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NEGA MOSTA IN MLADEGA VINA

Trgatev je v vecini vinogradov Ze koncana, v kleteh pa je zdaj Zivahno. Mosti zakljucujejo
alkoholno vrenje, ponekod pa je Ze nastopil ¢as mladega vina. Letos$nja kakovost grozdja je bila
ob razmeroma malo boleznih dobra, sladkorne stopnje so bile praviloma visje, kisline nekoliko
nizje, kar kaze na zelo dober letnik.

Za vinogradnike je bil zacetek rastne sezone zahtevnejs$i. Maja je na velikem delu vinorodne
dezele Posavje Skoda nastala zaradi toce, kasneje pa je sledilo suho in vroce vreme. Pridelek je
ponekod tudi do 40 odstotkov manjsi, predvsem na lapornatih in plitvih tleh. Nekaj grozdja je
Se ostalo na trtah za predikatna vina. Jutranje meglice so pripomogle tudi k razvoju zlahtne
gnilobe oziroma glive Botrytis cinerea. Ta povzro¢i izgubo vode iz jagod in s tem koncentracijo
sladkorjev ter drugih snovi, pomembnih za predikatna vina.

Most moramo redno spremljati

Pri mostih, ki Se fermentirajo, je najpomembnejSe redno spremljanje zakljucka alkoholnega
vrenja. Pomagamo si s pokusanjem, spremljanjem izhajanja ogljikovega dioksida in merjenjem
sladkorne stopnje oziroma po potrebi opravimo tudi ustrezno analizo. Priporocljivo je, da
sladkorno stopnjo spremljamo vsaj enkrat na dan in meritve zapisujemo za vsako posodo
posebej. Med alkoholnim vrenjem nastajajo Stevilne snovi, ki skupaj z estri pomembno vplivajo
na koncni znacaj vina. Zato moramo most oziroma mlado vino tudi redno pokusati, v ustreznem
kozarcu, v ¢im bolj nevtralnem okolju in pri primerni temperaturi. Spremljamo predvsem
bistrost, barvo, vonj in okus. Najbolje je pokusati v dopoldanskem ¢asu, ko so nasa Cutila Se
spocita in bolj dovzetna za vse zaznave in senzoriéne lastnosti vina. Ce pride do zastoja
alkoholnega vrenja, je pomembno pravocasno ukrepanje. Glede na stanje vina lahko dvignemo
temperaturo, vino premeSamo do dna cisterne in Ce je Se ¢as, dodamo malo hrane za kvasovke.
Ce se fermentacija popolnoma zaustavi, pa dodamo primerne kvasovke za zahtevneje pogoje
in vi§je koncentracije alkohola, na primer Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, ki bodo
speljale fermentacijo do konca.

Prvi pretok je zelo pomemben trenutek v Kleti

Po konc¢anem alkoholnem vrenju govorimo o mladem vinu. Kvasovke se takrat zacnejo
posedati na dno posode in nastanejo drozi. Pri klasi¢nem kletarjenju je prvi pretok praviloma
priporocljivo opraviti priblizno v nekaj dneh po koncanem alkoholnem vrenju. Namen je, da
vino &¢im prej lo¢imo od grobih drozi. Cas prvega pretoka dolo¢imo na podlagi pokusnje vina
in izmerjenih parametrov mladega vina. Pomembni so predvsem pH, skupne kisline, alkohol in
vsebnost jabol¢ne in skupne kisline. Zato je pred prvim pretokom zelo priporocljivo opraviti
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kemijsko analizo vina v zanesljivem laboratoriju. Kisik je pri razvoju vina pomemben, vendar
ga mora biti ravno prav. Preveé kisika lahko sprozi oksidacijske procese. Ce vino preto¢imo ob
pravem casu in na pravilen nacin, lahko s tem pomembno vplivamo na njegov nadaljnji razvoj.
Po pretoku vino postane bistrejSe in bolj sijoce, vonj in okus pa sta Cistej$a, bolj prepoznavna
in sadna. S prvim pretokom lo¢imo vino od grobih drozi ter odstranimo vecino odmrlih
kvasovk, bakterij in ostankov grozdja. Ce pri vinu zaznamo neéist von;j ali okus, na primer vonj
po zveplovodiku (bekser), prvi pretok opravimo takoj. Ce imamo primerno vsebnost kislin in
si ne Zelimo bioloSki razkis, moramo pravoCasno ukrepati in vino za$€ititi z ustreznim
zveplanjem.

