevodi gvozde iz nizevalentnog u viSevalentni oblik. U ve¢im
kolicinama, trovalentni oblik gvozda se jedini sa fosfornom kiselinom u ferifosfat, a s
taninskim jedinjenjima vina u feritanat. Ferifosfat u vecoj koncentraciji se vlada kao koloid
sa negativnim naelektrisanjem i zato izmedu njega i proteina vina, koji imaju pozitivno
naelektrisanje, dolazi do medusobne koagulacije koja u vinu izaziva zamucenje i talog. Ta se
pojava, karakteristicnija za bela vina, naziva sivi ili beli prelom vina. U crnim vinima ¢esce
dolazi do izrazaja tzv. plavi prelom usled obrazovanja feritanata. | to jedinjenje je koloidne
prirode sa negativnim naelektrisanjem. Sem toga, vino u njegovom prisustvu gubi svoju lepu
crvenu boju i dobiva nijansu vise ili manje zatvorenoplave boje sli¢ne mastilu; uz to postaje i

mutno.
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Bakar se u vinu nalazi u jednovalentnom i dvovalentnom obliku. Za razliku od gvozda,
nestabilno stanje bakra u vinu predstavlja njegov nizevalentni oblik. Do preloma usled
taloZzenja bakra dolazi ako se vino duze drzi bez vazduha, kao Sto je to sa vinima u bocama;
bakar u prisustvu sumpor-dioksida u vinu obrazuje bakrov sulfid koji se ponaSa kao koloid sa
negativnim naelektrisanjem. U prisustvu proteina dolazi do medusobne koagulacije i
obrazovanja taloga mrkocrvene boje.

Prelom u vinu se sprecava eliminisanjem viSka gvozda i bakra iz vina ili njihovim
prevodenjem u stabilno stanje.

TaloZenje proteina. Proteini i proteidi se nalaze u ve¢im ili manjim koli¢inama u svim
belim i roze vinima. Proteinima su posebno bogata nova bela vina. Kao koloidne materije,
proteini u vinu c¢ine vrlo nestabilan koloidni sistem. Mucenje vina, koje nastaje usled
koagulacije tih materija u vinu, vrlo je cesto, pa ga neki autori zovu belancevinasti prelom
vina. Veoma izrazena nestabilnost proteinskih materija u vinu dolazi usled njihove velike
osetljivosti prema raznim faktorima kojima se vino izlaze u toku cuvanja. Sem toga, te
materije ucestvuju i u mehanizmu drugih talozenja, npr. taloZzenja teSkih metala u vinu.
Nestabilnost proteina, kao koloidnih materija, najceSce se javlja, ako se promeni temperatura
(naviSe ili nanize) ili poveca udeo tanina u vinu.

Mehanizam taloZenja proteinskih materija pri zagrevanju vina je dosta slozen.
Pretpostavlja se da one najpre gube vodu, denaturiSu se, a tek posle te faze, delovanjem
katjona, koaguliSu. Pre zagrevanja, proteinske materije imaju pozitivno naelektrisanjem, a
posle zagrevanja prelaze u elektronegativno stanje. Pored izrazito visokih temperatura (oko
80°C), proteinske materije vina se taloZe i na nizim, ali ipak relativno visokim (oko 30°C), ali
to talozenje duze traje. TalozZenje proteinskih materija izazivaju i niske temperature, naro¢ito
ako su ispod nule. Neka se vina mute usled taloZenja proteina i na visokoj i na niskoj
temperaturi, dok ima i takvih vina koja se ne mute na visokoj, ali se mute na niskoj
temperaturi. Te pojave ukazuju na to da je potrebno kombinovano zagrevanje i hladenje vina,
kako bi se Sto potpunije eliminisali termolabilni proteini i obezbedila veéa stabilnost vina.

Izmedu proteinskih i taninskih materija u vinu ne dolazi do direktne koagulacije, iako su
to materije razlic¢ito naelektrisane. Uloga tanina je indirektna, on adsorbuje proteinske
materije menjajuc¢i pri tome njihovo naelektrisanje, tj. prevodi ih u hidrofobno stanje sa
negativnim naelektrisanjem. Tek tako transformisani proteini podlezu koagulaciji usled
prisutnih katjona, narocito katjona gvozda. Da bi se utvrdilo da li je neko vino sklono
taloZzenju proteina, dovoljno je uzeti oko 100 ml vina i zagrejati ga do 80°C, a zatim ohladiti i

ostaviti na 0°C oko 24 sata. Ako se bilo u kome slucaju zamuti, znak je da u njemu ima
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nestabilnih proteina. Da bi se vino zastitilo od mucenja i taloZenja proteinskih materija, valja
otkloniti jedan deo tih materija iz njega. Za to najbolje sluzi bentonit i upravo iz tog razloga
bistrenje belih i roze vina bentonitom je neizbezan proces u fazi pripreme vina za punjenje u
boce.

Bistrenje vina: Talozenje vina je normalan proces kroz koji vise ili manje prolaze sva
vina posle zavrSene alkoholne fermentacije. Raznovrsnim talozenjima vino se oslobada od
jednog dela svojih sastojaka koji su u nestabilnom stanju, da bi posle toga ostalo bistro i vise
ili manje stabilno. To je proces spontanog bistrenja vina koji traje relativno dugo i koji se kod
svih vina ne odigrava na istovetan nacin. Medutim, taj proces ne pruza dovoljno garancije za
potpunu i sigurnu stabilnost vina, koja na savremenom trziStu igra veoma vaznu ulogu.
Savremena priprema vina uz to mora biti relativno brza, znatno brza nego Sto se postize
spontano. Stoga se danas vina bistre posebnim tretmanom tako da se unose odredena sredstva
pomocu kojih se hemijskim i fizicko-hemijskim reakcijama iz njega odstranjuje nestabilni
deo sastojaka. Time se stabilizacija mnogo skracuje, moze se primeniti u trenutku kada je to
najpogodnije i, najzad, postupak bistrenja je specifican za svaki konkretni slu¢aj mucenja i
taloZenja.

Sredstva za bistrenje vina (bistrila) su vise ili manje efikasna. Vec¢inom se bistrenje
zasniva na elektrostatickim odnosima izmedu cestica sredstava koja se unose u vino i
sastojaka koji se u njemu ve¢ nalaze.

Na uspeh bistrenja bilo kojim sredstvom utice aciditet vina. Taj uticaj se ispoljava
uglavnom u promenama elektrostatickog stanja pojedinih materija poSto se unesu u vino
razlic¢ite pH vrednosti. Kako pojedina sredstva koloidne prirode, koja se upotrebljavaju za
bistrenje vina, imaju izoelektricnu tacku pri odredenim vrednostima pH vina, to ¢e se i njihov
elektricni potencijal menjati tako kako se menja aciditet vina, a tim i adsorptivna mo¢
pojedinih sredstava za bistrenje. Na uspeh bistrenja, dalje, utic¢e i temperatura, zatim nacin
pripremanja pojedinih sredstava za bistrenje, te na¢in njihovog unoSenja i meSanja u vinu.

Sredstva za bistrenje vina se mogu svrstati u organska i mineralna. Medu organskim je
znatan broj proteinske prirode (Zelatin, riblji mehur, aloumin i kazein). U grupu neproteinskih
sredstava spada tanin.

Najvise se upotrebljavaju Zelatin i tanin, ve¢inom zajedno. Sem po svojoj hemijskoj
prirodi, ta dva sredstva se razlikuju i u fizicko-hemijskom pogledu. | Zelatin i tanin poseduju
elektrostaticka svojstva. Zelatin u vinu ispoljava pozitivno, a tanin negativno naelektrisanje.
Ta svojstva poticu otuda Sto Zelatin (kao i ostale proteinske materije) ima izoelektri¢nu tacku

pri pH 4,7, dok je izoelektri¢na tacka tanina pri pH 2,0-2,5. U mehanizmu medusobnog
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reagovanja Zelatina i tanina, bilo da se jedna i druga materija dodaju vinu ili da se jedna od
njih ve¢ nalazi u vinu, ne dolazi do direktne koagulacije usled razli¢itog naelektrisanja, vec¢ je
proces neSto drugaciji. Najpre tanin adsorbuje Zzelatin, pri ¢emu ovaj menja svoje
naelektrisanje i prelazi u negativno stanje. Do koagulacije Zelatina dolazi tek posle toga, zbog
prisutnih katjona u vinu. Zahvaljuju¢i takvim svojstvima jednog i drugog sredstva, Zelatin se
moZe upotrebiti i za smanjenje sadrzaja taninskih materija u jako trpkim vinima, kao 5to su to
neka crvena vina ili vina dobijena jakim cedenjem na cednicama sa kontinuiranim radom.

Filtracija vina: Za razliku od bioloskih i hemijskih metoda stabilizacije slatkih vina, pri
kojima se stvaraju nepovoljni uslovi za aktivnost kvasaca, fizicke metode se sastoje u
njihovom odstranjivanju EK- filtracijom ili pasterizacijom. Buduc¢i da je EK-filtracija hladni
postupak, a pasterizacija topli, to se boce mogu puniti vinom sterilno hladnim putem i
sterilno toplim putem. Pri bilo kojem od tih postupaka mora se obezbediti primerna ¢isto¢a,
kako se vino ne bi rekontaminiralo.

U savremenoj tehnologiji vina filtracija je redovna radnja, bilo da se obavlja samostalno
ili da prati neku drugu radnju, kao na primer bistrenje vina i sli¢no. Uspeh filtracije zavisi od
nacina kako se izvodi, a narocito od kvaliteta filtracionog materijala. Ukoliko je sve to
ispravno, filtracijom se uvek postiZe potrebna bistrina i mikrobioloSka stabilnost vina.

Hladna stabilizacija: Mnogi sastojci vina nestabilni su na niskim temperaturama pa se
vino ¢esto zamucuje i obrazuje se talog. Da bi se obezbedila stabilnost vina i ono zastitilo od
zamucenja, termolabilne sastojke treba odstraniti. Stoga se vino izlaze niskim temperaturama.
Niske temperature se uglavnom primenjuju za izdvajanje soli vinske kiseline, narocito streSa
(tartarata), a u manjoj meri i materija koloidne prirode. U ovu svrhu vino se hladi u
specijalnim rashladnim uredajima gotovo do tacke mrznjenja, najcesce od -4 do -6°C.

Kao rashladni fluid najcesce se primenjuje propilen glikol. Rashladeno vino po izlasku
iz hladnjaka odlazi u izotermicke cisterne gde ostaje 5-6 dana radi kristalizacije tartarata. 1z
tih cisterni, hladno vino prolazi kroz izotermicki filter, u kojem se oslobada od neistaloZenih
kristala tartarata, a zatim odlazi u izmenjivac toplote gde se zagreva na prvobitnu temperaturu
vina koje dolazi na hladenje. Iz izmenjivaca toplote odlazi u cisterne za prihvatanje
obradenog vina i pripremu za isporuku.

Niske temperature mogu sluziti i zato da se poveca koncentracija alkohola u vinu. Vino
se mora rashladiti do tacke mrznjenja, kako bi se iz njega odstranio deo vode u vidu leda. Za
to se upotrebljavaju isti rashladni uredaji, kojima su pridodati uredaji za izdvajanje leda.

Primena meta-vinske kiseline: Meta-vinska kiselina sprecava talozenje stresa u vinu.

Njeno dejstvo je ograni¢eno, a u najvecoj meri zavisi od temperature vina. Pri nizZim
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temperaturama ona deluje duze nego pri viSim, pa je najefikasnije ako se vino tretira meta-
vinskom kiselinom krajem jeseni i u toku zime. Pri viSim temperaturama, meta-vinska
kiselina prima vodu iz vina pa se vrac¢a u svoj prvobitni oblik, d-vinsku kiselinu i gubi
sposobnost sprecavanja talozenja tartarata. Protiv talozenja tartarata u vinu, meta-vinska
kiselina je pogodna za manje pogone koji ne mogu da nabave skupe rashladne uredaje.
Dodaje se u koli¢ini od 10 g/hl vina.

Primena CMC (karboksimetil celuloza). To je esterifikovana celuloza sa
karboksimetil grupama na C6 i C2 atomu. Na pH vina ima negativno elektri¢no
naelektrisanje na karboksilnim grupama, Sto joj omogucava da se absorbuje na
kristalizacionim centrima K-bitartarata i da tako sprecava njihovo narastanje (sprecava
aglomeraciju). Takode, kompleksira jon K* i Ca®* ¢ime se smanjuje kolicina slobodnih jona
koji bi ucestvovali u kristalizaciji. CMC se ne degradira u toku vremena kao metavinska
kiselina, nema toksi¢no dejstvo na organizam, pa je njegova primena u prehrambenoj
tehnologiji veoma rasirena. Doza primene je od 0,8 do 2,0 ml/lit, preporuka je da se pre
upotrebe obavezno odradi test kako bi se utvrdila minimalna efikasna doza primene. Primena
CMC-a je ograni¢ena samo na bela i veoma bleda roze vina, u reakciji sa antocijanima iz
crvenih vina moze da dovede do zamucenja, pa se njena primena kod crvenih vina ne
preporucuje. Takode, zbog moguce reakcije sa proteinima iz vina, njena primena se
preporucuje samo kod vina koja su proteinski stabilna (pre upotrebe CMC-a obavezno uraditi
test na proteinsku stabilnost).

Primena manoproteina celijskih opni kvasaca. Manoproteini iz celijskog zida
kvasaca, kao veliki makromolekuli, deluju na sli¢can na¢in kao CMC s tom razlikom Sto su
manje efikasni. Doza za sprecavanje proteinskog preloma i talozenja soli vinske kiseline je
oko 25 g/hl i viSe se predlaze za roze i crvena vina. lako manoproteini deluju i na
stabilizaciju proteina i pod odredenim uslovima iskljucuju upotrebu bentonita, ipak se
preporucuje test na proteinsku stabilnost i ukoliko je potrebno prvo primeniti bentonite, a

nakon filtracije, neposredno pred punjenje u boce upotrebiti manoproteine.

