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PREDGOVOR

Dobro vino je ponos svakog vinara.

Ve&ina vinara smatra da proizvodi dobro vino.

fto je u stvari vino +

Struka ga de,nira ovim rijesima : - Vino je poljopredno $ prehrambeni proizvod
dobiven potpunim ili djelomienim vrenjem masulja ilmo%ta od svjeeeg za preras
du u vino pogodnoga groe,a 7 .

Priru nik za proizvodnju vina

| zbilja mislimo da je vino poljoprivredno $ prehrambeni proizvod, jer je izvor
nerala, vitamina i drugih spojeva koji imaju poziéin usinak na *ovjekovo zdravlje.

Proizvodnji vina se jo% uvijek bez obzira na napkethnologije, odnosno znano$
sti, pristupa tradicionalno.

Te%ko se i s velikim oprezom prihva&aju novine, koje bi u svakom pogledu dop
jele pobolj%anju kvalitete vina.

Vinari (mali proizvo,asi vina) op&enito imaju predrasude, zbog nein‘ormiranosti,
prema nekim postupcima tijekom prerade, njege i euvanja gin

U ovom prirueniku smo nastojali priblisiti i pojasiti neke detalje vezane za proi$
zvodnju i suvanje vina, u cilju dobivanja kvalitetnog vina.

Nadamo se da &e mali proizvo,asi vina razbiti svggeedrasude i prihvatiti novine
s ¢ijim rezultatima &e biti zadovoljni.

9er vino mora biti ponos svakog dobrog vinara.
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UvOD

Podrumarstvo je zahtjevan posao koji ima slijed i naein radnj

U ovom prirueniku bit &e spomenuti najvae<niji postupci u pmiodniji vina :
berba groe,a, priprema podruma, vinsko posu,e, sumprenje, proizvodnja bijelih
vina, proizvodnja crnih vina, njega mladog vina te mane i ksilesina.

Poseban naglasak je dan na one radnje koje maliroipvo,asima vina ¢ine naj$
ve&e probleme, a to su popravljanje %e&era u mo%lafdanje), sumporenje i
pretoci.

Svrha priruenika je uputiti manje proizvo,ase vina witne procese proizvodnje
vina da bismo dobili %to kvalitetniji proizvod $ vino.



1. PODRUM

Podrum je prostor u kojem se prera,uje, njeguije kisdi%ti iskljueivo vino. Stoga u
vinskom podrumu nije preporueljivo dreati prehrambae proizvode, boje, lakove,
goriva i slieno, jer vino lako i brzo upija straneinse. 9edna od bitnih radnji kod
berbe, odnosno prerade groe,a je i priprema prostora za prijem i preradu groe,a,
dakle podruma. lako to nije eesto u praksi, podrum, baeve i ostalo su,e te pribd
moraju biti eisti i dezin, cirani.

Podrume, osobito stare kod kojih su zidovi pljesnivi trebalo bi svakako okresiti
nasin da u 10 | vode stavimo kilogram eivog vapn20 dag sumpora u prahu. Kada
se zidovi osu%e, treba ih poprskati otopinom modedice (5<). U podrumu tako$
,er mora biti osigurana elektriena energija i teku&a voda, posebice u dijelu podr
ma namijenjenom preradi groes,a. Po mogu&nosti podrurhi trebao biti ukopan
u zemlju kako bi oscilacija temperatura u njemu bila svedenanagmanju mjeru.

Priru nik za proizvodnju vina

1.1. Posude za dr"anje vina

=a euvanje vina koristimo drvene, plastiene i inofposude. Osnovno pravilo za
svaku vinsku posudu je da bude eista i dezin, cimnVeliki dio problema kod vina
je posljedica lo%e higijene i nepravilnog odreavarmosuda$baesava, jer i vino vr$
hunske kvalitete, ako do,e u pljesnivu ili octikavu baevu izgubit &e kvalitetu, a
vremenom neé&e biti ni za uporabu.

1.1.1. Drvene ba ve i badnjevi (kace)

Izra,ene su najee%&e od hrastova drveta. Podrijelleeta, nadmorska visina, na$
*in izrade, debljina dueice i niz drugih simbenika utjesu nkakvo&u baeve.

Slika 1. Drvena basva Slika 2. Drveni badnjevi-kace
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Nove basve ili baeve u kojima smo mijenjali dusice mamo prije uporabeoviniti .
Ovinjavanjem iz basve uklanjamo sve one sastojke iz drveta (tanin, smolaste tvari)
koje se lako otapaju u alkoholu i naru%avaju kakvo&u vina.

Najbolji nasin ovinjavanja jezaparivanje vodenom parom . Vinarije za to imaju
posebne ure,aje, a kod obiteljskih podruma mogu pasiti obieni rakijski kotlo$

vi, tako da se pomo&u cijevi uvodi pregrijana vodena para u basvu. U tom slueaju
baeva mora biti vranjem ( otvorom za eep ) okrenuf@ema podu. =aparivanje
radimo sve dok kondenzirana voda koja izlazi iz basne bude potpuno bistra, a
nakon toga baeva se ispere hladnom vodom.

Kad se baeva osu%i, ako &e ostati prazna, potrgbrzapaliti sumpornu traku
(1 traka na volumen od 300 I) i nakon sagorijevanjake zatvoriti basvu.

J

Slika !. S"#$%rne &rake

Tako,er, u praksi se eesto primjenjujeavinjavanje vrelom "pro#$%anomé& vodom
u kojoj je otopljena kristalna soda, odnosno naéj karbonat.

Slika . (r))&alna )%da

To radimo tako da basvu prvo napunimo hladnom vodonostavimo je tako napu$
njenu 2 $ 3 dana. Nakon toga izlijemo vodu i basvu ovinjavamo vrelom (prokuha$
nom) vodom u kojoj je otopljen natrijev karbonat (sia) 4 $ 5 kg/100 litara. Basvu



zatvorimo i valjamo dok se voda ne ohladi. Vrldbjigno da se voda u baevi ohladi
jer se hla,enjem vode u baevi stvara podtlak kojt iduga izvlaei tanin i druge ne$
poeeljne tvari.

