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OKSIDACIJA VINA

Oksidacija vina je v ve€ini primerov nezazelen proces, ki se lahko odvija celo leto. Pogosto jo
srecamo po konCanem alkoholnem vrenju, pa tudi pomladi in poleti, ko temperatura v nasih
kleteh poraste. Kletarjenje zaradi aktivnosti, ki jih posve¢amo vinogradu, velikokrat
zanemarimo. Vina lahko oksidirajo tudi v steklenici, ¢e je prostega zvepla premalo ali e je
nepravilno skladi§¢eno (visoka temperatura, svetloba). Ze ob majhni nepazljivosti in dvigu
temperatur v Kleti, se lahko sreCamo z zra¢nim tonom v vinu, torej z vonjem in okusom po
zraku, ki se lahko stopnjuje do moc¢ne oksidacije.

Zrak oz. kisik v splosnem ni prijatelj vina, vendar pa se v nekaterih tehnologijah pridelave
vina 0z. v dolocenih stadijih zorenja, kontrolirana oksidacija (t.i. oksigenacija ali
mikrooksidacija) celo priporo¢a. Do neke mere je kisik v vinu, zaradi boljSega zorenja in
poteka nekaterih Zeljenih reakcij, potreben. Tudi rdeca vina, npr. krepkejSe sorte kot je modra
frankinja, kabernet sauvignon, se po kontrolirani oksidaciji razvija lepSe, dobiva polnejsi
vonj, barvo in zrelejSe tanine, ki vplivajo tudi na okus. Mikrooksidacija je ucinkovita in brez
nevarnosti predvsem v fazi, ko vino lezi na zdravih drozeh, katere je potrebno redno mesati
(dvigovati). Mikrooksidacija poteka spontano v sodu skozi les, lahko pa tudi s pomocjo
posebne naprave doziramo v vino to¢no dolo¢eno (majhno) koli¢ino kisika. To pripomore k
boljSemu zaokroZevanju taninov, zorenju in razvoju vina. Mikrooksidacija je Se posebej
ugodna pri vinih, bogatih s tanini.

Oksidacija vina je poleg bekserja najbolj pogosta vsakoletna napaka vina, ki nastane ob
neupostevanju osnovnih kletarskih pravil. Napaka se odraza v praznem prostoru v posodi nad
vinom, v nezadostni uporabi zvepla kot antioksidanta, kakor tudi v slabi higieni. Namre¢, ob
prisotnosti zraka in pomanjkanju prostega zveplovega dioksida, zacno v vinu z delovanjem
encimi oksidacije. Vino v takih pogojih izgubi svezino, aromo, postane topo, ubito, pojavi se
znacilen vonj in okus vina, Ki spominja na suho sadje. Pod vplivom Kisika alkohol oksidira v
acetaldehid, barva postane vi§ja, pogosto v kombinaciji s porjavitvijo vina in znacilnega
vonja. Acetaldehid je najvecji porabnik prostega zvepla v vinu, v manjsih koli¢inah so
porabniki zvepla v vinu tudi keto-kisline (piruvat in keto-glutarat), ki nastanejo v visjih
koncentracijah zaradi pomanjkanja hranilnih snovi v mostu, zlasti vitaminov in infekcije
grozdja s plesnijo. Acetaldehid vmesni produkt od etanola do ocetne Kisline, rezultat pa je
ocetni cik. Zato je cilj vsakega kletarja, da v tehnoloski shemi zmanjSa moznosti za nastanek
te spojine. Na potek teh reakcij, ki spontano potekajo v naravi, lahko vplivamo s temperaturo,
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pH vrednostjo, najbolj u¢inkovito pa z vzpostavitvijo ne-oksidacijskih pogojev v vinu - 0z. z
zveplanjem in prepreevanjem dostopa zraka! Pomembno je vedeti, da koliina prostega
zvepla v vinu ni stalna, predvsem zaradi prisotnosti kisika in porabnikov zvepla. Iz tega
razloga moramo skrbeti, da v nasih vinih med zorenjem ni preve¢ kisika ter da imamo v vinih
zadostno koli¢ino prostega Zzveplovega dioksida, ki nam zavira oksidacijo. Vino v katerem
zaznamo acetaldehid, pravimo da je oksidirano in kot tak$no neprimerno za promet.

Pri mnogih vinarjih velja zmotno prepricanje, da vina pozimi rabijo manj zZvepla. Pozimi, ko
je temperatura nizja, je topnost kisika oz. zraka (ki vsebuje 21% kisika) vecja. Z nizanjem
temperature se topnost plinov v teko¢ini povecuje! Tudi v dolitih in polnih posodah kontakt
vina in zraka ni povsem onemogocen (pretoki, skozi doge na sodih...), tak$na vina sicer lahko
zveplamo skromneje, saj je v zas¢itenih vinih tudi porabnikov zvepla manj.

Nekontrolirana oksidacija, ki jo v naSih vinih pogosto sreCujemo tudi na drustvenih
ocenjevanjih, je resni¢no nezanemarljiv problem. Zato poskrbimo, da do tega ne pride. Bela
vina ¢ez Cas postanejo rjavkasta, rdeca vina pa izgubijo Zivahno in sijoco barvo. Prosto zveplo
se porabi! Oksidacijo preprec¢imo tako, da je posoda vedno dolita in da je vino primerno
zveplano, seveda vedno na podlagi predhodne kemic¢ne analize vina na vsebnost prostega
zveplovega dioksida. Priporo¢ena vsebnost zvepla v rde¢em vinu je minimalno 25 mg/l, v
belem suhem vinu pa 30 mg/l. Odlo¢ilnega pomena je pH vrednost vina. Visji kot je pH, vec
zvepla potrebuje vino, da je zas¢iteno pred oksidacijo.

Pri hujsih oblikah oksidacije se za odpravo le-te posluzujemo tudi enoloskih sredstev, kot je
kombinacija kazeina in bentonita, PVPP, zelatino, sveze drozi in le v skrajnih primerih
uporabimo aktivno oglje. Po takem posegu je potrebno ¢iS€eno vino rezati z vinom boljSe
kakovosti, ob predhodnem poskusu v manjsi koli¢ini.

Poskrbimo za nase vino v pomladnih dneh, ¢e tudi imamo veliko dela v vinogradu!
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