6.2. BioloSka stabilizacija vina

BioloSka stabilizacija vina je zastita vina od delovanja mikroorganizama, bilo da se vino
kvari, bilo da naknadno fermentira sa zaostalim Secerom. U praksi se pod bioloSkom
stabilizacijom podrazumeva zastita slatkih vina od naknadne fermentacije. To je u tehnologiji
vina ozbiljan i delikatan problem, jer se na trziStu sve ¢eSc¢e javljaju vina sa viSe ili manje

Secera. Ona su bioloski nestabilna, jer Secer u njima potencijalno omogucuje da se zatecene
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ili naknadno prispele celije kvasca reaktiviraju i da uspostave fermentaciju. Time bi ne samo
iS¢ezao zaostali Secer, pa bi vina izgubila slatkasta svojstva, ve¢ bi se ona i zamutila uz

obrazovanje taloga. Metode bioloske stabilizacije mogu biti bioloSke, hemijske i fizicke.

Bioloske metode. Medu bioloSkim metodama od interesa je regulisanje ishrane kvasca
kao nosioca fermentacije. Po tom se postupku Sira i vino osiromasSuju u hranljivim
materijama, mineralnim, azotnim i vitaminskim, neophodnim za razmnozavanje i
fermentacionu aktivnost kvasca. Jedan deo hranljivih materija se moze odstraniti filtracijom
ili centrifugiranjem Sire, odnosno vina u stadijumu intenzivnog razmnozavanja kvasca. Ta se
radnja nekoliko puta ponavlja, ali se Sira prethodno jace aerira da bi se stimuliralo
razmnozavanje kvasca. Svaka populacija kvasca, koja sa talogom napusta Siru, odnosno vino,
nosi sa sobom i deo hranljivih materija. Hranljive materije mogu se iz Sire i vina odstraniti i

pomocu izmenjivaca jona.

Hemijske metode. U okviru hemijskih metoda za bioloSku stabilizaciju slatkih vina
postoji vise sredstava. Ona se primenjuju zbog svog inhibitornog delovanja prema kvascima.
To su sumpor-dioksid, sorbinska kiselina, dietil-estar pirougljene kiseline i dr. Sumpor-
dioksid se primenjuje zbog svojih antiseptickih i redukujuc¢ih svojstava. Kao antiseptik on
deluje i na kvasce mikrobicidno i mikrobistaticki. Posto je u vinu aktivan samo slobodni deo
sumpor-dioksida, njegovo antisepticko dejstvo zavisi od ravnoteze izmedu vezanog i
slobodnog oblika sumpor-dioksida u vinu. Kako ta ravnoteza nije stalna za odredenu koli¢inu
ukupnog sumpor-dioksida u vinu, jer zavisi od mnogih faktora, to sumporisanje slatkih vina
ne osigurava potpuno biolosku stabilnost tih vina, bar ne kad se sumporiSe onim koli¢inama
koje se mogu podnositi pri konzumiranju (20-50 mg/l slobodnog, odnosno 150-300 mg/I
ukupnog sumpor-dioksida). Pri upotrebi vecih koli¢ina, vina postaju neharmonic¢na i imaju
miris na sumpor. Sumpor-dioksid se moze upotrebiti u vidu gasa, sagorevanjem sumpora ili
komprimiran, zatim tecan, kao sumporasta kiselina, i najzad u obliku svojih jedinjenja, kao
Sto je kalijum-metabisulfit. Sorbinska kiselina (CHs; — CH = CH - CH = CH — COOH) ili
kalijum sorbat se takode upotrebljava za biolosku stabilizaciju slatkih vina. Koristi se za
sprecavanje sekundarne fermentacije vina u boci koja moze nastupiti reinficiranjem kvascima
nakon zavrSne filtracije. Za razliku od kvasaca, bakterije u vinu nisu osetljive prema
sorbinskoj kiselini. Upotreba sorbinske kiseline u tehnologiji vina nije dozvoljena u svim
zemljama, a tamo gde je dozvoljena, ogranicena je na 200 mg/l. Umesto sorbinske kiseline,

koja se slabo rastvara u vodi, mogu se upotrebiti njene rastvorljive soli, natrijum-sorbat, a
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narocito kalijum-sorbat. S obzirom na to da i inhibitivno dejstvo sorbinske kiseline zavisi od
viSe faktora, kao Sto su kiselost (optimalna je pH 3), sadrzaja alkohola i SO, ni ona nije neko
univerzalno sredstvo za zastitu vina od naknadne fermentacije. Dobri se rezultati postizu
kombinovanom upotrebom sorbinske kiseline i sumpor-dioksida.

Kalijum-sorbat ne treba drzati kao pripremljen rastvor ve¢ ga treba dodavati suvog u
pi¢e uz intenzivno meSanje. Kiseline u vinu oslobadaju sorbinsku kiselinu iz kalijumove soli.
U slucaju prevelike doze moze do¢i do talozenja kalijumovih soli. Dodaje se nakon zavrSne
filtracije, neposredno pred punjenje. Pri bioloskoj stabilizaciji vina sa zaostalim Se éerom
upotrebljava se i vitamin Ks. Inhibitivno dejstvo toga vitamina prema kvascima izazivac¢ima
alkoholne fermentacije je jace u vinu nego u Siri. Da bi se sprecila naknadna fermentacija u
vinu, dovoljno je 10-15 mg/l toga vitamina. Vitamin Ks se moze kombinirati i sa sumpor-
dioksidom. Alkoholnu fermentaciju inhibiraju i neki antibiotici. Medutim, njihova upotreba
nije dozvoljena, jer postoji bojazan da bi oni, uneseni sa vinom u organizam potroSaca, mogli

ugroziti dejstvo nekih antibiotika u humanoj medicini.

Fizicke metode. BioloSka stabilizacija fizickim metodama se moze postici
pasterizacijom vina ili mikro-filtracijom vina. Vino se pasterizuje po rezimu 50-60°C/1-2 min
u proto¢nim plo&astim pasterizatorima. Sto je temperatura visa, zagrevanije je kraée i obrnuto.
Odmah po zagrevanju vino se hladi na pocetnu temperaturu u posebnim sekcijama istih
uredaja. Naizmenic¢na izmena temperature u relativno kratkom vremenu se postize time Sto
vino kroz pasterizator protice u vrlo tankom sloju.

Pasterizacija filtriranjem predstavlja najbolji nacin, posSto nema Stetnog uticaja na sastav
i ukus vina. Izvodi se upotrebom EK filtera ili filter sveca i membrana veoma malog

poroziteta (< 1 mikrona). Na ovaj nacin postize se hladna sterilizacija vina.
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7. PUNJENJE VINA U BOCE

Razlivanje vina u boce je poslednja faza njegove pripreme za trziste. Kad su razlivena u
boce, vina, narocito obi¢na stona vina, pripremljena su za isporuku. Kvalitetna vina treba da
posle razlivanja stoje izvesno vreme u bocama da bi u njima, pri niskom redoks-potencijalu,
stekla svoja prava buketna svojstva. Medutim, i ta se vina posle izvesnog vremena isporucuju
onako kako su razlivena u boce. Vino u bocama mora biti u svemu ispravno, ono ne sme
imati nikakvih nedostataka, ni u pogledu stabilnosti, ni u pogledu deklaracije koju nosi na
sebi. Njegova svojstva u boci moraju biti odraz svih onih mera koje su preduzimane, tokom
prerade grozda i u toku njegove vinifikacije i stabilizacije. Zato se vinu pre razlivanja mora
obratiti velika paznja, jer se u bocama ne mogu naknadno otklanjati nedostaci.

U tehnickom pogledu, razlivanje vina u boce obuhvata ove radnje: izbor boca, njihovo
pranje, punjenje, zatvaranje, kapsuliranje, etiketiranje i pakovanje u kutije.

Izbor boca. Vino u bocama se isporucuje u prikladnoj ambalazi. Vrsta ambalaze i nacin
pakovanja umnogome zavisi od udaljenosti trzista, te od kategorije vina koje se isporucuje.

Da bi mogle sluziti za drzanje vina, boce moraju odgovarati odredenim zahtevima u
pogledu kvaliteta stakla, velicine i oblika te boje stakla. Staklo mora biti takvo da ne reaguje
sa vinom, a mora biti postojano i prema sredstvima za pranje i ¢iS¢enje boca. U pogledu
veli¢ine i oblika boca postoji odredena tradicija ¢iji se principi i danas poStuju u tehnologiji, a
narocito u prometu vina. Obi¢no se za svaku kategoriju, pa i za sam tip vina, upotrebljavaju
boce odredene velicine i oblika, a uz to i odredene boje stakla. To se naro¢ito odnosi na
kvalitetna i specijalna vina. Po obliku, ima viSe tipova boca i njihov naziv vecinom potice iz
poznatih inostranih vinogorja u kojima se od davnina proizvode odredeni tipovi vina.
Poznatiji tipovi boca su: rajnske, bordovske, soternske, burgundske i dr.

Pranje boca. Cisto¢a boca je, kao i drugih vinskih sudova, vrlo znacajan faktor.
Najmanji tragovi bilo kakve necistoce su izvori kontaminacije vina, koja moze uzrokovati
mane, pa c¢ak i pokvariti vino. Pored pranja, boce se moraju i dezinfikovati, odnosno
sterilisati da se odstrane mikroorganizmi. Medu sredstvima za pranje boca na prvom je mestu
¢ista pijaca, ne mnogo tvrda voda. Nove boce obi¢no se peru samo vodom, bez drugih
sredstava. Boce koje su jednom bile u upotrebi peru se vodom kojoj se dodaju i druga
sredstva (soda, neorganske Kkiseline, razni deterdzenti). Boce se mogu prati rucno,
poluautomtaski ili automatski. Pri ru¢énom i poluautomatskom pranju boce se kvase, peru i
ispiraju odvojeno u posebnim uredajima. Pri automatskom pranju sve se te radnje vrse u

jednom uredaju, u komorama za svaku od njih.
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Punjenje boca. Posle pranja i eventualne dezinfekcije (rastvorom sumpordioksida,
ozonom, persir¢etnom kiselinom ili nekim drugim dezificijensom), boce se pune vinom. Puni
se takode ru¢no, poluautomatski ili automatski. 1zbor na¢ina punjenja u velikoj meri zavisi od
velicine pogona, odnosno od nacina njegovog poslovanja. Punjenje je po pravilu
sinhronizovano sa pranjem boca i sa njime ¢ini celinu.

Posle punjenja, boce se zatvaraju zapuSac¢ima od plute, od plasticnog materijala, stakla
ili od metala (krunski ili navojni). NajceSce koriS¢eni su zapuSaci od plute i oni se obi¢no
upotrebljavaju pri razlivanju kvalitetnih vina, dok se za obi¢na stona vina mogu upotrebiti i
zapuSaci od plasticnog materijala ili metala. Stakleni zapusSaci sa silikonskim dihtungom su u
upotrebi u novije vreme najvise u Nemackoj i Austriji i koriste se za bela vina koja se
konzumiraju u prvoj godini posle punjenja. Izbor zapuSaca prvenstveno zavisi od vrste, stila i
kvaliteta vina. Posle punjenja, odnosno zatvaranja, ako se neposredno potom isporucuju, boce
treba snabdeti ukrasnim elementima: kapicama (specijalnim omotima na grli¢u boce koji se
izraduju od PVC ili polilaminatnih materijal), etiketama (prednja i ledna na proSirenom delu

boce) i eventualno vratnim etiketama.
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8. PENUSAVA VINA

Penusava vina su posebna vrsta specijalnih vina sa odredenom koli¢inom ugljen
dioksida (CO,), koji pri otvaranju boce stvara penu. Vino se u zatvorenoj boci nalazi pod
pritiskom, a jacina ovog pritiska zavisi od kolicine CO,. Kolicina CO, zavisi od tipa
penusavog vina i izrazava se stepenom pritiska koji moze dosti¢i vrednost i do 5 bara. Kod
prirodnih penusavih vina CO; nastaje iskljucivo od alkoholne fermentacije. Pored slobodnog
CO; u penuSavim vinima nalazi se i veca koli¢ina rastvorenog i hemijski vezanog CO,, koji
se posle otvaranja boce sporije izdvaja, pa penuSanje vina duze traje. Zbog prisustva CO,
penuSava vina imaju rezak i osvezavajuc¢i ukus, Sto je i njihova osnovna karakteristika.
Proizvode se uglavnom od kvalitetnih i visokokvalitetnih sorti grozda, te pored CO; na njihov

kvalitet uticu i ostali sastojci, kao i buketne materije.

Kratak istorijat proizvodnje penuSavih vina

Proizvodnja prirodnih penuSavih vina pocela je pre oko trista godina. Prvo su se
proizvodila u Francuskoj, a posle i u drugim zemljama; danas ih skoro sve vinogradarske
zemlje proizvode. U naSoj zemlji proizvodnja prirodnih penuSavih vina jo$ nije dovoljno
obimna. Prva penuava vina spravljena su u Francuskoj, u pokrajini Sampanji, po kojoj su i
dobila naziv Sampanjac. Smatra se da je prvi proizvoda¢ Sampanjca bio sveStenik Don
Perinjon iz benediktinskog samostana Hautvillers u Sampanji. ldeja za proizvodnju
penusavog vina pojavila se posle zapazanja da stvoreni CO, u toku naknadne fermentacije
neprovrelog Secera u vinu daje vrlo prijatan i osvezavajuci ukus.