Poslije toga otvorimo vrata%ca na baevi, izribamo je i isperemo. Basvu opet na
nimo hladnom vodom koju ostavimo 4 $ 5 dana, te nakprasnjenja isperemo,
0su%imo i sumporimo.

Baevu koja se ve& koristila nakon praenjenja treti@mah oprati hladnom vodom,
a zatim vrelom, kipu&om vodom. Nakon toga basvu é&pmo valjanjem, izlijjemo
iz nje neeistu vodu, te ponovo napunimo hladnom vodom i ponovo isperemo
ispraznimo i ostavimo da se ocijedi i 0su%i.

Priru nik za proizvodnju vina

Ako je ne&emo odmah koristiti, zapalimo sumpornu traku.

U slueaju da basva duee ostane otprasnjena, potrelonje ponavljati sumporenje
svakih 5 £ 6 tjedana.

Drugi naein konzerviranja (suvanja) otpraenjenih Pava je da na svakih 100 | vode
otopimo 120 grama vinske kiseline i 120 grama vimaha i takvom otopinom pu$
nimo baevu.

'o()$pa# ( *ole(nim *a+vama

=a lijesenje bolesnih basava najsigurniji nasin jeaparivanje vodenom parom.Vo$
denu paru pu%tamo u baevu, sve dok se baeva ne gagoliko da na vanjskoj
strani ne moeemo dreati ruku.

Poslije hla,enja baevu isperemo hladnom vodom, osu%imo ingorimo.

Moeemo poku%ati postupak koji je sliean ovinjavanju.

U 100 litara kipu&e vode otopimo 5 kg natrijeva kanata (sode) i to ulijemo u
baevu. Baevu zatvorimo i valjamo oko 2 sata, nakesga sadreaj iz basve izlijemo.
Nakon ovoga, u baevu ubacimo par kg eistog sitno smljevenog kamena (%ljunka) i
oko 50 litara hladne vode i opet dobro provaljamade unutra%njost basve dobro
ostruee.

Poslije ovog postupka baevu isperemo jakim mlazom hladne vode i jo% par puta
ispiremo vru&om vodom i isto toliko puta hladnom vodom.

Ueinkovitost ove radnje ovisi o tome koliko je basva in,@ina (bolesna).

11



1.1.2. Plasti ne ba ve i badnjevi (kace)

lako ne mogu zamijeniti kvalitetu drvenih, plastienbasve su dosta zahvalne radi
manipulacije i odreavanja.
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Slika *. +la)&iena basva Slika ,. +la)&ieni badnjevi
Nove baeve se prije kori%tenja napune toplom vodoenniakon par sati isperu 3
< otopinom limunske kiseline. 1z ve& kori%tene baskamenac koji se nalazi na
unutra%njim stijenkama najbolje se odstranjuje majenienim pranjem hladnom
i vru&om vodom.

Baevu u kojoj se nalazilo bolesno vino najbolje je sterhti vodenom parom.

1.1.3. Inox posude # ba ve

Izra,uju se od plemenitog ¢elika. Trajnost, odreavé®, manipulacija i napokon nji$
hova cijena daju prednost ovom vinskom posu,u u odnosu na @mo.

Slika /. 0n%3 baeve

Ipak, ne treba nikad zanemariti onu kakvo&u kojuosimoee dobiti ako se drei u
zdravoj drvenoj baevi. Budu&i da se dobra kakvo&eaavpostiee i dreanjem vina




u ino# posudama, a odreavanje je daleko jednostgento ih sve vi%e imamo
obiteljskim podrumima.

Peremo ih vrelom vodom, a po potrebi dodajemo deteeht koji koristimo sva$
kodnevno za kuhinjsko posu,e (samo ih treba dobro isprati da ne ostane mir
deterdeenta).

Ako pak ima vi%e nakupljenog kamenca, skidamo garjanlazom teku&e vode,
naizmjenieno hladna$topla voda par puta pa onda sve pre,emo sistom spusvo
Bitno je da prilikom pranja na posudi ne ostanu @ipotine od trljanja nepriklad$
nom spuevom ili eetkom.

Priru nik za proizvodnju vina

Na kraju, ino# posudu dobro isperemo vrelom vodom i ostavimo da se ocije
Ako se u posudi nalazilo bolesno vino, trebalgéidezin,cirati vodenom parom,

nikako sumpornim dioksidom, odnosno kiselinom, niilo kakvim sredstvom na
bazi klora.



2. BERBA GRO! A

9edna od najznaeajnijih radnji u vinogradu je berba groe,a.
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Slika 4. 5erba 6r%78a

Ona obuhva&a niz vaenih zadataka, poeev%i od pripreme za berbu, sve do prijevo$
za ubranog groe,a na mjesto prerade.

Samo od zdravog i zrelog groe,a uz pravilnu preradunjegu moeemo oeekivati
kvalitetno vino.

Rok berbe utvr,uje se na vi%e nacina:

1. vanjski izgled + boja bobice mora biti dostaénizivha, s izrasenim ma%kém
bobica dosta mekana i da se lako odvaja od peteljke

2. mjerenjem kolicine %e&era i kiselina, %to se moee utvr@dboratoriju za vino

3. u malim obiteljskim podrumima poeetak berbe odngje vlastito iskustvo i
procjena, raspoloeivo vrijeme, radna snaga i viemenske prilike

Berbu bi trebalo obaviti po lijepom i suhom vremenkiada nema oborina, a niti
visokih temperatura.

>roe,e je najbolje brati u plastisne gajbe, a u sywm slueaju treba izbjegavati
plastiene vre&e ili bilo koju drugu ambalaeu gdje dolazi do gnjesenja bobice.

1. Vo%tani sivkasto$bijeli sloj na koeici bobice
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Slika 9. +la)&iena 6ajba Slika 1:. ;bran% 6r9

Priru nik za proizvodnju vina

Prilikom berbe svakako treba odvajati zdravo groe,eddbolesnog. Ubrano gros,e
je potrebno %to prije preraditi. Bilo bi najbolj@ de prerada groe,a obavi u istom
danu kad je obavljena berba.