Zveplanje mora biti prilagojeno stanju vina

Odmerek Zvepla ni enak za vsa vina. Odvisen je od stanja vina, njegovega pH, barve, vsebnosti
nepovretega sladkorja, skupnih kislin, Zelje po bioloskem razkisu in drugih lastnosti vina.
Pomembno je tudi, kako vino reagira na zrak. Ce se vino nagiba k porjavitvi oziroma oksidaciji,
ga moramo ustrezno zascititi in lahko Zveplamo Ze pred pretokom. Odmerek pa vedno
prilagodimo dejanskemu stanju vina. Kot orientacijsko priporoc¢ilo se lahko zvepla priblizno 60
do 75 mg SO: na liter oziroma priblizno 1 do 1,5 d1 5 do 6 % raztopine zveplaste kisline na 100
littov vina. Ce so se pojavili reduktivni oziroma neprijetni vonji, na primer vonj po
zveplovodiku ali po drozeh, lahko z moc¢nej$im zraCenjem pomagamo nevtralizirati nezelene
vonje, ki so nastali med vrenjem. Nato pa vino ustrezno zveplamo. Po pretoku je priporocljivo
v nekaj dneh ponovno preveriti vsebnost prostega SO in po potrebi vino dozveplati. SO se
namre¢ veZe na razliéne spojine, zato se njegova prosta oblika s¢asoma zmanjsuje. Ce je
prostega zvepla premalo, je vino bolj izpostavljeno oksidaciji in mikrobioloskim spremembam,
kar lahko negativno vpliva na njegovo svezino, aromo in okus.

Kaj se zgodi, ¢e vino predolgo ostane na grobih drozeh?

Mlado vino je treba ¢im prej loc€iti od grobih droZi. Pri klasi¢nem kletarjenju daljSe leZanje na
grobih drozeh praviloma ne prinaSa prednosti za kakovost vina. Nasprotno, lahko povzroci
napake v barvi, vonju in okusu. Pri vinih, pridelanih iz gnilega oziroma poSkodovanega grozdja,
se lahko zelo hitro pojavi neprijeten vonj in okus po Zveplovodiku (bekser). Ce se tezava razvije
naprej, lahko nastanejo tudi merkaptani, ki jih je bistveno tezje odpraviti. V takem primeru je
najbolje, da se posvetujemo s strokovnjakom.

Pri mikrobioloSko nestabilnem vinu se lahko zazna delovanje ocetnokislinskih bakterij,
nepravocasno ukrepanje lahko vodi tudi v razvoj cika, miSevine oziroma hlapnih fenolov,
povezanih predvsem z delovanjem kvasovk rodu Brettanomyces. Pred prvim pretokom moramo
naredimo zracni test, s katerim ugotovimo, kako vino reagira na stik z zrakom. Na podlagi tega
se odlo¢imo za nacin pretoka. Ta je lahko brez zraCenja ali pa z rahlim, srednjim oziroma
mocnejSim zra¢enjem. Pri Zveplanju je zelo pomembno, da uporabimo sveze oziroma pravilno
shranjeno zveplasto kislino. Odmerjeno koli¢ino najprej zmesamo z manjSo koli¢ino vina, nato
pa to zmes dodamo v posodo in vino dobro premesamo, da se zveplo enakomerno razporedi po
celi posodi.

Nega vina na finih droZeh

Nekateri vinarji po prvem pretoku vino pustijo na finih drozeh. Pri tem je pomembno razlikovati med
grobimi in finimi drozmi. Grobe drozi je priporo¢ljivo ¢im prej odstraniti, praviloma v nekaj dneh po
koncanem alkoholnem vrenju. Vino pa lahko nato negujemo na finih drozeh. Pri tak$ni negi moramo
drozi redno in ustrezno mesati, hkrati pa ¢im bolj omejiti vnos kisika. Ce je postopek pravilno voden, se
iz finih droZi v vino spro$c¢ajo snovi, med njimi tudi polisaharidi, ki lahko prispevajo k vecji polnosti,
kompleksnosti in dolgozivosti vina. Vplivajo tudi na stabilnost in poudarijo se aromati¢ne lastnosti vina.
Taks$na nega je nekoliko zahtevnejSa, saj zahteva redno mesSanje, pokusanje in spremljanje vina. Zelo



pomembno je, da je grozdje zdravo in dovolj zrelo, most ustrezno razsluzen, alkoholno vrenje pa
nemoteno in nadzorovano. Zdrave morajo biti drozi in tudi vino.