TehnoloSki postupak proizvodnje Sampanjca u pocetku je bio znatno primitivniji nego
danas, pa je i kvalitet prvobitnog $ampanjca bio slabiji od danasnjeg. Sampanjsko penusavo
vino je kvalitetom ubrzo steklo svetski glas i visoku cenu na svetskom trzistu. Na zahtev
Francuske Sampanjac je zasticen posebnim medunarodnim ugovorom posle prvog svetskog
rata. Prema ovom ugovoru ovaj naziv moZze nositi samo prirodno penusavo vino proizvedeno
u pokrajini Sampanji u Francuskoj. Penu$ava vina proizvedena u drugim zemljama ne mogu
nositi ovaj naziv, makar bila istog ili boljeg kvaliteta od francuskog Sampanjca. Otuda u
Nemackoj prirodno penuSavo vino nosi naziv "Sekt", u Italiji - "Asti spumante”, a u Rusiji
"Sovetskoe Sampanjskoe". Penu3ava vina proizvedena u Francuskoj van pokrajine Sampanje
takode ne mogu nositi naziv Sampanjac.

Prvobitan nacin proizvodnje Sampanjca je s vremenom usavrSavan kako bi se Sto brze

dobila penuSava vina vece bistrine i stabilnosti. Medutim, klasi¢ni postupak proizvodnje
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Sampanjca je do danas zadrzao svoju osnovnu Kkarakteristiku koja se ogleda u tome Sto se

naknadna fermentacija ovih vina obavlja u bocama.

Klasiéni (tradicionlani) postupak proizvodnje penusavih vina

Osnovna karakteristika proizvodnje penuSavih vina sastoji se u tome Sto se gotovom
vinu dodaje odredena koli¢ina Secera i vinski kvasac, pa se izaziva naknadno vrenje u cilju
stvaranja CO,. Fermentacija je u zatvorenom prostoru (boci), te stvoreni CO; ostaje u vinu.
Prema sadrzaju CO, odnosno pritisku CO, u boci vina tipa Sampanjca mogu biti :

1. Penusava - pritisak ugljen-dioksida u boci najmanje 3,5 bar na temperaturi od 20°C, a
u bocama manjim od 0,75 | pritisak ugljen-dioksida mora iznositi najmanje 3,0 bar na
temperaturi od 20°C.

2. PolupenuSava - pritisak ugljen-dioksida u boci najmanje 2,5 bar na temperaturi od
20°C, a u bocama manjim od 0,75 | pritisak ugljen-dioksida mora iznositi najmanje 2,0 bar na
temperaturi od 20°C.

Sam tehnoloski postupak proizvodnje Sampanjca sastoji se iz nekoliko faza:

Proizvodnja osnovnog vina za penusavac: Za proizvodnju Sampanjca (u Francuskoj
regiji Sampanja - Champagne) koriste se iskljuivo tri sorte: Sardone (Chardonnay), Crni
Burgundac (Pinot Noire) i Pino Menie (Pinot Meunier). Grozde mora bita zdravo i normalne
zrelosti (bere se neSto pre pune tehnoloSke zrelosti), a bere se i probira u nekoliko navrata, pri
¢emu se vodi ra¢una da grozde, odnosno Sira, sadrzi 18-20% Secera, da bi se dobilo vino sa
11 do 12 % alkohola i oko 8 g/l kiselina, prema tome berbu grozda treba sprovesti ranije kako
bi odnos Secera i kiselina bio idelan. Prema tome, vino za Sampanjac mora biti umerene
jacine i s neSto vise kiselina. Ukoliko je vino slabije, posle dodavanja takozvanog
ekspedicionog likera moze nastupiti naknadno vrenje i u gotovom Sampanjcu. Medutim, ako
bi osnovno vino bilo jako, naknadno vrenje za vreme Sampanjizacije bi teSko pocelo i bilo bi
sporo. Isto tako, vino za Sampanjac treba da ima izrazito sortni buke visoko kvalitetnog vina.

Ubrano grozde prenosi se u gajpama do podruma, da ne bi doSlo do oStecenja grozdova
u toku transporta, Sto u izvesnoj meri negativho utice na kvalitet Sire i vina.

Grozde se ne mulja, ve¢ se stavlja u prese i Sira direktno cedi. lzostavljanjem muljanja
izbegava se jace oStecenje pokozice, a i onemogucava prelazak vece koli¢ine bojenih materija
u Siru i vino kada se za proizvodnju Sampanjca koristi grozde crvenih sorti od kojeg treba
dobiti belo penusavo vino. Grozde se cedi naj¢es¢e pomocu hidrauli¢nih presa. Cedenje je

sporo i duZze traje, a izvodi se u nekoliko navrata uz prethodno rastresanje komine. Prva
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frakcija Sire je najboljeg kvaliteta, kako po kolicini Secera i kiselina, tako i po odsustvu
bojenih i taninskih materija. Za proizvodnju Sampanjca Kkoristi se prva frakcija Sire, a od
ostalih frakcija spravlja se obi¢no vino.

Po cedenju Sira se sumporiSe sa 8-10 g/hl SO, zatim taloZi 10 - 12 sati, pa potom bistri
i stavlja u bacve za vrenje. Sira vri u sudovima u koje se dodaje selekcionisani vinski kvasac.
Za vreme vrenja temperatura ne sme biti iznad 15-20°C. Na ovako sniZzenoj temperaturi,
glavno vrenje obi¢no traje 2 - 3 nedelje, ali se dobija bolji kvalitet vina s obzirom na alkohol,
isparljive Kiseline i buketne materije. Po zavrSetku vrenja se obavlja hladna stabilizacija na
temperaturi od -5°C tokom nekoliko dana. U toku prve godine vino se povremeno pretace i
lakSe sumporiSe, a po potrebi i bistri. U toku sazrevanja vina razvija se buke koji je vazan za
kvalitet Sampanjca. Za Sampanjizaciju se koristi jednogodisnje vino sa odredenom koli¢inom
vina starosti 2 - 3 godine koje sadrZi viSe buketnih materija. Vino za Sampanjac ne sme imati
veliku kolicinu SO,, jer bi ometalo naknadno vrenje (maksimalno 80-100 mg/l ukupnog, a od

toga 6-8 mg/l slobodnog SO,).

Priprema vinskog kvasca i Se¢ernog sirupa: U cilju izvodenja naknadnog vrenja i
stvaranja potrebne kolicine CO; osnovnom vinu se dodaje odgovarajuca koli¢ina Secera i
selekcionisanog vinskog kvasca.

Vinski kvasac se razmnozava u manjoj koli¢ini istog vina, koje se Kkoristi za
Sampanjizaciju. Posto ovo vino nema zaostalog Secera potrebno je dodati Secer u vidu
koncentrisane Sire. Previranjem 4g Secera stvara se 1 bar pritiska usled nastanka CO..
Selekcionisani vinski kvasac se ostavi na temperaturi oko 25°C, na kojoj se razmnoZzi i
kasnije 3-4 % kvasca doda osnovhom vinu. Selekcionisani kvasac za proizvodnju Sampanjca
treba da ima sledece karakteristike:

e da uspesno obavi naknadno vrenje u vinu sa 11-12 % alkohola

¢ da je sposoban da obavi vrenje pod relativno velikim pritiskom (5-6 bara)

e da uspesno obavi vrenje na niskoj temperaturi 10-12°C i

e da se po zavrSetku vrenja brzo talozi i daje kompaktan talog

U Sampanji se za proizvodnju 3ampanjca koristi nekoliko sojeva selekcioniranig
kvasaca priviknutih na posebne uslove vrenja. | Sec¢erni sirup se priprema u manjoj kolicini

vina koje sluzi za Sampanjizaciju.
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Dodavanje Se¢ernog sirupa: Potrebna kolicina Secera, odnosno sirupa, koju treba
dodati vinu pre Sampanjizacije, utvrduje se na osnovu kolicine CO,, koji se zeli dobiti tj. na
osnovu randmana CO-, koji se dobija vrenjem Secera.

Da bi bio visokog kvaliteta, Sampanjac treba da ima toliko CO da pritisak u bocama na
trziStu bude 5 do 5,5 bara. Da bi pritisak u bocama na trzistu bio 5 do 5,5 bara, pritisak koji se
stvara u bocama nakon sekundarne fermentacije mora biti do 7 bara, jer se deo CO, gubi u
fazi degroziranja. Ako bi se u toku naknadnog vrenja stvorio veci pritisak, pojedine boce bi
popucale, dok manji pritisak slabi kvalitet Sampanjca.

Posle dodavanja sirupa vinu se dodaje 3 - 4% razmnozenog vinskog kvasca. Ova
smesa se dobro homogenizuje pomoc¢u specijalne meSalice ili kruznim pretakanjem pomocu
pumpe, a zatim se razliva u boce za naknadno vrenje, odnosno Sampanjizaciju.

Za Sampanjizaciju se koriste specijalne boce, tzv. Sampanjske boce, koje su od
debelog stakla i mogu izdrzati visok pritisak. Boce moraju biti besprekorno ciste. Vino se
razliva pomocu specijalne punilice za punjenje boca, a u grli¢ boce se nakon punjena stavlja
poseban plastican umetak — bidula koji ima zadatak da se u nju nakon sekundarne
fermentacije sakupi talog od izumrlih kvaScevih celija. Nakon toga boce se zatvaraju

specijalnim krunskim zatvarac¢ima koji mogu da izdrze velike pritiske.

Naknadna fermentacija: U Sampanji se naknadna fermentacija obavlja u dugim
podzemnim podrumima (tunelima) u kojima je temperatura stabilna takom cele godine i
krece se od 10°C do 12°C. Boce se stavljaju u horizontalan polozaj u specijalne kaveze ili se
odlazu na specijalne police.

Osnovni uslov za dobijanje kvalitetnog Sampanjca je da se fermentacija. obavlja na
niskoj temperaturi (10°C - 12°C), jer se na taj nacin stvoreni CO, viSe rastvara i bolje vezuje.
Vrenje u bocama pocinje nakon 2 - 3 dana. Usled niske temperature i prisustva odgovarajuce
koli¢ine alkohola u vinu (11 - 12%) vrenje se obavlja dosta sporo i moze trajati 5 - 6 meseci.
Ako vrenje ne poc¢ne na vreme, boce treba protresti i preneti u topliju prostoriju do pocetka
vrenja, a zatim ih ponovo vratiti u hladnu prostoriju. Vrenje se moze ubrzati poviSenjem
temperature, ali se u tom slucaju dobija loSiji kvalitet Sampanjca.

Dinamika vrenja se moze pratiti merenjem pritiska u bocama ili povremenim
odredivanjem kolic¢ine Secera. Pritisak u bocama se meri dosta jednostavno preko cepa, ne
otvarajuci bocu, pomoc¢u specijalnog ruénog manometra. Vrenjem treba sav Secer da prevri,

pri ¢emu se stvori oko 1% novog alkohola i odgovarajuéa kolicina CO; koja sva ostaje u boci.
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Ako po zavrSetku vrenja nije dobijen pritisak koji bi trebao biti na osnovu dodanog
Secera, znaci da se vrenje zaustavilo pre vremena i da u vinu ima joS neprovrelog Secera. Da
do toga ne bi doslo, za vreme trajanja vrenja boca se protrese 2-3 puta. Ovim postupkom se u
izvesnoj meri aktivira vrenje i omogucava bolje i pravilnije talozenje kvasca i ostalih cestica
mutnoce u vinu. Boce se protresaju na taj nacin da se grlo prvo okrene nadole, a zatim se
okretanjem boce oko osovine vino provalja i talog pokrene. Pokretanjem taloga omoguc¢ava
se bolje meSanje njegovih cestica raznih dimenzija, te se kasnije bolje medusobno slepljuju i
brze taloze. U protivhom se najpre taloze krupnije cestice, pa preko njih sve sitnije, Sto bi
kasnije otezalo spuStanje taloga u grlo boce. Talog se sastoji od celija kvasaca, kristala
vinskog kamena i ¢estica proteinskih i drugih materija iz vina.

Po zavrSetku vrenja pristupa se hladenju boca radi potpunijeg izluc¢ivanja nestabilnog
dela kristala vinskog kamena i brzeg taloZenja i bistrenja vina. U zimskom periodu boce se
iznose u nadzemne prostorije ili van gde se nekoliko dana drze na temperaturi oko -5°C.
Boce se mogu hladiti u specijalnim komorama (boksovima) pomocu rashladnih uredaja. Po
zavrSetku hladenja pristupa se postupnom spustanju taloga u grlo boce. Radi toga se boce
postavljaju na kose police oblika ku¢nog krova. Svaka boca ima svoje leziste u polici i
postavlja se koso, grlom nadole. Talog se spusta postupno da ne bi izazvao zamudenje.
TaloZenje traje 45 do 60 dana i obavlja se u hladnom podrumu. Okretanjem boce talog se
pokrene, a zatim se boca stavi na policu u kosi polozaj. Za nekoliko dana talog se nakupi na
mestu blize grlu. Kasnije se svakih deset dana ova operacija ponavlja, s tim Sto se boca svaki
put postavlja u sve vertikalniji polozaj. Radi pokretanja taloga boca se delimi¢no okrene i oko
svoje ose, tako da kada talog dode u grlo bude okrenuta za 360° u odnosu na prvobitan
polozaj. Ovaj posao obavljaju posebno obuceni uvezbani radnici. Danas je ovaj posao
uglavnom automatizovan i obavlja se pomocu posebnih uredaja — ziro paleta koji vrse
automatsko okretanje prethodno slozenih boca u poebne palate — kaveze i omogucavaju da se

za nedelju dana talog spusti u grlo boce.