Prije muljanja groe,a trebalo bi odrediti njegovu masu, %to je vasno zbog niza dru
gih postupaka tijekom prerade.

Nakon vaganja, groe,e se mulja, odnosno gnjesi, prilikom eega se osloba,a groes
,ani sok $ mo%t.

,-101 ",-.2& $ izmuljano, zgnjeseno svje<e groe,e, sa ili bez peteljke
, 342 $ teku&i dio (sok) groe,a ostao nakon cije,enja masulja
$ sok koji se dobije cije,enjem izmuljanog, odnosno gnjesenog masulja
ili tije%tenjem $ pre%anjem zrelih plodova groe,a
U novije vrijeme sve se vi%e Kkoriste i u malimetjskim podrumima elektriene
muljase $ runjace gdje se odmah vr%i i odvajanjéefjke od bobice, %to se pozitive

no odrasava na kvalitetu budu&eg vina.

Kod muljanja ne smije do&i do cijepanja i drobljanjvrstih dijelova gros,a (petelj$
ke i siemenke).

15
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3. %EPER U MO%TU

Nakon %to smo zavr%ili muljanje «eljene kolisine groe,a, odre,ujemo kolieinu %e$
&era u mo%itu. fe&er je jedan od najvacnijih sastojaka groeapsno mo%ta.

Tijekom alkoholne 'ermentacije (vrenja) djelovanjewminskih kvasaca dolazi do
pretvorbe %e&era u etilni alkohol .

=bog najve&e zastupljenosti u odnosu na druge alkohole koji se nalaze u vinu, spo$
minjemo ga nhajee%&e samo kao alkohol. U vinu ga ima ovisno od sorte i kakvo&e
od 8,5+ 15 vol. <.

U pojedinim vinogradarskim godinama, zbog lo%ihmenskih uvjeta esto je ote$
eano normalno sazrijevanje groe,a, pa u takvom groe,u imamo niei sadreaj %e&era.

Ujedno zbog bolesti i drugih 0%te&enja vinove logeok,a, sadreaj %e&era u gros$
,u moee biti niei od normalnog za odre,eno podrueje i odre,enu sortu.

=bog ovakvih razloga pristupamo dosla,ivanju (pojasavan) mo%ta.

Prema Pravilniku o vinu maksimalno dozvoljena kolisina %eé&era koja se moee do$
dati u mo%t izno& #6 na 788 li)ara mo9)a: odno(no ; #6 na 788 #6 ma($!ja

Pri tome treba voditi raeuna da se dosla,ivanjem mdéta alkohol u budu&em vinu
ne pove&a za Vvi%e od 2 vol. <.

Napomena:
Kod proizvodnje vrhunskih vina nije dozvoljeno dosla,ivanje mo%ta. Mo%t koji

mjerimo mora biti ujednasen u cijeloj masi. To mosemo posti&i kruenim pretaka$
njem par minuta, ovisno o kolieini mo%ta.

3.1. Ure " aji za odre "ivanje $e #era
U vinarskoj praksi %e&er u mo%tu se najee%&e odre,uje :
$ Ruenim re'raktometrom

$ Oechsleovim mo%tomjerom

$ Baboovim mo%tomjerom (Klosterneuburgerovom mo%tnom vagom)



3.1.1. Ru nirefraktometar (opti ki instrument )

Ovaj nasin mjerenja je brz i jednostavan. Rad serdga na principu prelamanja
svjetla koje prolazi kroz medij (mo%:t) odre,ene gusto&e.

Ako je medij (mo%t) gu%&i to je i lom svjetla vel&inuto. Mjerenje vr%imo s tri
razlieite skale: Bri#, ?Oe i ?KI| (Babo).

Postupak:
Stavi se nekoliko kapi mo%ta na suhu i ¢istu ploeu re'raktorae

e

K 4

Priru nik za proizvodnju vina

s
|

Slika 11. <"eni re=rak&%#e&ar Slika 12. Skale na re=ra

Nakon toga se poklopi sa stakalcem i kroz okular promatraakelkraktometra.
Na granici tamnog i svijetlog polja vr%i se ositanje vrijedti.

Poslije svakog mjerenja ploea i stakleni poklopae speru destiliranom vodom i
posu%e suhom krpom.
<ad ( mo9)omjerima

Mo%tomjer se lagano uroni u posudu (menzuru) nagmj mo%tom, paze&i pri
tome da ne dodirnemo stijenke posude.

Na presjeku donjeg meniskusa nivoa mo%ta i skal&atoonjera oeitava se trasena
vrijednost.

17



Priru nik za proizvodnju vina

Svaki mo%tomijer je basdaren na odre,enu temperatut@s ?C, 11.5?C ili 20 ?C )
koja se rijetko podudara s temperaturom mo%ita kojérimo, pa u takvim slusaje$
vima vr%imo korekciju + ispravak temperature.

$ za svaki 1?C ispod baesdarene temperature ( 158C¢Lili 20?C ) od oritane vri$
jednosti se oduzima 0,2 ?0e , za svaki 1?C lmralhrene temperature oeitanoj
vrijednosti se dodaje 0,2 ?0e.

To znaei da za svakih 5 ?C ispod ili iznad basdaremaeperature, ositanoj vrijedno$
sti se oduzima ili dodaje po 1?0e.

Primjer: Na mo%tomjeru smo oritali 85?0e i temperaturu 10?7C.
U ovom primjeru mo%tomijer je basdaren na temperaturu 15?C

Razlika izme,u oeitane temperature prilikom mjereaji temperature na kojoj je
mo%tomjer baedaren iznosi 5 ?C (manja od basdarene).

17C@@@@.0,2 Oe?
57C@@@@.E(?0¢)
EG1?0e

Nakon korekcije temperature, ositanoj vrijednosti (?0e) na mo%tomjeru, oduzima$
mo 1?0e pa &e prava vrijednost biti 84?0e.
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+ za svaka 2?C ispod basdarene temperature (1552 ili 20?C ) od oeitane vri$
jednosti se oduzima 0,1 < %e&era, a za svaka @& izasdarene temperature
ositanoj vrijednosti se dodaje 0,1 < %e&era.