Pri negi na finih drozeh se zveplanje praviloma opravi Sele po priblizno 10 do 14 dneh. Ob dobrih
pogojih in zaprtem sistemu mesanja lahko vino na finih drozeh ob ustreznem rezimu mesanja negujemo
tudi vec mesecev.

Bioloski oziroma malolaktiéni razkis

Eden od pomembnih procesov v razvoju vina je lahko tudi bioloski oziroma malolakti¢ni razkis. Pri
njem mle¢nokislinske bakterije, predvsem Oenococcus oeni, pretvorijo ostro jabol¢no kislino v milejSo
mlecno kislino. S tem se zmanjsa kislost vina in izboljSajo se senzori¢ne lastnosti vina, kar je Se posebej
pomembno pri rdecih vinih. Bioloski razkis mora biti voden z uporabo selekcioniranih kultur bakterij in
mora potekati v ustreznih pogojih. Pomembni so:

e pHmed3,1in3,5

e ostanka sladkorja pod 2 g/l,

e temperatura med 17 in 25 °C,

e vsebnost prostega SO: pod 10 mg/1

o vsebnost skupnega SO: pod 45 mg/l.

Posoda naj bo polna oziroma ¢im bolj zas¢itena pred dostopom zraka, saj s tem zmanjS§amo nevarnost
oksidacije in razvoja nezazelenih mikroorganizmov. Vino moramo med procesom redno pokusati in
spremljati tudi analitsko, predvsem vsebnost jabol¢ne kisline in skupnih kislin. Ko je bioloski razkis
kon¢an, moramo to potrditi z analizo, vino ustrezno ohladiti in ga pravocasno zascititi z zZveplom.
Odmerek dolo¢imo glede na pH in Zeleno vsebnost prostega SOs-.

Vsaka posoda je zgodba zase

Razvoj mladega vina moramo redno spremljati. Vsako posodo, ne glede na njeno velikost, obravnavamo
kot samostojno enoto, saj se lahko vina med seboj zelo razlikujejo. Vino zato redno pokusamo v
ustreznem kozarcu in pri primerni temperaturi. Redno spremljamo tudi vsebnost prostega SO.. Po
konc¢anih tehnoloskih postopkih sledi zorenje vina, ko je na$§ cilj predvsem ohranjanje njegove
kakovosti. Kot orientacijsko vrednost pri belem suhem vinu priporo¢amo priblizno 30-35 mg/l prostega
SO., pri rdeCem pa priblizno 25-30 mg/l. Vendar je potrebna vrednost odvisna tudi od pH vina in
njegovega zdravstvenega stanja. Ce vsebnost Zvepla pade, moramo pravoc¢asno ukrepati.
Najpomembnejse pa je, da vina ne spremljamo samo z analizami. Analitika nam pove veliko, vendar
mora vedno iti z roko v roki s pokusanjem. Vsaka posoda je zgodba zase, zato zahteva redno spremljanje,
pravocasne ukrepe in predvsem veliko pozornosti.

Ne pozabimo!

Ob vseh nastetih opravilih, ki trenutno potekajo v vinskih kleteh, ne pozabimo:

e Na vodenje kletarske evidence posameznih ukrepov in uporabljenih sredstev— od pridelave
grozdja do nege in prodaje vina.

e Kakor tudi ne na prijavo pridelka pri pristojnih Upravnih enotah, ki jo je treba opraviti
najpozneje do 20. novembra vsako leto.

e Pridelovalci vin PTP morajo biti Se posebej pozorni na pravilno prijavo grozdja po sortah in
na upostevanje veljavnih specifikacij posameznega vina, kot so Cvicek, Belokranjec, Metliska
¢rnina in Bizelj¢an beli in rdeci.

e V Kkleti je klju¢na skrb za stalno higieno.

e Redno spremljanje vina z organolepticnim pokuSanjem in kemic¢nimi analizami.
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