Degorziranje: Pre nego se pristupi degorziranju, odnosno izbacivanju taloga iz grla
boce, pripremi se tzv. ekspedicioni liker koji ¢e se dodati gotovom Sampanjcu. Receptura
ekpedicionog likera je tajna svakog proizvodaca i daje pecat SamSpanjcu. Ekspedicioni liker
sadrzi obi¢no 70% Secera i priprema se u manjoj Kkolic¢ini od vina koriS¢enog za
Sampanjizaciju. U ekspedicioni liker se moze dodati malo starog odlezalog konjaka, koji

mora biti vrhunskog kvaliteta. Ekspedicioni liker se dodaje Sampanjcu radi zasladivanja i
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poboljSanja ukusa i mirisa. Zasladeni Sampanjac je harmonicnijeg i prijatnijeg ukusa, a
buketne materije destilata pojacavaju mu miris.

Nakon $§to je iz vina doSao u grlo boce, talog se izbacuje. Ovaj postupak se naziva
degorziranje, a predstavlja najosetljiviju fazu Sampanjizacije koju obavljaju samo specijalno
obuceni i uvezbani radnici. Sastoji se u vadenju ¢epa i izbacivanju taloga, a odmah zatim
brzom zatvaranju boca. Tokom ovog postupka uvek se izgubi odredena koli¢ina CO,. Da bi
ovaj gubitak bio Sto manji, boce se pred degorziranje ohlade na oko 0°C, jer je pritisak na
nizoj temperaturi uvek manji, pa su i gubici manji.

Da bi mogao biti izbacen iz grla boce bez zamucenja, talog se pred degorziranje
zamrzava, Sto se postize zamakanjem grla boce do iznad povrSine taloga u specijalnu
rashladnu smesu temperature od -20°C do -27°C. Zatim se ¢ep polako izvlaci pomoéu
specijalnih kleSta. U pocetku on sporo izlazi, a na kraju ga sam pritisak izbaci zajedno sa
smrznutim talogom. Kada cep ispadne, pena pocinje polako izlaziti kroz grlo, unutrasnja
povrsina grla se brzo ocisti od taloga, a pena sve ovo izbaci van. Boca se zatvori privremenim
¢epom Koji ¢e stajati do dodavanja ekspedicionog likera. Za vreme degorziranja iz boca u
obliku pene izade 40 - 50ml vina. Ovaj postupak se danas, takode, radi automatski na
posebno dizajniranim masSinama koje u zavisnosti od kapaciteta mogu biti poluautomatske ili
u potpunosti automatizovane.

Nakon toga se u boce dodaje ekspedicioni liker pomocu uredaja koji automatski
odmerava koli¢inu likera, Sto zavisi od tipa Sampanjca, odnosno slasti koja se zeli posti¢i. U
tom pogledu, tj. prema sadrzaju neprevrelog Secera postoje sledeci tipovi penusavih vina:

1. Ekstrasuvo vino — sadrzi max 12,0 g/l neprevrelog Secera

2. Suvo vino — sadrzi od 12,0 g/l — 20,09/l neprevrelog Secera

3. Polusuvo vino — sadrzi od 20,0 g/l — 35,0 g/l neprevrelog Secera

4. Poluslatko vino — sadrzi od 35,0 — 50,0 g/l neprevrelog Secera

5. Slatko vino — sadrzi viSe od 50,0 g/l neprevrelog Secera

Na osnovu ovoga, a uzimajuci u obzir koli¢inu Secera u likeru, izracuna se koli¢ina
likera koju treba dodati.

Po dodavanju likera boce se zatvaraju novim ¢epovima od najkvalitetnije plute. Radi
sigurnosti preko cepa se stavlja metalna kapica, a preko nje mrezasta zica koja se pricvrsti za
grlo boce. Boce se promuckaju radi meSanja likera s vinom, a zatim stoje 2 - 3 meseca u
hladnoj prostoriji radi harmonizacije sastojaka likera i vina. Posle toga potrebno je da boce
odleze joS nekoliko meseci radi sazrevanja i starenja Sampanjca, kojom prilikom se formiraju

i buketne materije u ovom vinu.
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Celi postupak, racunajuc¢i proizvodnju i negu osnovnog vina, traje oko tri godine i
zahteva veliki podrumski prostor za naknadnu fermentaciju, puno radne snage i specijalno
obucene radnike za pojedine operacije. Osim toga, gubici koji nastaju usled pucanja

pojedinih boca, ponekad mogu dostici i 10%.

Znadaj i uloga CO u penuSavim vinima

Osim od sorte grozda i osnovnog vina, kvalitet Sampanjca znatno zavisi i od koli¢ine
CO,, odnosno od pritiska u boci. Pritisak treba biti 4 - 5 bara na temperaturi od 10°C.

Pored kolic¢ine ukupnog CO,, na kvalitet Sampanjca u najvecoj meri utice i kolicina
vezanog CO; . Deo CO; se hemijski vezuje uglavnom s alkoholom, a delimi¢no s glicerinom.
Pozeljno je da kolicina vezanog CO, bude Sto veca. Vezivanje je intenzivnije ako se
naknadno vrenje obavlja na nizoj temperaturi. Ali, hemijska veza s alkoholom dosta je
nestabilna, tako da prilikom promene uslova u kojima se vino nalazi, dolazi i do oslobadanja
ovog dela CO,. Vaznost vezanog dela CO; ogleda se u tome $to se on posle otvaranja boce

sporije oslobada i odlazi iz vina, Sto omogucava duze i kvalitetnije penusanje vina.

Priredio Dr Marko Mali¢anin 38



Vodi¢ za proizvodnju vina

9. KASNE BERBE (SLATKA VINA)

Za proizvodnju vina grozde se uglavnom Korsiti u stanju pune zrelosti. Medutim, ima
slucajeva kada se grozde ostavlja da prede u stanje prezrelosti, tako da u ovim slucajevima
ovo stanje zrelosti predstavlja tehnolosku zrelost.

Prelazenjem grozda iz pune, normalne zrelosti u stanje prezrelosti u njemu se odigrava
niz promena fizicke i biohemijske prirode; sadrzaj mnogih materija se menja u apsolutnom i
relativnom smislu, a u izvesnim slucajevima dolazi i do dubljih transformacija i obrazovanja
novih materija kojih inac¢e nema u grozdu normalne zrelosti.

Ove pojave su od izvanrednog znacaja za kvalitet vina, jer se od takvog grozda
proizvode vina vrhinskog kvaliteta, kao $to su npr. mnoga desertna vina.

Povecanje zrelosti grozda van granica njegove pune zrelosti moze se posti¢i na dva
nacina, i to: ostavljanjem grozda na ¢okotu da prede u stanje suvarka ili da ga napadne tzv.
plemenita plesan. | jedan i drugi nacin se razlikuju medu sobom kako po metodama
izvodenja tako i po procesima koji se unutar grozda odigravaju.

Pod suvarkom se podrazumeva stanje grozda u kome, usled vecih ili manjih gubitaka
vode u bobici, dolazi do znatnog povecanja koncentracije Secera. Postupak oko dobivanja
ovakvog grozda moze se sprovesti prirodnim i veStackim putem.

Kod prirodnog postupka grozde se ostavlja na cokotu posle pune zrelosti da stoji
izvesno vreme. Kod prirodnog postupka grozde se ostavlja na ¢okotu posle pune zrelosti da
stoji izvesno vreme. Kako je u tom periodu peteljka ve¢ zdrvenjena, prelazak hranjivih
sokova iz zemljiSta u bobicu je ve¢ zaustavljen.

S druge strane u bobici se obavlja transpiracija i drugi bioenergetski procesi, koji
dovode do promene koncentracije Secera i drugih ekstraktivnih materija kao i do izvesnih
kvalitativnih promena u hemijskom sastavu bobice. Usled isparavanja vode menja se njeno
turogorescentno stanje i bobica se smezurava, sve ovo vodi povecanju koncentracije Secera
(povecanje Secera je relativno jer njegov sadrzaj ostaje isti a povecava se samo njegova
koncentracija).

Zajedno sa promenom sadrzaja Secera u grozdu menja se i njegovo aciditetno stanje.
Bobica, kao zivi organizam i dalje obavlja respiracione procese Kkoriste¢i pri tome kao
energetski materijal organske kiseline, medu kojima narocito jabuc¢nu kiselinu. Oksidacijom
jabucne kiseline smanjuje se i aciditetno stanje grozda.

Ostavljanje grozda na ¢okotu radi prevodenja u stanje suvarka moguce je samo kada je

vreme suvo i toplo. Za razliku od ovog postupka u severnim krajevima se nekada grozde
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ostavlja na cokotu do pojave prvih mrazeva, gde usled veoma niskih temperatura u bobici
dolazi do mrznjenja vode, koju pri preradi izdvajamo u vidu leda i samim tim povecavamo
koncentraciju Secera u Siri. Od ovakvog grozda se dobija vino vrhunskog kvaliteta poznato
pod nazivom ,,ledeno vino* ili ,,Eiswein®. Za ovaj postupak je takode potrebno da grozde
bude u punoj zrelosti.

U Soternu (Sauternes-u) neki vinogradi u kiSnim godinama koriste uredaj za krio-
ekstrakciju, koji zamrzava suviSnu vodu u grozdu koje je razvodnila kiSa uz istovremeno
koncentrisanje Secera. Medutim, proizvodaci nemackog i kanadskog ledenog vina popreko
gledaju na krioekstrakciju, upravo iz razloga njihove proizvodnje ledenog vina kada moraju
da cekaju temperature ispod —8°C na kojima grozde mora da provede bar po nekoliko sati i
da se bere u rano jutro.

U nemogucnosti da se dobije suvarak ostavljanjem grozda na cokotu, usled loSeg
vremena u doba sazrevanja, grozde se moze obrati u punoj zrelosti i ostaviti da stoji neko
vreme na suncu ili u posebnim prostorijama u kojima je obezbedena odgovarajuca toplota i
vlaznost vazduha usled ¢ega dolazi do isparavanja vode iz bobice i koncentrisanja Secera.

Pored suvarka, koji se moze posti¢i ostavljanjem grozda na cokotu posle pune zrelosti
ili, pak, termickim tretiranjem, kvalitet grozda se moze pojacati i prepusStanjem grozda u
punoj zrelosti da ga napadne gljivica Botrytis cinerea u obliku tzv. plemenite plesni.

Ova gljivica na grozdu moze da izazove dvojake pojave. Naime, ukoliko je relativna
vlaznost vazduha visoka, a temperatura za razvoj gljivice povoljna, ova gljivica se javlja u
obliku sive plesni i nanosi velike Stete grozdu. Medutim, ako uslovi za razvoj gljivice nisu
povoljni, tj. ako je vreme toplo i relativna vlaznost vazduha niska, gljivica Botrytis cinerea
usmerava zivotnu aktivnost u pravscu takvih promena u sastavu grozda koje imaju za
posledicu dobivanje vina visokog kvaliteta. Zbog ovoga se ovakav vid pojave gljivice
Botrytis cinerea naziva plemenita plesan.

Ova plesan se ne javlja svuda u svim vinogradarskim podru¢jima; njena pojava je manje
viSe vezana za odredena vinogorja. Ovakvih vinogorja nema mnogo; u Nemackoj su poznati
vinogradi na obali Rajne i Mozela, u Francuskoj su poznata vinogorja Sauternes (Sotern),
Monbazillac i Anjou (Anzu), a u Madarskoj oblast Tokaja.

Uslovi za pojavu plemenite plesni u vinogradu su veoma specifi¢ni: 90 — 100% relativna
vlaznost vazduha (kiSa) nekoliko dana, a nakon toga treba da nastupi toplije suvo vreme sa
vlaznos¢u vazduha ispod 50% u trajanju od nedelju dana sa temperaturama od preko 20°C.

Svojim metabolizmom plemenita plesan vrSi niz transformacija na bobici koje dovode do
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velikih promena u vidu koncentrisanja Secera, smanjenja kiselosti, stvaranja vece kolicine
glicerina, sinteze nekih materija kojih inace u zdravom grozdu nema.

Sve ovo doprinosi proizvodnji vina izuzetnog kvaliteta koja se odlikuju visokom slas¢u,
uljastom, medastom strukturom, veoma specifi¢nim mirisom na lanolin i suvo voce.
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10. LIKERSKA (POJACANA ILI FORTIFIKOVANA) VINA

Pojacavanje vina — dodavanjem alkohola, uglavnom vinskog destilata, josS je jedan od
nacina da se poveca slast. Alkohol zaustavlja rad kvasaca i tako zaostaje neprevreli Secer u
koji povecava slatkoc¢u vina. Ponekad se alkohol dodaje pre nego Sto grozdani sok (Sira) i
krene da vri, a najpoznatiji primer takovog vina je Pineau de Charentes iz regije Konjak ili
kod nas Mistela. Pineau de Charentes se dobija tako Sto se Sira (najc¢eS¢e musktanih sorti)
alkoholizuje odlezalim vinskim destilatom na jacinu od 18 do 22% vol alkohola i nakon toga
odlezava u hrastovim buradima najmanje dve godine.

Inace, alkohol se najceSc¢e dodaje u toku alkoholne fermentacije, Francuska vins doux
naturales kao Sto su Muscat de Beaumes-de-Venise, Rivesaltes i Banyuls prave se na ovaj
nacin, isto tako i porto, madera, marsala i malaga. Sherry i mantilla se razlikuju po tome $to
se alkohol dodaje posle vrenja, Sto znaci da su to izvorno suva vina koja se kasnije zasladuju.

Sherry. Alkoholizacija je samo jedan aspekt poznatih desertnih (pojacanih) vina. Drugi
sustinski i karakteristi¢ni aspekt je sazrevanje. Sherry sazreva po takozvanom solera metodu
ili delimi¢nim, serijskim kupaziranjem (Serizacijom): kako stari, svakom redu buradi dodaje
se Seri iz drugog mladeg reda. To stalno osvezava Seri koji sazreva. Kod svakog dolivanja
priblizno cetvrtina ili trec¢ina svakog bureta prelazi u sledec¢u fazu. Neke solera kupaze starije
su i viSe od sto godina. Druga specifi¢nost sherryja je naslaga vinskog cveta, kvasca koji se
razmnozava u sloju na povrsini mladog vina. Ako su navlake obilnije (izgledaju kao zobena
kasa), vino ¢e biti klasifikovano kao fino (ili manzanilla) i samo blaze alkoholizovano. Ako
vinskog cveta ima manje ili ga uopSte nema, vino je jace alkoholizovano i oznaceno kao
oloroso. Ostali stilovi sherryja kao Sto su amontillado i palo cortado svrstavaju se izmedu
kategorija fino/manzanilla i oloroso.