Primjer: Na mo%tomjeru smo oeitali 1!,15 < i temperaturu 2!?C
U ovom primjeru mo%tomijer je basdaren na temperaturu o@Q@5

Razlika izme,u oeitane temperature prilikom mjeremji temperature na koju je
mo%tomjer baedaren iznosi 12?C (vi%e od basdarene).

Priru nik za proizvodnju vina

2?C temp@@0,1<
12?C temp@@ # (<)
EGO0,6<

Nakon korekcije temperature, ositanoj vrijednosti (xna mo%tomjeru, dodajemo
0,6<, pa &e prava vrijednost biti 1!,!5 <.
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Priru nik za proizvodnju vina

Potrebna kolisina !e"era za popravljanje mo'ta moee se odrddna vile nasina.
Ovdje "e biti prikazan primjer koji se najvile koristi u praks

D I"#"$%&'(&)&*"'$™ +$ #,-&.%&$ /'0™.1 2 .",'3,!,)&4'#5$,
#3(BxA)1.%
# % kg !e"era koje je potrebno dodati mo!tu da bismo dobili yehi alkohol

B

I+

eeljeni volumni & alkohola

A

I+

volumni & alkohola izraeunat iz sadreaja !e"era u mo'tu
(ovaj podatak oeitamo iz tablica koje do,u uz mo!tomjer)

1,% = ova vrijednost se ne mijenja (predstavlja kolisinteta"kojeg treba dodati
na 100 | mo'ta da se alkohol povisi za 1 vol &)

Primjer:

Na moltomjeru smo oeitali %6 'Oe i tu vrijednost trasimo u tablicama koje do,u uz
moltomjer, u istom redu samo u drugom stupcu upisana je vrijednost !e"era koja
odgovara ositanom broju s mo!tomjera .

Sljede"i stupac u istom redu oznasava vol. & alkohdkoji "e se dobiti iz !e"era
nakon alkoholnog vrenja.

*naei, mo!t koji smo mjerili imao je %6 'Oe, odnosno 1%2 grama !e"era/l iz sega"e
nakon vrenja (+ermentacije) nastati 10,1 vol. & alkohola

(vol & $ vol& 'e"era( g/100ml) - 0,53 1%,2 - 0,53 $ 10,1 vol &)

Me,utim, mi eelimo dosladiti mo!t kako bismo u budu"em vinu imali alkohol od
11,5 vol. &.

Ako ove podatke uvrstimo u gore navedenu +ormulu dobit "emo:
X=(115+10,1)x1,7
=14x1,7

= 2,38 kg *e€era treba dodati na 100 | mésardadobili eljeni alkohol od 11,5 vol. %.
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Priru nik za proizvodnju vina

Vaene su za okus i stabilnost molta i vina.

Sadreaj kiselina u groe,u ovisi prvenstveno o sortvremenskim prilikama tijekom
zriobe groe,a i poloeaju (jueniji ili sjeverniji polo«aiji)

U groe,u je prisutan ve"i broj razlieitih kiselina, a najzastupljenije su vinska, jabu«9
na, limunska i mlijesna.

U vrlo toplim ljetima, u vrijeme zriobe zna se dodjti da sadreaj kiselina bude
dosta nizak !to se nepovoljno moee odraziti na budu'e vino.

U takvim slueajevima je potrebno dodati odre,enu kolisinu iselina u molt.
Pravilnikom o vinu maksimalno je dopu!teno dodatial2,5 g/l vinske kiseline i do

1 g/l limunske kiseline, (sveukupna kolisina limunske kiseline ne smije prelaziti 1
g/l), s time da se ukupna kiselost ne smije povisiti za vile28 g/l.

Najee!"e se dodaju dosta manje kolisine ove dvije kiseline.

Popravljanje se uglavnom vrli vinskom kiselinom Kombinacijom vinska9limun9
ska kiselina.

Napomena:
?i#e%ine"ni$ada"dodava)i'prije"ana%ize"mo*)a"&"vinar#$o(otégarij& 1
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5. SUMPOR U VINARSTVU



Priru nik za proizvodnju vina

Danas je upotrebi vile vrsta sumpora za potrebe proizvodwjga:

- kalijev metabisulbt K=S=0>-VINOBRAN, naj e!! e pakiranje je vre!ica
od 10 grama

- plinoviti sumporni dioksid, iz njega se naj e!! e priprema 5 % otopina
sumporaste kiseline

- elementarni sumpor-nanesen na vrpce ili prah, pali se

VAZNO I

Naj e!!e se dodaje 5 -10 g/100 | mo!ta ili masulja, odnosno 1 - 2 vre-
lice VINOBRANA """

Aktivni dio vinobrana iznosi 50 %, odnosno dodatkom 10 g/100 litara
molta, dodali smo 5 g/100 | SO ,,, odnosno 50 mg/l SO,



6. SELEKCIONIRANI VINSKI KVASCI
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Priru nik za proizvodnju vina

Osnovna je razlika izme,u postupaka proizvodnje bijelih i crnih vina u tome !to se
bijela vinaA7BCD EDdobivaju vrenjem molta, a crna vrenjem masulja.

Moderna proizvodnja bijelih vina uglavnom se obavlja ovinogtupcima:

©

muljanje9runjenje gros,a

sumporenje (sul,tiranje) masulja
maceracija masulja

otakanje mo'ta 9 SAMOTOKA

prelanje (tije!tenje) masulja

taloeenje molta

odvajanje molta od taloga

dodavanje selekcioniranog vinskog kvasca
+ermentacija (vrenje) molta

kontrola vrenja

otakanje, EskidanjeE mladog vina s taloga

[(o 2 (o I (o I (o I (o I (o I (o I (o B (e J({e]

Prva radnja kojom zaposinjemo preradu je muljanjeyje se danas obavlja motor9
nim ili ruenim muljasama, dok se nekada groe,e gazilo i gnje¢ilo nogama.

Muljanjem se groe,e gnjeei, a preporusa se muljasa koja odvaja peteljku, zbog
toga 'to peteljka sadrei tanine koji vinu daju trpak i gorak okus, pogotovo ako
peteljka prevrije s masuljem.

Me,utim, jo! uvijek ima proizvo,asa i krajeva gdjese peteljka ostavlja u vrenju,
Ito svakako nije dobar put proizvodnje bijelih vina.
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Priru nik za proizvodnju vina

Nakon ovog postupka, ako se ve" radi na ovaj nasumli se otakanje mo!ta9SA9
MOTOKA u drugu posudu9baevu, a prirodno ocije,eni mgiskoji je ostao, ide na
prelanje9tije!tenje.

Fovjek je, otkad je poeeo prera,ivati groe,e, koristd razlieite nasine istiskivanja
soka i razlieite ure,aje.

Danas se uglavnom upotrebljavaju prele koje su uramsu na nekada!nje mnogo
manje i praktienije, a pogone se rueno ili strojno.

Kod prelanja je vasno da se pritisak na masulj Ukpre!e postiee polako, s prekidi9
ma, jer pri naglom prelanju brzo se sabija kom9dr@a je otesano otjecanje mo'ta.

Kad se kom vile ne moee sabiti, prelanje se prekida i kom se va#ibla.

Otoeeni mo!t 9 SAMOTOK s mo!tom od prelanja potej je Ja%o+i)ikako bi se
uklonile mehaniske neeisto"e: zemlja, dijelovi pokorice, sjemenke, sumpor i ostaci
sredstava kojima smo tretirali vinovu lozu.

Kod postupka talosenja molta, preporusa se u mo'tatiati led koji smo prethod9
no pripremili na sljede"i nasin : plastisne boce od 1,5 ili 2 litra napunimo vodom i
zamrznemo u zamrzivaeu9'kriniji.

Led "e pospjeliti bree taloeenje mo'ta (12 9 27 sataa ujedno ledom smanjujemo
temperaturu molta za 5 do 10 'C, 'to pogoduje da ne do,e do potka vrenja.

Ako do ovoga trenutka u masulj nije dodan sumpoo, IKDLAI treba napraviti
u ovom trenutku u moltu, kolieini kako je ve" prije navedeno.
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Priru nik za proizvodnju vina

U pravilu, niske temperature ispod 15'C i visokaazl 25'C nepovoljno utjesu na
kakvo"u bijelih vina.

Kod niskih temperatura vrenja, u budu"em vinu, neltsu slabije izrasene sortne
Znasajke, kao i sve ono !to pridonosi maksimumu kvalitete.

Me,utim, kod vilih temperatura, razgradnja !e"era potise mnogo bree, CO= se
naglo stvara, te uz pove"anu temperaturu povlasi Z@bom aromatske 9 mirisne
tvari, a djelomieno i alkohol.

U oba ova slueaja, kod vrlo niskih i visokih tempéura vrenja moee do"i do pre9
kida vrenja, a posebno kod visokih temperatura dpilalo stvaranja sastojaka koji
negativno utjesu na kakvo"u vina , kao pove"ani sadij hlapljive 9 octene kiseline.

Iti"#SN#%t&" | & #t('#%)#%V' &N* &Y +i*&$0,%"0- 1# % VBB 1 2% 345%6%0ti" % 7#%nNi6 (%!

10'(8$*ivH#%V&O#%0 7Bt (1#N*#:

Suvremeno opremljeni podrumi imaju posu,e u kojemesmoee odreati tempe9
ratura mol'ta u granicama od 15 9 1% 'C i tada se postiee tilmikoirano vrenje.

Na tim temperaturama, svakog dana tijekom vrenjaopiermentira jednaka koliei9
na !e"era, vina su harmonienija, s nisim sadreajem hlapljive 9 octene kiseline i s vile

otopljenog CO=, !to doprinosi svjesini vina.

U manjim podrumima se hla,enje mo!ta moee najbree provoditi stavljanjem zale9
,.enih boca vode (leda) u posudu9basvu u kojoj molt vrije.

Vaeno je kontrolirati temperaturu vrenja i pravovmeeno reagirati u slueaju odstupanja.
Pri vrenju razlikujemo tri +aze: poeetno, glavno (burno) i zavr!no (tiho) vrenje.
Molt se najprije jase zamuti, stvaraju se lagani mjehuri"i i pojavljuje se pjena, a to

je znak da je otpoeelo vrenje.

Ako se pridreavamo optimalnih temperatura vrenjaranje "e biti ravnomjernije i
duee, moee trajati i do 40 dana.

Burno vrenje danas izbjegavamo, zbog porasta temgieire i ostalih lolih posljedica.
Svakodnevno prate"i tijek vrenja vidimo kad se vrenje blksiaju i zavrlava.

To mosemo pouzdano vidjeti kada kroz vodu vreljnjase prestanu izlaziti mjehuri"i
plina, ku!lanjem molta i kontrolom kolisine ostalog !e"era uaboratoriju za vino.
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Priru nik za proizvodnju vina

Crna vina se razlikuju od bijelih vina kako po boiji, tako i po kemijskom sastavu,
okusu i mirisu.

*bog ve"e kolisine obojenih, taninskih i mineralnih tvari ova vina su punija, ek9
straktnija, manje ili vile trpka.

Danas postaji vile nasina proizvodnje crnih vinagadje "emo opisati klasisan nasin.

Proizvodnja crnih vina, kod manijih proizvo,asa, uglavnomesobavlja na klasiean,
tradicionalan nasin, ovim slijedom:

©

muljanje9runjenje gros,a

sumporenje (sul,tiranje) masulja
dodavanje selekcioniranog vinskog kvasca
maceracija masulja

+ermentacija9vrenje masulja

otakanje molta

prelanje (tije!tenje) masulja

nastavak tihog vrenja molta

otakanje, EskidanjeE mladog vina s taloga

O O O O © © O ©

U proizvodniji crnih vina uglavnom se Koristi istarema kao i u proizvodnii bijelih vina.

Prerada crnog groe,a u vino razlikuje se od preradsjelog po tome !to se vrenje
obavlja u prisustvu evrstih dijelova groe,a, soka i bobica zajedno.