Madera. Prosec zasrevanja madere podjednako je specifican, ali potpuno razlicit. 1li se
oko 6 meseci greje u velikm cisternama (obrada poznata kao estufagem) ili se ¢uva u
skladiStima gde je temperature tokom godine od 18°C od 25°C, Sto je viSe od preporucene za
druga vina. U svakom slucaju madera tako dobija svoj specifi¢an zare¢i ukus i postaje
neverovatno dugovecna, ako ne i stvarno neunistiva.

Porto. Porto stari tradicionalnije, i to na dva nac¢ina. Smedkasta ili drvena porto vina
stare mnogo godina u buradima i kada su spremna za pice, flaSiraju se i prodaju. Arhivska i
vina iz samo jednog vinograda (quinta), kao i ona porto vina koja ¢e postati arhivska mnogo
krace stare u buretu i dalje se razvijaju u bocama. Ako se radi o pravom arhivskom portu to

mozZe da potraje i desetinama godina.
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11. VINO 1Z AMFORA

Jedan od pravaca u proizvodnji belih u Srbiji, koji poslednjih godina dobija na
popularnosti, je proizvodnja vina u amforama.

Pravac proizvodnje vina u amforma ima za cilj da se proizvedu vina koja ¢e se isticati
bogatstvom sastojaka, obelezjem teritorije (terroir), zatim prirodnoS¢u i zdravstvenom
vrednosS¢u, specificnoSéu u organoleptici i karakterom. U toku fermentacije i tokom dugih
maceracija iz pokozice i semenke, u kojima se i krije ¢itavo bogatstvo bioloski aktivnih
materija, izmedu ostalog ekstrahuju se i polifenoli, a oni su veoma snazni antioksidanti.
Upravo ova ¢injenjica je iskoriS¢ena kao glavni aspekt u proizvodnji vina u amforma, dakle
ako ve¢ kao antioksidanti mogu korisno delovati na organizam onoga ko pije vino, oni mogu
vina, ocuvanje svezine, punocu i slast bez neprevrelog Secera, kao i znatno smanjenje, ¢ak
mozda i eliminaciju zaStitnog SO, do punjenja vina u boce, dugo dozrevanje rezultira
omekSavanjem vina, stvaranjem posebnog tercijarnog bouqueta a i sedimentacijom ¢vrstih
materija, tako da nije potrebno bistrenje niti filtracija Sto u doprinosi ocuvanju primarnih
karakteristika vina (poznato je da bistrenje i filtracija osiromaSuju vino). Pored vinifikacije,
amfora ukopana u zemlju je idealna i za dozrevanje vina. Konstantna temperatura i inertnost
amfore kao suda (omogucen je minimalan dotok kiseonika u vino), su idealni uslovi za
sazrevanje vina. Nakon vinifikacije sa Sestomese¢nom maceracijom u amfori, dozrevanje je
moguce sprovoditi u velikim hrastovim bacvama od 25 i 35 hl ili opet u amforama manjeg
kapaciteta (500 — 1000 lit) koje moraju biti pune do vrha i dobro zatvorene.

Kao preduslov za uspesnu proizvodnju vina u amforma neophodno je pazljivo odabrati
lokaciju gdje ¢e se saditi vinograd, obezbediti kvalitetne, bezvirusne i jake kalemove, zatim
ne forsirati lozu, i¢i na nizak prinos, odrec¢i se pesticida, herbicida, fungicida, veStackog
dubriva, cilj je da se izbegne hemija kako se u zemljiStu ne bi uniStavali mikroorganizmi. Za
preradu grozda u vino izdvojiti samo tehnoloski zrelo grozde, posebno u pogledu fenolne
zrelosti, zatim zdravo grozde, za alkoholnu fermentaciju osloniti se na prirodne kvasce iz
vlastitoga vinograda — epifitnu mikrofloru.

Kako je svaka godina razlicita, i grozde nije uvek istog kvaliteta, ako je ono bogato i
zdravo tada ima smisla i¢i na dugu maceraciju, ako je manje bogato maceracija se skracuje,
traje do trenutka dok se ne ekstrahuje sve Sto je potrebno. Amfora, koja se ukopava u zemlju,
vrlo je prikladna, jer aromatski ne menja vino, u nekim mikro-koli¢inama propusti kiseonik i
cuva idealnu temperaturu. Kako se kod maceracija iz pokozice i semenke ekstrahuju
polifenoli - tanini, sa vinom se ne sme Zuriti, tj. ne sme se puniti ranije radi Sto brzeg izlaska
na trziste, ako se poStuje prirodni put vinu je neophodno ostaviti dovoljno dugo vremena za
dozrevanje, da spontano omekSa i da se potpuno razvije, i obogati bouquet. Za to vreme
cvrste cestice istaloze se na dno, pa nisu potrebna bistrenja ni filtracije, i u bocu vino ide
potpuno prirodno uz maksimalno ocuvanje svojih prirodnih karakteristika, uz eventualno
mali dodatak SO,.

Tip vina koji se dobija primenom tehnologije fermentacije i produzene maceracije u
amforama odlikuje se slede¢im karakteristikama: ova vina su naglasenije boje, jace strukture,
Ziva su i veoma zanimljiva, obi¢no s viSom ukupnom kiseloS¢u nego obi¢na vina, dobrom pH
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vrednos¢u, ve¢im sadrzajem polifenola, so¢na su i zaokruzena i sa izrazenim osec¢ajem slasti i
ako su bez i grama neprevrelog Secera. Uglavnom izgledom, mirisom i ukusom takva vina se
bitno se bitno razlikuju od vina raSirenih na trziStu. Budu¢i da su izgled, miris i ukus ovih
vina dosta razlikuju od ostalih vina u Sirokoj ponudi, proizvoda¢ ovakvog vina mora se
potruditi da na prikladan nacin potroSace upozna sa proizvodom, da objasniti zasto je takav, i
da istakne koje su mu prednosti.

Proizvodnja vina u amforama je usko povezana sa terminologijom eko proizvodnje
vina i ova dva aspekta svakako treba povezati, jer je u eri modernizacije i globalizacije koja
sve viSe zahvata i vinarsku industriju, trziSte sve viSe Zzeljno prirodnih i autetenti¢nih
proizvoda Kkoji u sebi nose odlike terroira (zemljiSta sa kog poticu), a s druge strane su sa
izrazenim pozitivnim uticajem na zdravlje konzumenata. S tim u vezi u razli¢itim zemljama
postoje razlicite zakonske regulative koje se odnose na ovu proizvodnju i one su uglavnom
prilagodene nacionalnim interesima. U svakom slucaju te regulative uglavnom zabranjuju ili
preporucuju sledece operacije:

e Manje koriS¢enje sumpor-dioksida (SO2)

¢ Sve materije sumnjivog porekla kojim se tretiraju vina ili prilikom reciklaze
ugrozavaju zdravlje potroSaca ili okolinu treba izbegavati

o Preferirati fizicke u odnosu hemijske metode

o Sve rezidue i otpad u proizvodnji vina ne smeju da ugrozavaju okolinu i

¢ FlaSe koje se mogu ponovo Koristiti su one koje se mogu reciklirati ili koje
Se ponovo pune
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12. HEMIJSKI SASTAV VINA

Grozde i vino se sastoje najvecim delom od vode (70-90%) i ostalih isparljivih i
neisparljivih jedinjenja. Prema najnovijim istrazivanjima broj organskih i neorganskih
hemijskih jedinjenja u vinu, ¢iji je sastav poznat, ve¢i je od 600, dok se broj onih joS uvek
nedefinisanih (upogledu hemijskog sastava) procenjuje na preko 3000.

Hemijski sastav vina zavisi od razlic¢itih faktora: sorte vinove loze, stepena zrelosti i
zdravstvenog stanja grozda, zemljista, prehranjivanja, klime, nacina vinifikacije i nege vina i
mnogih drugih faktora.

Najvazniji sastojci grozda su: Secer, kiseline, bojene i taninske materije i drugo. Tokom
alkoholne fermentacije od Secera nastaje alkohol i CO,, kao glavni proizvodi, a zatim i brojna
druga pretezno aromaticna jedinjenja.

HEMIJSKI SASTAV VINA

Komponenta Sadrzaj
Voda 80-90%
Alkohol (etanol, metanol, visi alkoholi, alifati¢ni alkoholi) 8-15%
Polihidroksilni alkoholi (glycerol, 2,3-butandiol) 5-20 g/l
Kiseline (vinska, limunska, jabu¢na, mlecna itd) 4,5-15 g/l
Minerali (K, Ca, Na, Mg, Fe, Mn, Cu, Co, Zn, F, J, Se) 1,5-3,5 ¢/
Vitamini (C, B1, B2, PP faktor, vitamin P, pantonenska kiselina, B6, u malim
B12, H) kolicinama
Aldehidi, tanini, estri, azotna jedinjenja, aromati¢na jedinjenja, fenoli 1 malim
kolicinama
Salicilna kiselina oko 60 mg/I

Seéeri. U grozdu su najzastupljeniji monosaharidi (glukoza i fruktoza), disaharid
(saharoza) i pentoze (arabinoza, ramnoza). Koli¢ina Secera se tokom sazrevanja grozda
povecava, a koli¢ina kiselina smanjuje. Prosecan sadrzaj saharoze krece se u granicama 2-5
g/l, a nekada i nesto vise. Pri optimalnim uslovima, fermentacijom 1 kg Secera nastaje 0,59 |
¢istog etanola.

Polisaharidi. Pektinske materije su najviSe zastupljene u ¢vrstim delovima grozda, a
njihova koli¢ina u vinu zavisi od nacina prerade. Tokom alkoholne fermentacije dolazi do

hidrolize pektinskih materija, pri ¢emu se oslobada metanol i poligalakturonska kiselina.
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Pektini se u rastvoru ponasaju kao zastitni koloidi i otezavaju bistrenje vina. Dekstran stvara
plemenita plesan, a u Siri i vinu se ponaSa kao zastitni koloid.

Aciditet vina. Ukupni aciditet predstavlja vrednost izrazenu koli¢inom neke baze
(NaOH ili KOH) upotrebljene za neutralizaciju svih kiselina vina, kod nas se izrazava kao
vinska Kiselina u g/l, a kre¢e se od 4 — 14 g/l. U Francuskoj se izrazava kao sumporna
kiselina (100 g vinske odgovara 65,3 g sumporne Kiseline).

Realni aciditet (pH) je negativni dekadni logaritam koncentracije vodonikovih jona. pH
Sire i vina najcesce se krecu izmedu 2,7 - 3,9.

Kiseline. Kiseline su veoma bitne za kvalitet vina, njegova senzoma svojstva i stabilnost
tokom cuvanja i zrenja. Osim toga, optimalna kolicina kiselina stvara pogodne uslove za
kvalitetnu alkoholnu fermentaciju, odnos slobodnog i ukupnog SO i bistrenje vina. Vinska i
jabucna kiselina su dominantne kiseline grozda i Sire. Osim njih, u Siri se moze na¢i i manja
kolicina limunske kiseline, narocito ako je grozde zahvaceno plemenitim plesnima, kao i
siréetne kiseline, koje u Siri od zdravog grozda nema.

Neisparljive organske kiseline — ukupan sadrzaj u vinu 3,5 — 10 g/l. Vinska kiselina je
najvaznija kiselina Sire i vina. Sadrzaj vinske kiseline je odlika sorte, a krece se u granicama
1-8 g/l, a najceSce 2-6 g/l. Vinska kiselina prelazi u vino, mada je njen sadrzaj manji nego u
Siri usled kristalizacije njenih soli (tartarata), cija se rastvorljivost smanjuje u prisustvu
alkohola. U vreme maksimalnog porasta bobice, sadrzaj jabucne kiseline dostize i 20 g/l, u
Siri od zrelog grozda se krece u granicama 0,01-6 g/l a najceS¢e je ima od 1-3 g/l. Neretko je
sadrzaj vinske i jabucne kiseline priblizno jednak. Jabuéna kiselina je nestabilna i podlozna
razgradnji pod delovanjem razli¢itih mikroorganizama. Sadrzaj limunske kiseline krece se u
proseku u granicama 0,3-0,8 g/l, a ako je grozde zahvaceno Botritisom, ¢ak i do 1 g/l. Od
ostalih Kiselina, tu su ¢ilibarna, mle¢na, oksalna, pirogrozdana, glukonska i glukuronska.

Isparljive organske kiseline — predstavljaju grupu masnih kiselina koje se nalaze u
vinu, a koje, pod odredenim uslovima, mogu ispariti. Nastaju uglavnom kao sekundarni
proizvodi alkoholne fermentacije, a mogu nastati i u procesima raznih kvarenja vina.
Normalna koncentracija sir¢etne kiseline u vinu iznosi 0,3 - 0,6 g/I.

Mineralne materije. Najzastupljeniji mineral (50 - 1950 mg/l, odnosno preko 50%
ukupnih mineralnih materija) je kalijum. Posle njega po sadrZaju slede kalcijum i
magnezijum (do 200 mg/l). Osim njih, u Siri se nalaze: natrijum, gvozde, cink i bakar.