Jroe,e se izmulja i odstrani peteljka, jer bi njemh vrenjem u masulju do!lo do
izlueivanja velikih kolieina tanina, !to bi budu"em vinu d@ vrlo opor okus.

Boja crnih vina potjese iz koeice bobica crnog gr@s a kod sorti bojadisera boja
je i u mesu bobice, te je maceracija 9 izlusivanje obvezan poakuu proizvodnii.

Nakon muljanja i runjenja groe,a, mo!t (teku"i dio) se ne odvaja od koeica i sje9
menki, ve" one ostaju uronjene u gros,anom soku, tu se vr!i maceracija, kako bi
se !to vile izlueile tvari boje, arome i tanina.

U ovom trenutku se masuljuJKDLAI  dodaje sumpor, vrli se sul,tiranje ma9
sulja u prosjeku sa 10 9 15 g/hl (1 9 1,5 vr&/iBBDBRANA na 100 kg masulja) za
zdravo groe,e i do 40 g/hl za olte"eno, zaraeeno i bolesno groe,e
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Priru nik za proizvodnju vina

Kod takvog nasina proizvodnje obieno se grijeli u tome !to se klobuk potapa samo
prvih dana vrenja, ili se uop"e ne potapa, a komina se s mo!tom i mladim vinom
ostavlja eak 10 i vile dana.

Nepotopljeni je klobuk djelimice i tijekom burnog vrenja, a naroeito iza vrenja, u
svom peri+ernom9rubnom dijelu izloeen sve jasem @aju, !to stvara povoljne
uvjete za razvoj bakterija octenog vrenja u velikoj masi, a 'to moee biti vrlo opasno
po zdravstveno stanje mladog vina.

Takav klobuk se na povrlini suli 9 puni se zrakorakio postaje idealno mjesto za
razvoj octenih bakterija i lirenje zaraze.

Da bismo izbjegli dizanje klobuka, moramo ga nept&so potapati i mijelati !to

je dosta zahtjevan posao.

Ako se ve" radi na ovakav nasipp)re(no”je"$%o(&$"po)apa)i'i'pomol& " ra*a%ja”
ra#)re#a)i"&"mo*)&"#vasi."M"do"="#a)i,"danj&"i"no!&,"#ve"do$")raje")a"Saza"prera:
de,"a"ona")raje"najvi*e"do">"dana

Osim potapanja klobuka, dobro je vile puta u ovoj +azi obavlti&+no"pre)a$a:
nje:PDOIAR7T8 masulja u vrenju, na nasin da jednu kolisinu mo!ta s donjeg
izvoda posude (badnja, kace) prelijemo po vrhu kld®y za vrijeme dok vrlimo
potapanje klobuka. To radimo pomo"u malih pumpi ili rueno k#ma.

Ovim postieemo bolje izlusivanje boje, vrenje se izjednasuje u cijeloj smjesi masu9
lja, prozrasujemo donji sloj i pravilno usmjeravamo vrenj®e #raja.

Proizvodnja crnih vina u otvorenim posudantpo)op%;jenim"$%o(&$oja puno
bolji nasin proizvodnje jer pruea povoljnije uvjete sigurnost u pogledu zdravstve9
nog stanja budu“eg vina, te bolje izlusivanje boje.

Da bi se proveo takav nasin, potrebno je u posudi (badnju, kaci) ispod povrline
mo'ta, na dubini od 15 9 20 cm, postaviti drvenuritetalnu reletku, reletkasto
dno koja sprjesava izlazak klobuka na povrlinu, @aklobuk neprestano u teku"ini.

Tako je smanjena mogu“nost in+ekcije i stvaranja octeniktbéja.

| ovdje se preporuea obavljati krueno pretakanje nit@, kako bismo ujednasili vre9
nje u cijeloj smjesi i pospjelili bolje izlusivanje boje.

Kod proizvodnje na ove nasine, poeeljno je vrh, aiwposude pokriti laganim plat9
nom ili +olijom, da sprijesimo ulazak necisto"a i ve"i kohtiasa zrakom.
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Priru nik za proizvodnju vina

Tiho vrenje moee trajati 20 9 40 dana i u ovom prsgese najee!"e razgradi i preo9
stala kolisina le"era, te uglavnom dobivamo suho vino.

Vaeno je pratiti tijek tihog vrenja i po njegovu prestankugvovremeno reagirati.

Po prestanku vrenja, mlado vino se smiruje, a na grasude9basve ostaje talog
koji je nepovoljan za daljnji razvoj vina.

*bog raspadanja pojedinih sastojaka taloga, razyijese neueitni okusi i strani mi9
risi vina, posebno sumporovodik (Q).

*bog toga je potrebno mlado vino otoeiti, EdignutiEs grubog taloga, lagano ozra9
«iti, dodati u prosjeku 5 g/hl sumpora (1/2 vre"iceinobrana) i ako koristimo ino-
baeve, staviti vazelinsko9enolo!ko ulje, ili ako koristimo drvene baeve, napuniti ih
pune.

Ovim je ukratko opisan dio proizvodnje crnih vina,u dijelu @Njega mladog vinaE
bit "e rijeei i 0 nekim drugim, vaenim postupcima u daljnjemjéiku proizvodnje.



9. NJEGA MLADOG VINA
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9.1. Pretakanje vina (prvi i drugi pretok vina)




Priru nik za proizvodnju vina

Duee dreanje vina na talogu najee!"e nije poeeljno jer mose do"i do pojave ne9
povoljnih mirisa i okusa vina uvjetovanih raspada&my organskih tvari ( kvasaca i
bakterija), kao i mirisa po sumporovodiku (&).

Pretok se vr!li pumpama za pretok ili rueno s ve"im ili manjirarkama.

U prvoj godini vino se pretase dva do tri puta (ovisno o tipu i vrsti vina) kako bi se
odstranile grube eestice i kako bi se vino bree bistrilo.

Ve'"inu bijelih vina, stolnih i onih obienih, te vinkojima se eeli sasuvati aroma
dovoljno je pretoeiti dva puta.

Crna vina, kao i ona ekstraktnija, obieno se u prvoj godini pretasu tri puta.
Pretok moee bitio)voren"/&z"pri#&#)vo“zra$ali za)voren"/(ez"pri#&#)va"zra$al

Kako "emo obaviti prvi pretok, uz prisustvo ili bez prisustva zraka, ovisi o prije pro9
vedenomVzra'nom")e#)&W

*raeni test se radi tako da se iz basve uzme ealangii ostavi 27978 sati, kako bismo
pratili eventualno posme,ivanje 9 oksidaciju vina.

Ako je vino podlosno posme,ivanju, ne smijemo ga ptakati otvoreno 9 uz prisu9
stvo zraka. Takvo vino nekoliko dana prije pretoka najee!"e sumporimo s 1 9 2 vre9
"ice VINOBRANA na 100 litara vina (10920 g/hlatianzoristupamo zatvorenom
pretoku.

Otvoreni pretok (baeva 9 otvorena posuda 9 basva)zeprisustvo zraka, a cilj ova9
kvog pretoka je odstranjivanje stranih mirisa iz vina.
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Priru nik za proizvodnju vina

Mnoga mlada vina eesto poslije prvog pretoka niswwdoljno bistra, odnosno jo!
su mutna. Mutno"ama su vile sklona vina koja se @rs neprikladnim uvjetima i
koja nisu na vrijeme dignuta s taloga. Uzrok mutreou razlisite koloidne eesti9
ce koje lebde u vinu. Kod vina kod kojih je u procesu proizvodnje mol!t taloeen,
stupanj bistro"e je puno ve"i. S obzirom na stupanj i vrstu mutno"e odabiremo
primjereno sredstvo za bistrenje.

Danas se u praksi upotrebljava ve"i broj razlieitih bistrila najee!"e su to:
9 bentonit
9 pentagel
9 eelatina
9 tanin
Najzastupljeniji je bentonit ili kombinacija bentonita seelatinom.
JDARIAHRje vrsta gline.

Dodaje se u vino u kolieini 0dX9"U"5M9"3rama"na"599"%;i)ara’viwégsno o mut9
no"i i vrsti vina.

Bentonit se prvo mora otopiti u vodi ili vinu, u omju 1:10. Tako otopljeno treba
ostaviti da bubri 12 + 27 sata, uz povremeno mijelanje.

Primjer :
Ako imamo baevu od 700 litara vina, i odlusimo dotial00 grama bentonita na
100 litara vina, trebamo pripremiti 700 grama bentonita i@k litra vode.

To otopimo i dobro promijelamo u posudi (kanti) i miimo 12 + 27 sata da bubri.
Nakon bubrenja, lagano odlijemo, uklonimo vodu izndeentonita, a nabubrenu
masu dobro usitnimo i izmijelamo u prikladnoj posudi s 10915 litara vina, te doda9
jemo u baevu s vinom, uz stalno mijelanje. Ovakvo vino ostavimo na miru tjedan,
dva. Obieno je vrijeme bistrenja vina %915 dana, nakon toga vino dieemo s taloga,
pretasemo u eistu, zdravu baevu i eventualno ,ltriramo.

Kod upotrebe pojedinog sredstva moramo poltivati ugistva proizvo,asa, jer
sam proizvo,as najtoenije daje upute za primjenu sredstva.
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Priru nik za proizvodnju vina

*naei, tre"a bi bila slosena tako da njena grubarstna bude okrenuta gruboj strani
prethodne.

| tako redom do kraja, ovisno koliko ima ploea.

Vaeno je paziti da ploee budu u ravnini i ,lter doljno stegnut, mada "e biti po9
trebno ,lter dodatno stegnuti kada se plose natope vinom.

Prije nego pustimo vino kroz ,Iter, treba pustiti manju kolisinu vode u kojoj je oto9
plieno malo limunske kiseline.

To radimo da bismo odstranili miris ploee koji bi se poslije gaw osjetiti u vinu.

Ploee "e nakon odre,enog vremena trebati promijeniti radi zasi"enosti *esticama
neeisto"e, !to ovisi koliko nam je vino bilo bistro.

Nakon zavrlene ,ltracije iskoriltene ,lter plose se bace, okviri ,ltera kaoijeui
kroz koje je prolazilo vino operu vodom i 294 & otopinom sumaste kiseline.

Pod pojmom stabilizacija vina podrazumijevamo vesioj postupaka s ciljem pro9
izvodnje stabilnog vina, odnosno vina koje se ne'"e multiti, niti "e se u njemu neke
tvari taloeiti.

Razlikujemo(i0%0*$&"#)a(i%iza-ij&#)a(i%iza-ij&".%aYenjenOvdje "emo ne!to
re"i o stabilizaciji hla,enjem.
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9.5. Punjenje vina # skladi'tenje vina




Priru nik za proizvodnju vina

Jo%e#)i"vina

Jo%e#)i"vinau promjene koje nastaju neeeljenim djelovanjem kmborganizama

na spojeve koji se nalaze u vinu, uslijed sega dolazi do naru'!avanja kvalitete vina.
Bolesti vina su zarazne, !to znasi da se preko in,ciranog posu,a ili pribora mogu
prenijeti na zdravo vino.

Pod pojmom mana podrazumijevamo netipisne promjene mirisa ili okusa, !to
umanjuje organoleptisku vrijednost vina .

Uzorci mana su kemijskog ili ,zikalnog podrijetla i javljaju se kao posljedica nepra9
vilnosti tijekom prerade, njege i suvanja vina.

Samo pravilnim i preventivnim radnjama mosemo spetjiti nastanak ve"ine mana,
odnosno bolesti vina.

Najopasnija i najralirenija bolest vina uglavnom st@je kao posljedica ljudskog
nemara ili neznanja.

Simptomi:

Na povrlini vina se javlja tanka, a razvojem boledéblja pokoeica, bjelkasto9sive
do svijetlo9eute boje koja uslijed tesine moee pasti na dno posude (basve).
Vino se zamu"uje i poprima miris i okus na vinski ocat .