Azotne materije. U Siri su zastupljeni proteini, polipeptidi, amidi, aminokiseline, kao i
mineralne azotne materije. Medu aminokiselinama najzastupljeniji je prolin (0,1 - 1,0 g/l),

koji je neophodan kvascu u fazi razmnozavanja.
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Fenolna jedinjenja vina dele se u dve velike grupe: flavonoide i neflavanoide. U
flavonoide spadaju: flavanb-3-oli (katehin, epikatehin, galokatehin, epigalokatehin);
proantocijanidini ili proantocijanidoli (tanini) — su polimeri ¢ije su gradivne jedinice flavan—
3-oli (sastoje se iz dve ili vise razli¢ito vezane jedinice falvan—3-ola); antocijani (cijanidin,
peonidin, delfinidin, petunidin, malvidin, pelargonidin) zasluzni za boju crvenih vina i
flavonoli (kemferol, kvercitin, miricetin, izohramnetin, laricitrin, sirigentin). U neflavonoide
spadaju fenolne kiseline (derivati benzoeve i cimetne kiseline) i stilbeni - resveratrol
(popokozica).

Semenke grozda su veoma bogate fenolnim jedinjenjima, pre svega taninima. Ne
odvajaju se tokom prerade, za razliku od Sepurine. Tanini iz semenki u kombinaciji sa
taninima iz pokozice zasluzni su za kvalitet i senzoma svojstva, kao i karakter crvenih vina
pre svega. Tanini su jedinjenja oporog i trpkog ukusa. Semenke se ne smeju lomiti tokom
muljanja i cedenja, jer u tom slucaju se iz oSte¢enih semenki ekstrahuju velike kolicine
tanina, zasluzne za pojavu gorcine i astrignencije. Kvalitetne nove cednice (prese) ne
oSte¢uju semenke. Kolic¢ina tanina kod belih vina je veoma niska, u odnosu na crvena; u
suprotnom bi i bela vina dobila neke karakteristike crvenih.

Aromati¢ne materije. U grozdu, Siri i vinu aromati¢ne materije se nalaze u koli¢ini do
nekoliko mg/l. U zavisnosti od njihovog porekla i nacina formiranja aromati¢ne materije
vina mozemo podeliti na:

- primarne (sortne) arome cine jedinjenja koja se nalaze u grozdu, zatim ona
jedinjenja koja nastaju primenom posebnih tehnologija u predfermentativnoj fazi (npr.
prosuSivanjem grozda, karbonskom maceracijom i td.). U hemijskom pogledu to su: terpeni,
Ci3-norizoprenoidi i metoksipirazini.

- sekundarne (fermentativne) arome koje su rezultat mikrobioloskih transformacija
Sire (alkoholne i jabu¢no-mlecne fermentacije), a predstavljene su prvenstveno acetatnim i
etil-estrima, zatim viSim alkoholima (1-propanol, 2-metil-1propanol, 2 i 3 metil -1 butanol)
i tiolima.

- tercijarne arome (bouget), koje se formiraju za vreme dozrevanja i starenja vina,
hemijskim i biohemijskim transformacijama (hidrolize, estrifikacije, oksidacije) ve¢
spomenutih aromatskih jedinjenja (sortnih i fermentativnih aroma).

Enzimi. Grozde je bogato razlicitim enzimima (oksidoreduktaze: polifenoloksidaze
(tirozinaza grozda i lakaza enzim Kkoji stvara botritis), askorbinoksidaza, peroksidaza i

katalaza; proteoliticki enzimi (proteaze i peptidaze - razgradnja proteina); glukozidaze
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(raskidanje glukozidnih veza); pektoliticki enzimi (ragradnja pektina - lanaca
poligalakturonske kiseline); saharaza (invertaza je enzim koji kataliSe razlaganje saharoze na
glukozu i fruktozu) i dr.). Pektinesteraza je enzim koji hidrolizuje pektine na molekule
poligalakturonske kiseline i metanola, zbog ¢ega ima znacajnu ulogu u bistrenju vina. Tanaza
hidrolizuje tanine. U Siru dospeva sa grozda od plesni kojima je ono napadnuto.
Polifenoloksidaze su enzimi znac¢ajan zbog toga Sto katalizuje oksidaciju fenolnih jedinjenja.
Usled toga dolazi do transformacije fenolnih jedinjenja u hinone, $to uzrokuje potamnjivanje
Sire od Zute do mrke boje. Ovaj enzim se nalazi u grozdu i potrebno ga je blokirati odmah
nakon muljanja grozda dodavanjem SO i bistrenjem Sire bentonitom.

Vitamini. U grozdu se nalaze znacajne kolicine A vitamina, vitamina B grupe, holina,
folne kiseline, vitamina C, vitamina E itd.

Ekstrakt. Normalna koli¢ina ekstrakta bez Secera (dobija se od celokupnog ekstrakta
kad mu se oduzme Secer, koji u vinu jako varira) krece se od 16 - 30g po litru. Maksimalna
granica ekstrakta bez Secera u vinu obi¢no ne prelazi 35 g u litru, ali ima vina i sa preko 50 g
u litru. Za ocenjivanje vina od vaznosti je i ekstraktni ostatak, koji se izracunava kad se od
ekstrakta bez Secera oduzmu neisparljive kiseline izrazene u vinskoj kiselini. Ovaj ostatak ne

sme biti manji od 11 g u litru za bela vina, a 13 g u litru za crvena vina.
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13. SAZREVANJE (STARENJE) VINA

Neposredno po zavrSetku alkoholne fermentacije vino nije pogodno za pice,
neharmonic¢no je, grubo, s mirisom na kvasac koji pokriva skoro sva njegova mirisna
svojstva, pa je potrebno odredeno vreme, tzv. period stabilizacije ili sazrevanja vina u
kojem vecina vina postize svoj kona¢ni kvalitet. U ovom periodu vino ima viSe potrebe za
kiseonikom koji mu osiguravamo spontanim putem tokom ¢uvanja ili raznim tretmanima.

U formiranju ukusa znac¢ajnu ulogu ima jabu¢no mle¢na fermentacija (malolakti¢na
fermentacija), te se s glediSta ukusa smatra da transformacija jabucne kiseline u mle¢nu
predstavlja prvi korak na putu starenja vina. Medu reakcijama koje se odigravaju u vinu
nakon alkoholne fermentacije, a koje vode formiranju njegovog kvaliteta, od posebnog
interesa su one koje se odnose na ponaSanje fenolnih jedinjenja, tanina i antocijana u
crnim vinima.

Drugi vremenski period ¢uvanja vina predstavlja period njegovog starenja, u kojem
su potrebe za kiseonikom svedene na minimum, Sto se postiZze ¢uvanjem vina u bocama. U
ovom vremenskom periodu vina sticu i odredena mirisna svojstva poznata kao bouquet
vina. Dok se stabilnost obi¢nih vina postiZze ve¢ tokom prve godine dotle je za formiranje

bouqueta kvalitetnih vina potrebno 2 — 3 pa i viSe godina.

Tercijarna aroma vina

Tercijarna aroma vina formira se nakon fermentacije (vinifikacije), za vreme
odlezavanja (dozrevanja i starenja) vina u boci ili buretu (bacvi). Za odlezavanje vina u
buradima vrlo su bitni temperaturni uslovi (idealna temp. krece se od 11 — 13°C), zatim
relativna vlaznost vazduha u podrumu (ne bi smela biti ispod 70 — 80%, a nije dobro da
bude ni preko toga).

Za vreme c¢uvanja vina u buradima po zavrSetku alkoholne fermentacije razvijaju se
komponente tercijarne arome (buke-a (bouquet-a) starenja) i to:

1. oksidacijom ve¢ postojecih komponenti primarne ili sekundarne arome -
,»oksidativni bouquet*

2. hemijsko/fizickom ekstrakcijom sastojaka iz drveta bureta — ,,aroma drveta“

Oksidacija se karakteriSe povecanjem sadrzaja aldehidnih sastojaka (ukljucujuci
acetaldehid, koji nastaje oksidacijom etil alkohola) koji doprinose mirisu na dunju,
jabuku, suvo oraSasto voce, maslacnim i takozvanim ,,maderastim“ notama (prisutnim u

specijalnim pojac¢anim vinima).
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Ekstrakcijom sastojaka poreklom iz drvenih (hrastovih) buradi u vino dospevaju

razli¢ita aromati¢na jedinjenja kao Sto su: aldehidi, ketoni, laktoni, isparljivi fenoli.

Formiranje bukea (bouqueta) vina

Formiranje bukea (bouqueta) kvalitetnih vina odigrava se pod uslovima ograni¢enog
prisustva kiseonika tj. pri niskom oksido — redukcionom potencijalu.

U procesu formiranja bukea vina vaznu ulogu ima vinska Kiselina. Oksidacijom
(dehidrogenacija) vinske kiseline uz kataliticku pomo¢ gvozda nastaje deoksimaleinska
kiselina, koja daljom oksidacijom vazdusnim kiseonikom daje diketoéilibarnu kiselinu
(pojava ove dve kiseline moze se smatrati granicom izmedu korisnog i Stetnog delovanja
vazdusnog kiseonika).

Deoksimaleinska kiselina se odlikuje reduktivnim svojstvima, te se javlja kao
regulator oksido — redukcionih reakcija odrzavaju¢i ih na nivou najpovoljnijem za ukus i
bouquet vina.

Ulogu u odrzavanju niskog redoks potencijala i obrazovanja bukea vina ima i grupa
jedinjenja aromatske i alifatske prirode, tzv. reduktoni.

Acetatni estri: izoamil, heksil, feniletil acetat, nastali radom kvasca za vreme
alkoholne fermentacije, nosioci vo¢no - cvetne arome mladih vina, starenjem vina podlezu
hidrolizi, te se njihov sadrzaj smanjuje, dok raste sadrzaj etil acetata, dietil sukcinata,
zatim etil laktata (zavisan od malolakti¢ne fermentacije).

Za formiranje bukea tokom starenja vina znacajne su i reakcije izmedu aminokiselina i
Secera u vinu, koje dovode do formiranja jedinjenja tipa melanoida i viSih aldehida
(furfurola i oksimetilfurfurola). Ovi aldehidi delom stupaju u reakciju s nekim
alkoholima formirajuci acetale, isparljiva jedinjenja vrlo finog mirisa.

Sto se tice ponasanja viSih alkohola tokom starenja vina primeéeno je poveéanje
koncentracije izobutanola i heksanola, a smanjenje amilnog i izoamilnog alkohola, kao i 2—
fenil etanola.

Monoterpenski alkoholi (linalol, nerol, geraniol) tipi¢ni za aromati¢ne sorte vinove
loze, tokom starenja vina podlezu oksidaciji, i na taj nacin nastaju odgovarajuci oksidi,
derivati pirana i furana, a zapoceto je formiranje alfaterpineola.

Vazan sastojak koji pozitivno utice na aromatsku kompoziciju belih vina ¢uvanih u
boci (a u manjoj meri i crvenih) je dimetil sulfid - DMS ¢iji je olfaktivni prag nizak (0,04 —
0,06 mg/l).
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Vina c¢uvana u drvenim bacvama (narocito hrastovim) odlikuju se povecanim
sadrzajem laktona, 4—etil fenola, 4—etil gvajakola, 4-vinil gvajakola (Bretanomyces).

Za vreme starenja vina, pored bukea, kao najveceg nivoa kvaliteta vina, moze
do¢i i do Stetnih pojava: izvetrelosti i oksidisanosti, kao posledice povecane i trajne
aeracije. Za jako oksidisana vina karakteristicno su vece koncentracije acetaldehida i
njegovih derivata.

Kiseonik u vino moze dospeti preko otpraznjenog prostora (oko 18 ml/l), pretakanjem
(oko 14 mi/l), kroz pore duga ukoliko se radi o drvenim bac¢vama (oko 3 ml/l), pri
razlivanju u boce (0,2 — 1,5 ml/l).

Sa prodiranjem u vino Kiseonik stupa u reakciju s pojedinim sastojcima vina
(fenolna jedinjenja, jedinjenja gvozda, sumpordioksid i druge materija reduktivne
prirode), a ove reakcije su brze pri viSim temperaturama.

Za stabilizaciju i starenje vina za vreme cuvanja u proseku je dovoljno 14,2 ml/l

kiseonika.
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14. 1ZVOD I1Z PRAVILNIKA O KVALITETU | DRUGIM ZAHTEVIMA
ZA VINO (sl.list SRJ br. 54/99 i 39/2002, &lan 12)

Dozvoljeno odstupanje od deklarisanog sadrzaja alkohola u vinu je 0,5% (V/V).

Isparljive kiseline izrazene kao sircetna kiselina, u g/l, posle oduzimanja sadrzaja
sumpor-dioksida, sorbinske kiseline za stona vina, za stona vina sa geografskim poreklom,
kvalitetna vina sa geografskim poreklom i vrhunska vina sa geografskim poreklom, mogu da
iznose, najvise:

1) 1 g/l - za belo vino sa sadrzajem alkohola do 10% (V/V);

2) 1,2 g/l - za ruzicu i crveno (crveno) vino sa sadrzajem alkohola do 10 % (V/V).

Za obi¢no vino koje sadrzi preko 10% (V/V) alkohola, koli¢ina isparljivih kiselina

povecava se za 0,06 g/l za svaki zapreminski procenat alkohola preko 10%.

Hemijski sastav vina (Sluzbeni list SRJ, 54/99 i 39/2002, Sluzbeni list SCG, 56/2003 i
Sluzbeni glasnik RS, 87/2011 i 26/2015 - dr. pravilnik).

Kvalitetno vino sa

Stono vino i stono vino sa geografskim poreklom i
Sastoiak geografskim poreklom vrhunsko vino sa
astojal geografskim poreklom
najmanje najvise najmanje najvise
1 2 3 4 5
Ukupni alkohol, u % (VIV) 8,5 15,0 9,5 15,0
Stvarni alkohol, u % (VIV) 8,5 ne utvrduje se 9,5 ne

utvrduje se

Ekstrat bez Secera, u g/l

. . ne
- za belo vino 15,0 ne utvrduje se 16,0 utvrduje se
- zaruzicu 16,0 ne utvrduje se 17,0 ne
' | ' utvrduje se
- za crveno vino 18,0 ne utvrduje se 18,0 ne
' ) ' utvrduje se
Pepeo, u g/l
- za belo vino 1,1 ne utvrduje se 1,1 ne
' ) ' utvrduje se
o . ne
- zaruZicu 1,4 ne utvrduje se 1,4

utvrduje se
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. . ne
- Za crveno vino 1,6 ne utvrduje se 1,6 utvrduje se
Titraciona kiselost, izraZzena . ne
kao vinska kiselina, u g/l 45 ne utvrduje se 45 utvrduje se
Ukupni SO2, u mg/I ne
- za Crveno vino sa sadrzajem Secera ne utvrduje se 150 utvrduje se 150
do4 g/l
- za belo i roze vino sa . ne
sadrZajem Secera do 4 g/l ne utvrduje se 200 utvrduje se 200
- za belo i roze vino sa . ne
sadrZajem Secera iznad 4 g/l ne utvrduje se 250 utvrduje se 250
- izuzetno za belo vino sa . ne
sadrZajem Secera iznad 50 g/l ne utvrduje se 400 utvrduje se 400
. . . . ne
Diglukozid malvidola, u mg/I ne utvrduje se 15 utvrduje se 15
Fenolne materije, izraZzene kao
galna kiselina u g/l
- za belo vino 0,1 0,1 0,5 0,1 0,5
- zaruZicu 0,5 1,5 0,5 15
. . ne
- Za crveno vino 15 ne utvrduje se 1,5 utvrduje se
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15. DRVENI SUDOVI (BURAD)

Drveni sudovi Koristi se za ¢uvanje vina joS od vremena Rimskog carstva od kada sezu
i prvi pisani podaci. Marco Anneo Lucano, rimski pisac i putnik u epu “Pharsalia” prvi put
spominje drvenu burad 47. godine p.n.e., i to u ratu izmedu Pompeja i Cezara, na podrucju
Istre i Kvarnera (Sokoli¢, 2006).

Drvo je vekovima imalo dominantnu ulogu u proizvodnji, ¢uvanju i transportu vina. U
Evropi, su se osim hrasta, za izradu buradi upotrebljavao kesten (Castanea sativa) i bagrem
(Robinia pseudoacacia). Ipak, oni su poslednjih 20-ak godina postupno povuceni iz masovne
upotrebe zbog prelaska na koriS¢enje inertnih materijala (inox), mada se burad i danas
proizvodi od ovih vrsta drveta. Danas se drvo koristi za proizvodnju manjih (tzv. barrique
buradi) kao i bacvi od 5 i viSe hiljada litara. Oksidacioni procesi koji se odvijaju u vinu
odlezavanjem u drvenim sudovima isticu karakter vina sa specifi¢cnim aromama.

Hrast je vrlo rasireno listopadno drvo koje doseze visinu i do 50 m i pre¢nik do 2,5 m.
Kritosemenjaca, dikotiledona iz porodice: Fragaceae rod Quercus koji sadrzi oko 320 vrsta.
Najvaznije vrste za proizvodnju buradi i buradi su:

e Hrast luznjak ili penduculate - Quercus robur L. (Evropski hrast)

e Hrast kitnjak ili sessile - Quercus Sessiliflora ili Quercus petraea L. (Evropski hrast)

e Beli hrast - Quercus alba L. (Americki hrast)

U Francuskoj, zemlji u kojoj je proizvodnja buradi podignuta na najvisi nivo, burad se
proizvodi od dve vrste hrasta — kitnjak ili sessile (Quercus Sessiliflora ili Quercus Petraea) i
luznjak ili penduculate (Quercus Robur).

Kitnjak (Sessile) je najzastupljeniji u centralnoj i severoistocnoj Francuskoj. U ovim
regionima, Sume rastu na glinovito silikatnom, slabom zemljistu. GodiSnji porast je spor, 5to
rezultuje uzim godovima - gustom (zbijenom) strukturom drveta. Ovaj hrast se odlikuje
znacajnim aromatskim potencijalom (visok sadrzaj metil-oktalaktona i eugenola), dok je
sadrzaj ekstraktibilnih elagitanina nesto nizi.

Luznjak (Penduculate) je najzastupljeniji u centralno zapadnim i juznim krajevima
Francuske, raste u cestarima na glinovitom, kre¢njackom i granitnom zemljiStu. Godisnji
porast je brzi, Sto rezultuje Sirim godovima. Ovaj tip hrasta je siromasniji u aromati¢nim
komponentama od prethodnog i karakteriSe se ve¢im sadrzajem ekstraktibilnih polifenola.
Ovaj hrast se narocito koristi za proizvodnju buradi za odlezavanje konjaka.

U ostalim evropskim zemljama povrSine pod kitnjakom i luznjakom variraju u

zavisnosti od nadmorske visine, sa dominacijom hrasta luznjaka.
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U Sjedinjenom drzavama, glavna vrsta za proizvodnju buradi je Americki beli hrast
(Quercus Alba). Ovaj hrast se odlikuje nizim sadrzajem polifenola od Evropskih vrsta i
dvostruko ve¢om koli¢inom kokos aroma. Ovaj hrast se odlikuje izuzetno visokim stepenom
zadrzavanja vodootpornosti nakon rezanja, te se gubici pri preradi drveta smanjuju za
polovinu u odnosu na Evropske vrste, Sto znacajno smanjuje trosSkove proizvodnje buradi.

U Srbiji hrastove Sume zauzimaju oko 25% od ukupnog Sumskog fonda, a takode su
najzastupljeniji hrast luznjak i kitnjak, sa dominacijom hrasta luznjaka. Hrast luznjak je
najzastupljeniji na terenima Vojvodina i u centralnoj Srbiji na nizim nadmorskim visinama,
dok je hrast kitnjak najvise zastupljen u brdsko-planinskim predelima isto¢ne i centralne
Srbije na nadmorskim visinama od 300 do 1300 m.

Barriqgue baradima nazivamo drvenu burad zapremine 225 (BordoSka) do 228
(Burgundska) litara. Sastoje se od duga, obruca i dna ili danceta.

Kvalitet aromatskih komponenti koje daje drvo je razlicit i zavisi od botani¢ckog porekla
drveta (hrasta), nacina suSenja drveta i nagorevanja drveta

U najkrac¢em, proces proizvodnje barik buradi bi se mogao podeliti u nekoliko faza:

o Odabir i klasiranje hrastove grade — prva i jedna od najvaznih operacija. Pri
odabiru strogo se vodi rac¢una o vrsti hrasta, starosti stabla, ekspoziciji i konfiguraciji terena
na kojoj hrast raste, sastavu zemljiSta, mikroklimatu itd.

o Postupak sa hrastovom gradom u oblom stanju — ukoliko se cepanju ili rezanju ne
pristupa odmah, ¢uvanje grade u oblom stanju se vrsi pod strogo definisanim uslovima.

o Cepanje i rezanje hrastovih oblica — postoje posebne tehnike cepanja i rezanja u
zavisnosti od strukture hrastove grade (poprecni presek hrastove grade u oblom stanju)

o SuSenje duga — najbolje je kada se duge suSe na otvorenom prostoru, potpuno
izlozene atmosferskim uticajima spoljasnje sredine. Treba voditi racuna o redanju hrastove
grade, o ruZzi vetrova na placu gde se grada susi itd.

o Selekcija duga — nakon suSenja koje traje od 9 do 36 meseci vrSi se odabir i
selekcija duga u zavisnosti od vrste i tipa vina ili destilata koji ¢e se cuvati u buretu
proizvedenom od tih duga.

o Obrada duga — tokom obrade vrsi se i dodatna kontrola i selekcija duga

o Proizvodnja buradi

o Termotretman (nagorevanje) buradi — postoji niz razli¢itih tehnika nagorevanja
hrastovih buradi, koje se primenjuju u zavisnosti od tipa bureta i senzornih karakteristika vina

koje se Zeli dobiti
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. Postupak pripreme gotovog barik bureta za prihvat i cuvanje vina u njemu

Ukoliko uzmemo u obzir ¢injenicu da kvalitet jednog barika zavisi od velikog broja
faktora (od kojih su samo neki navedeni), moze se zakljuciti da proizvodnja buradi nije ni
malo jednostavan posao i zahteva izuzetno veliko i komleksno znanje.

Kod vodecih svetskih proizvodaca buradi u svim ovim fazama u proizvodnji barika
pristupa veoma stru¢no, sa puno znanja i sa puno paznje, pa se i dobijeno barik bure odlikuje
standardnim, veoma jasno definisanim kvalitetom. Enolog izborom odrdenog tipa bureta koje
je proizvedeno uz kvalitetan pristup svakoj od navedenih faza, veoma jasno moze da profilise
Zeljeni tip vina. SloZenost arome vina povecava se ekstrakcijom odredenih jedinjenja

prisutnih u drvetu, ali i reakcijom drveta sa sastojcima vina.
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16. BOLESTI | MANE VINA

Vino je osetljivo prema raznim faktorima i sklono kvarenju. Neki od faktora poticu
od grozda, ali najceSce se javljaju za vreme ¢uvanja vina. Kvarenja delimo na bolesti i mane
vina.

BOLESTIMA VINA smatraju se promene do kojih dolazi usled delovanja
mikroorganizama koji razgradnjom pojedinih sastojaka stvaraju nove Stetne sastojke vina.
Bolesti su zarazne i prenose sa vina na vino.

MANAMA VINA se smatraju promene koje nisu posledica delovanja

mikroorganizama ve¢ nepravilnog tretmana sa vinom.

BOLESTI VINA

Bolesti se mogu grupisati prema sastojku vina kojeg napadaju:

Napadayju etil alkohol:

- Vinski cvet (izazivaci ove bolesti su kvaSc¢eve gljivice Mycoderrma, Hansenula i
Pichia, a manifestuje se u vidu belicaste do prljavo sive navlake koja se stvara na povrsini
vina).

- Ciknulost (jedno od naj¢eSc¢ih kvarenja vina koje izazivaju siréetne bakterije - sve
bakterije koje su sposobne da fermentiSu etil alkohol u siréetnu kiselinu — sircetna
fermentacija a izazivaci u vinu su sir¢etne bakterije iz roda Acetobacter).

Napadaju Secere:

- Sluzavost (izazivaci ove bolesti su bakterije iz roda Leuconostoc. One napadaju
prvenstveno slatka vina, a bolest se manifestira na nac¢in da kod tocenja vino se *“vuce”
kao ulje. To je zbog toga Sto bakterije formiraju velike lance polisaharida, gumozne
konzistencije, formiranih od monosaharida.)

- Mleéno i manitno vrenje (bolest koja napada vina s ostatkom Secera, izazivaci su
fakultativno anaerobne bakterije: Bacterium mannitopeum, Bacterium gayonii, Bacterium
gracile, Bacterium intermedium, Micrococcus acidovorax i variocossus. Navedene bakterije
napadaju mlada vina, s nizim kiselinama, u toplijim krajevima i ako su temperature
fermentacije viSe. Napadnuta vina gube bistrinu, poprimaju miris prezrelog voca, ukus

postaje kiselkast i istovremeno slatkast - usled nastanka manita).
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Napadaju kiseline:

- Zavrelica (prevrnutost ili nadun) vina (izazivac¢i su bakterije Bacterium
tartarophthorum. Ove bakterije napadaju ve¢ zrela vina, s manje alkohola i nizim
kiselinama, koja odlezavaju na talogu, u toplijim krajevima i u letnjim mesecima. Dolazi do
transormacije vinske kiseline u mle¢nu i siré¢etnu i vino postaje mutno).

Napadaju glicerin:

- Gor¢ina vina (izazivaci ove bolesti su bakterije Bacillus amaracrylus. Glicerin

prevode u akrolein koji se redukuje do divinilglikola koji daje gorak ukus vinu).

MANE VINA

Organolepticke karakteristike vina (boja, miris, ukus, stanje) mogu se promeniti do te
mere da vino nije primereno za stavljanje u promet ili konzumaciju zbog oksidacije,
stranih mirisa i ukusa. U mane vina uvrStavamo:

Sumporvodonik (H2S): Klasi¢ni sumporovodonik (pokvarena jaja, merkaptan) —
uzrokuje ga prisutnost gasa H,S u vinu. PospeSuje ga prisutnost sumpora (ostaci prskanja,
sumporisanja posuda, grozda ili Sire), nebistrena Sira, prisutnost kvasaca koji razvijaju vise
H,S, razgradnja aminokiselina. Sumpor se redukuje u H,S. Raspoznaje se po
karakteristicnom mirisu i ukusu na pokvarena jaja, a ako se pravovremeno ne ukloni nastaje
merkaptan kojeg je teze ukloniti.

Mrki prelom: Uzrokuju ga enzimi oksidacije koji se nalaze u grozdu (prvenstveno
trulom) i kiseonik. PospeSuje ga prisutnost enzima i kiseonika. Enzimi vezu kiseonik na
razli¢ita jedinjenja (prvenstveno polifenole) te dolazi do posmedivanja - promene mirisa i
boje. Boja vina se menja od svetle do tamno smede, moZe se pojaviti i mutnoca. Oseti se
miris na suvo voce, a ukus je na sherry. Kod crvenih vina boja se takode menja u smedu.

Miris oksidisanih vina: To je najéeS¢a mana vina. Uzrokuje ga kiseonik i enzimi
oksidacije. PospeSuje ga prisutnost kiseonika i mala prisutnost SO,. Raspoznaje se po
necistom mirisu (oskorusa) i ukusu (madera - maderizacija), a i boja vina je intenzivnija.

Miris i ukus na plesan: Uzroci ove mane su plesnjive gajbe, oprema i grozde. Menja
se boja i ukus vina, a prepoznaje se po ukusu i mirisu na plesan.