Sadreaj alkohola u vinu se smanjuje, a octene kiseline pove"ava.

Vrijeme nastanka :

9 bolest se javlja ve" u vinogradu, na groe,u koje je napadntrtulesi

9 tijekom prerade groe,aX nesiste posude, pribor, ure,ai greradu,
ne potapanje komine (dropa) kod proizvodnje crnih vina

9 tijekom euvanja vina zbog otprasnjenih posuda

9 ako do,e do prekida vrenja uslijed visokih temperatura (YCG)
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10.2. Vinski cvijet



Priru nik za proizvodnju vina

Kad se vino ulije u «alu, ostaci naborane kosicejise razbila na sitne dijelove
podsje“aju na cvjeti"e rasute po povrlini vina.

Na samom poeetku bolesti, boja i okus se ne mijgnjanapredovanjem bolesti
razvija se neprijatan miris i okus.

Bolest se javlja kod vina koja su izloeena utjecaju kisika, znasi u otprasnjenim ba9
svama.

Posebno su osjetljiva vina s manjim sadreajem alkohola isemikiselo!"u.

Uzroenici:
Ovu bolest izazivaju patogeni kvasci iz roda Pichia, QantenCandida.

U prisutnosti kisika oksidira etilni alkohol, pri emu nastaje octena kiselina i jo!
neki nepoeeljni spojevi (acetaldehid).

Lijesenje:
Da ne bi do'lo do ove bolesti potrebno je stalno ¥ nadolijevanje otprasnjenih
posuda ili otpraenjeni prostor sumporiti.

Ako smo uoeili bolest na samom poeetku, potrebno jevrliti nadolijevanje otpra9
*njene posude preko cijevi koja je pasljivo uronjena u vino .

Podizanjem nivoa vina podise se i kosica do otvorajl zatim izbacimo vani, a
otvor pacljivo oeistimo otopinom sumpora.

Kod jaseg oboljenja, vino sumporimo s 15 g/hl vinodina (ali prije dodavanja utvr9
diti ve" postoje"u kolisinu sumpora) i sterilno ,Itriramo.

Simptomi:
Vino je mutno , gusto , kada se ulijeva u ealu tanki mlaz ima izgled ulja ,odnosno
sluzi .

Bolest se najprije razvija na dnu baeve (talog) .

Vina s manjim sadreajem alkohola i kiselina, t¢atisom !e"era su podloenija ovoj
bolesti.
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10.4. Bretanomyces




Priru nik za proizvodnju vina

Simptomi:

Bolest se moee javiti u bilo kojem periodu, od prerade do njege, odnosno euvanja
vina. Podlo*na su joj vina s nisim sadreajem kiselina i uglavnom vina koja ve" imaju
neku manu.

Vino se polagano pjeni i zamu'"uje, pri krusnom pokretu uoeljiv je koneasti trag.
Ukoliko se bolest jase razvila, na dnu posude ngsttalog i dolazi do promjene
boje.

Kod ove bolesti dolazi do razgradnje vinske kiselitn nekim slueajevima potpune,
uz istovremeno pove"anje octene kiseline i drugih nepoeeljnih hlapljivih kiselina.
Bijela vina postaju tamno + suta, a crna dobivaju plavieasto * ljubieastu do sme,u
boju.

Okus vina je rezak i bljutav .

Uzroenici:
Bakterije mlijeeno9kiselog vrenja.

Lijeeenje:
Pravilno vrenje, sumporenje i dodavanje vinske Kise (gdje je niska kiselost),
smanjuje opasnost od ove bolesti.

Kod jako oboljelog vina bilo koji oblik lijesenja daje slalbezultate.

Simptomi:
Bolest se javlja u prolje"e, porastom temperatura kod vina sa ostatkom !e"era.

Vino je kiselkasto, po okusu slisno kiselom kupusesko, a ako do,e do drugih
procesa u vinu (manitno vrenje) i bljutavo9slatkasto.

U poeetku je mutno, kasnije se izbistri i na dnu posude se stvara talog. Pove"an je
sadreaj octene kiseline.

Uzroenici:
Bakterije mlijeenog9kiselog vrenja.
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10.7. Miris na H S # sumporovodik




Priru nik za proizvodnju vina

Pod ovim pojmom podrazumijevamo !tetan utjecaj kisika nanoi.

Oksidacija se moee dogoditi u svakom trenutku proizvodnje vina, od mol'ta do
stavljanja u boce.

lako se jo! uvijek smatra usputnom pojavom, u bizaziva velike probleme kod
vina.

Simptomi:
Oksidirano vino nema svjerine, djeluje umorno, irkarakteristiean miris po zagri9
*enoj i odstajaloj jabuci.

Bijela vina imaju izraseniju eutu do blago sme,u boju.

lako su crna vina zbog svog sastava malo otpormigaovu pojavu, kod jaee izlo9
eenosti utjecaju kisika dolazi do promjene boje u naraneasto9sme,u, kulanjem su
gruba i kao da isuluju jezik i nepce.

Lijesenje:

Ovu pojavu treba sprijeeiti, nadolijevanjem otprajenih posuda9baeava, sum9
porenjem (odnosno kontrolom zaltithog sumpora u vin), boce u kojima je vino

treba prikladno euvati (da se pluteni sep ne sulito omogu'ava kisiku ulazak u

bocu).

Treba poduzeti sve mjere da do ove pojave ne do,e.

[rni"i"#ivi"%om"vina

Simptomi:

4'ni%%$0"se javlja u vinima s manjim sadreajem kiseline, povilenim kolisinama «e9
lieza i tanina i koja su izloeena utjecaju kisika. Vino s ovom manom ima karakteri9
stisan tamni prstenasti sloj koji polako pada prenm@dnu posude i zahva'a cijelu
povrlinu vina. Vino se u poeetku zamuti, kasnijebistri, a na dnu posude se stvori
talog tamne boje. Boja bijelih vina bude zelenkasto9crnarmih plavkasta.

Mana se uglavnom javlja kod vina od pljesnivog groe,a (osobito bijelog).
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Priru nik za proizvodnju vina
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