Belancéevinasto zamuéenje (proteinska nestabilnost): Mutnoéa uzrokovana
termolabilnim belan¢evinama usled promene temperature. Dolazi do pojave mutnoce u vinu

koja izgledom moze biti maglicasta do praskasta.
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17. OSNOVI SENZORNE ANALIZE VINA

Senzorno ocenjivanje kvaliteta vina, kao integralni deo kontrole kvaliteta vina,
predstavlja veoma naporan i delikatan posao i ima veoma veliki znac¢aj ne samo kada se radi
0 ocenjivanju i spoznaji kvaliteta gotovog proizvoda - vina, ve¢ se senzorna kontrola vrsi jos
u toku alkoholnog vrenja, obrade, stabilizacije, sazrevanja vina, kako bi se u slucaju potrebe
pravovremeno reagovalo. Sama re¢ senzorika dolazi od latinske reci sensus koja znaci culo,
pa prema tome senzorika predstavlja ocenjivanje vina ¢ulima (vid, miris, ukus), pri ¢emu se,
s obzirom na metode na kojima se zasniva, bitno razlikuje od organoleptike ili degustacije,
koji se danas smatraju prevazidenim.

Opéti termini :

*Kvalitet — skup odlika i karakteristika proizvoda ili usluga koji se odnose na njegovu
sposobnost da zadovolje utvrdene potrebe ili potrebe koje se podrazumevaju.

*Degustacija — senzorno ocenjivanje proizvoda u ustima.

*Senzorika — naucna disciplina koja ukljucuje fiziologiju culnih organa, metode
ispitivanja, Skolovanje ocenjivaca i biometriju za obradu dobijenih rezultata. Za razliku od
”senzoricara” koji “meri” culima koriste¢i egzaktne metode, statisticki vrednuje rezultate
ispitivanja, pohada kurs i polaze kvalifikacioni test i redovno podleze proveri svojih
senzornih sposobnosti, “organolepti¢ar” pomocu cula dozivljava odredeni utisak pri ¢emu
meSa ocenu kvaliteta sa iskazom o omiljenosti, a osim toga, svoje senzorne sposobnosti ne
podvrgava proveri.

*Qcenjivad - je osoba koja ucestvuje u senzornom ocenjivanju.

*Qdabrani ocenjiva¢ — ocenjiva¢ koji je odabran na osnovu njegove sposobnosti da
obavlja senzorno ispitivanje.

*Struénjak (ekspert) — u opStem smislu predstavlja osobu koja je sposobna da na
osnovu znanja i iskustva da misljenje o oblasti za koju je konsultovana. Kada se radi o
senzornoj analizi postoje dve vrste struc¢njaka — eksperta: “stru¢njak (ekspert) ocenjivac” i
’specijalizovani struc¢njak (ekspert) ocenjivac”.

- Struc¢njak (ekspert) ocenjiva¢ — odabrani ocenjiva¢ sa visokim stepenom senzorne
osetljivosti i1 iskustvom u senzornoj metodologiji koji je sposoban da stalno i ucestalo
ocenjuje razlicite proizvode.

- Specijalizovani stru¢njak (ekspert) ocenjiva¢ — struc¢njak ocenjiva¢ koji ima dodatno

iskustvo kao specijalista za odredeni proizvod i/ili proces i/ili marketing i koji je sposoban da
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izvrSi senzornu analizu proizvoda i da oceni i predvidi uticaje odstupanja koji se odnose na
sirovine, recepture, skladistenje, starenje itd. (Jovi¢ S. 2002.)

Na osnovu navedenog, sledi da za objektivno i pouzdano senzorno ocenjivanje treba
koristiti samo usluge odabranih ocenjivaca, posebno stru¢njaka/eksperta.

Za senzornu analizu vina primenjuje se metoda bodovanja pri ¢emu se ocenjuju sledeci
parametri kvaliteta:

- boja,

- bistrina,

- miris,

- ukus

Bistrina
Bistrina je u vezi sa nijansom boje i doprinosi ukupnoj vizuelnoj dopadljivosti vina.

- kristalno bistro vino: ova bistrina se postize posle bistrenja i filtriranja vina, svako
vino pre pustanja u promet treba da ima ovakvu bistrinu.

- bistro vino: neSto manji stepen bistrine od prethodnog.

- maglicasto mutno: ovaj stepen mutnoce najéeSce nastaje usled viska jedinjenja
gvozda ili proteinskih materija u vinu. Kod ovih vina treba ustanoviti uzrok maglicastoj
mutnodi i izvrSiti bistrenje.

- mutno: jaci stepen mutnoce od predhodnog. Nastaje kao posledica razmnozavanja
vinskih kvasaca i drugih mikroorganizama ili kao posledica kristalizacije stresa.

- jako mutno: nastaje ako se vino nalazi u jacem vrenju (naknadno vrenje), zatim ako

je vino u procesu kvarenja, kao i pri jakom talozenju streSa.

Boja
Predstavlja parametar koji ocenjivacu formira pocetni culni utisak, i iskusnim
ocenjivacima moze ukazati na prednost ili nedostatak ispitivanog uzorka.
a) boja belih vina
-svetlozuta: naj¢esce je imaju obi¢na stona vina.
-zelenkasta: ovu boju imaju vina od kvalitetnih i visokokvalitetnih sorti, smatra se
najboljom bojom belih vina.
-Zuta: boja neSto starijih vina i vina koja poticu od sorti grozda sa vecom koli¢inom
Zutih pigmenata u pokozici.

-zlatno-Zuta: boja starih i jace oksidisanih vina.
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-tamno-Zuta: ovu boju imaju vina c¢ija je Sira izvesno vreme bila u kontaktu sa ¢vrstim
delovima grozda (polifenoli), zatim vina sa mrkim prelomom, vina dobijena od provenulog
grozda i najzad dezertna i likerska vina.

- crvenkasto-zuta: ovo je boja belih vina dobijenih od crvenih i crvenih sorti grozda.

Ova boja je vrlo nepozeljna i treba je ukloniti aktivnim ugljem.

Miris
Predstavlja parametar koji direktno uti¢e na krajnji sud o kvalitetu vina. Cesto moze
biti indikator manjkavosti u kvalitetu grozda kao sirovine, greSaka u tehnoloSkom procesu
proizvodnje, a svakako moze biti i pouzdan pokazatelj mane proizvoda.
- normalan vinski miris: uglavnom standardni vinski miris koji poseduju obicéna stona
vina.
- muskatni miris: imaju vina od muskatnih sorti (traminac, muskat otonel i dr.) on
moze biti slabijeg ili jaceg intenziteta.
- buke: prijatan i diskretan miris koji poseduju vina od kvalitetnog grozda, a stvara se u
toku starenja vina i specifi¢cnog je karaktera za pojedine sorte. U zavisnosti od starosti vina,

sorte i uslova njegovog cuvanja, buke moze biti slabije ili jace izrazen.

Ukus

Ukus je svakako najvazniji i najkompleksniji parametar kvaliteta vina.

Vina pojedinih sorti grozda odlikuju se manje ili vise specificnim ukusom i mirisom.
Ukus vina je kompleksan utisak koji uglavnom stvaraju alkohol, ekstrakt, kiseline, Secer (ako
ga ima) i taninske materije. U zavisnosti od koli¢ine i medusobnog odnosa ovih sastojaka
vino ima odredeni ukus.

Prema kolicini alkohola vino moze biti: slabo, umereno jako, jako i vrlo jako.

Prema kolic¢ini ekstrata vino moze biti: prazno, umereno prazno i puno.

Prema kolicini kiselina vino moze biti tupo, nedovoljno kiselo, umereno kiselo i jako
kiselo.

Prema koli¢ini Se¢era vino moze biti: slatkasto, slatko i vrlo slatko.

Prema kolic¢ini taninskih materija crvena vina mogu biti: trpkasta, trpka i jako trpka.

Treba naglasiti da je ukus opsti utisak koji se stice na osnovu koli¢ine i medusobne

uskladenosti pojedinih sastojaka. (Dani¢i¢ M. 1988.)
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Kvantifikacija rezultata

Senzorni ocenjivac treba da kvantifikuje sve procene u skladu sa mernim skalama, kako
bi se odredio nivo kvaliteta vina, odnosno izvrSilo senzorno ocenjivanje.

Za kvantifikovanje rezultata koriste se kartoni (listi¢i) za senzorno ocenjivanje koji treba
da budu prilagodeni vinima koja se ocenjuju, odnosno za mirna i grupu penusavih i gaziranih
vina (uz odredenu modifikaciju).

Za kvantifikovanje rezultata neophodno je da se ocenjivanje izvrSi od strane vise
senzornih ocenjivaca u okviru Panela, odnosno Komisije u neparnom broju (od najmanje 3,
pozeljno 5 i viSe ¢lanova), kako bi se statistickom metodom obrade mogle ublaziti eventualne
greSke ocenjivaca ili nedostaci prilikom ocenjivanja i dobila krajnja prosecna ocena koja

predstavlja kvalitet vina po pitanju senzornih karakteristika.

Merne skale za senzorno ocenjivanje

Pri senzornom ocenjivanju u Panelu, odnosno Komisiji za senzorno ocenjivanje vina sa
geografskim poreklom, senzorni ocenjivaci koriste merne skale u cilju dobijanja konkretnih u
uporedivih rezultata.

Kao deskriptivna merna skala koriste se definicije: ,,neprihvatljivo®, ,minimalno
prihvatljivo®, ,,prihvatljivo®, ,,prose¢no®, ,,dobro®, ,,vrlo dobro®, ,,odlicno® i ,,izvrsno®.

Kao numericka skala, koja je u skladu sa deskriptibnom mernom skalom koriste se
brojevi: 0, 4,5, 6,7,8,9i 10.

Najvise je u upotrebi numericka skala koja ima najviSe 100 poena koji se rasporeduju na
sledeci nacin:

1) vizuelni opazaji — od 0 do 20

2) olfaktorni opazaji — od 0 do 30

3) gustativni opazaji - od 0 do 30

4) gustativno — olfaktorni opazaji — od 0 do 20 poena.

Karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje vina

Pri senzornom ocenjivanju u Panelu, odnosno Komisiji za senzorno ocenjivanje vina sa
geografskim poreklom, svaki senzorni ocenjiva¢ za svaki ocenjivani uzorak vina, samostalno
popunjava i potpisuje karton (listi¢) za senzorno ocenjivanje i predaje ga nakon konstantacije

od strane predsednika Panela, odnosno Komisije da je zavrseno ocenjivanje datog uzorka.
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Karton za ocenjivanje — bodovanje:

Izjava
Uzorak br. Br. Panela/Komisije
Vino Degustator
Berba
Hemijska analiza: Gustina............ Ukupne kiseline. . . ....
(ukoliko se trazi) Ukupni SO....... Destilovani alkohal.......
Isparljive kiseline ........ Slobodni SO. ... .
Redukujuci Secer............. o] U
Ukupni alkohol........ Ekstrakt ... .....
i
g | 2 .
= ] S| 2 o
S| =gl 58| |8 el
v e = [@)) > © >Q o © )C — % ~
OpaZaji Referenca 5 o] | 2| 5| 8| o]l 2| E =BELESKE
'8 o = S| ol =| B|g3
=z | o o D| al > O 8 o)
o]
. . Boja
Vizuelni
opaZzaji
paza| Bistrina
Cisto¢a
Olfaktivni Finoc¢a
opazaji
Intenzitet
Cisto¢a
Struktura,
Gustativni telo, alkohol
opazaji —
Harmonija
Ravnoteza
Intenzitet
OdrZivost
Gustativno- Karakteristike
olfativni porekla i
opazaji podudarnost sa
vrstom vina
UKUPNO BODOVA
REZULTAT . .
Do 38 poena — Neprihvatljivo OPSTE BELESKE:
Od 39 do 48 — Loseg kvaliteta
Od 49 do 58 — Osrednje
0Od 59 do 68 — Prihvatljivo
0Od 69 do 78 — U redu Mesto: Datum:
Od 79 do 88 — Dobro
0Od 89 do 99 — Vrlo dobro Degustator:
Od 99 do 100 - Odli¢no
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Osnovna pravila serviranja vina

Degustacionoj komisiji treba predstavljati vina prema ispravnom hronoloSkom

redosledu, na slede¢i nagin:

e bela vina (od nearomatic¢nih sorti vinove loze)

aromati¢na vina

specijalna vina, penusava vina

likerska vina

roze vina (od nearomati¢nih sorti vinove loze)

crvena vina (od nearomati¢nih sorti vinove loze)

U okviru prve cetiri grupe, treba imati u vidu josS jednu vrednosnu skalu po sledeéem

hronoloSkom redu:

e mirna vina, biserna vina

| konacno, treca vrednosna skala zasnovana je na razlicitim kolicinama Secera prema

kojoj se razlic¢ita penusava vina kvalifikuju na sledeci nacin:

e suva vina maksimum 5 g Secera po litru

e penuSava vina maksimum 20 g Secera po litru

e polusuva vina od 8 do 25 g Secera po litru

¢ polusuva penuSava vina od 15 do 35 g Secera po litru

e poluslatka vina od 25 do 50 g Sec¢era po litru

o slatka vina vise od 50 g Secera po litru

o slatka penuSava vina vise od 50 g Secera po litru

Takode je od izuzetnog znacaja servirati vina na odgovaraju¢im temperaturama. U tabeli

je dat pregled razli¢itih temperatura serviranja na jednoj degustaciji:

TIP VINA TEMPERATURA
Crvena sa visokim indeksom tanina 16°C do 18°C
Crvena sa malo tanina 14°C do 16°C
Roze vina 12°C do 15°C

Bela sa aromati¢nim telom 10°C do 12°C
Lagana bela, mlada kisela 8°Cod 10°C
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