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Dobro vino je ponos svakog vinara.

Ve&ina vinara smatra da proizvodi dobro vino.

ƒto je u stvari vino +
Struka ga de„ nira ovim rije•ima : - Vino je poljoprivredno $ prehrambeni  proizvod 
dobiven potpunim ili djelomi•nim vrenjem masulja ili mo%ta od svje•eg za prera$
du u vino pogodnoga gro•‚a 7 .

I zbilja mislimo da je vino  poljoprivredno $ prehrambeni proizvod, jer je izvor mi$
nerala, vitamina i drugih spojeva koji imaju pozitivan u•inak na •ovjekovo zdravlje.   

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

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

Vinari (mali proizvo‚a•i vina) op&enito imaju predrasude, zbog nein'ormiranosti, 
prema nekim postupcima tijekom prerade, njege i •uvanja vina .

U ovom priru•niku smo nastojali pribli•iti i pojasniti neke detalje vezane za proi$
zvodnju i •uvanje vina, u cilju dobivanja kvalitetnog vina.

Nadamo se da &e mali proizvo‚a•i vina razbiti svoje predrasude  i prihvatiti novine  
s •ijim rezultatima &e biti zadovoljni. 

9er vino mora biti ponos svakog dobrog vinara.

PREDGOVOR
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Podrumarstvo je zahtjevan posao koji ima slijed i na•in radnji.

U ovom priru•niku bit &e spomenuti najva•niji postupci u proizvodnji vina :
berba gro•‚a, priprema podruma, vinsko posu‚e, sumporenje, proizvodnja bijelih 
vina, proizvodnja crnih vina, njega mladog vina te mane i bolesti vina.

Poseban naglasak je dan na one radnje koje malim proizvo‚a•ima vina •ine naj$
ve&e probleme, a to su popravljanje %e&era u mo%tu (dosla‚ivanje), sumporenje i 
pretoci. 

Svrha priru•nika je uputiti manje proizvo‚a•e vina u bitne procese proizvodnje 
vina da bismo dobili %to kvalitetniji proizvod $ vino.

UVOD
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Podrum je prostor u kojem se prera‚uje, njeguje i skladi%ti isklju•ivo vino. Stoga u 
vinskom podrumu nije preporu•ljivo dr•ati prehrambene proizvode, boje, lakove, 
goriva i sli•no, jer vino lako i brzo upija strane mirise. 9edna od bitnih radnji kod 
berbe, odnosno prerade gro•‚a je i priprema prostora za prijem i preradu gro•‚a, 
dakle podruma. Iako to nije •esto u praksi, podrum, ba•ve i ostalo su‚e te pribor 
moraju biti •isti i dezin„ cirani.

Podrume, osobito stare kod kojih su zidovi pljesnivi trebalo bi svakako okre•iti na 
na•in da u 10 l vode stavimo kilogram •ivog vapna i 20 dag sumpora u prahu. Kada 
se zidovi osu%e, treba ih poprskati otopinom modre galice (5<). U podrumu tako$
‚er mora biti osigurana elektri•na energija i teku&a voda, posebice u dijelu podru$
ma namijenjenom preradi gro•‚a. Po mogu&nosti podrum bi trebao biti ukopan 
u zemlju kako bi oscilacija temperatura u njemu bila svedena na najmanju mjeru.    

1.1. Posude za dr"anje vina

=a •uvanje vina koristimo drvene, plasti•ne i ino#  posude. Osnovno pravilo za 
svaku vinsku posudu je da bude •ista i dezin„ cirana. Veliki dio problema kod vina 
je posljedica lo%e higijene i nepravilnog odr•avanja posuda$ba•ava, jer i vino vr$
hunske kvalitete, ako do‚e u pljesnivu ili octikavu ba•vu  izgubit &e kvalitetu, a 
vremenom ne&e biti ni za uporabu.

1.1.1. Drvene ba  ve i badnjevi (kace)

Izra‚ene su naj•e%&e od hrastova drveta. Podrijetlo drveta, nadmorska visina, na$
•in izrade, debljina du•ice i niz drugih •imbenika utje•u na kakvo&u ba•ve. 

1. PODRUM

Slika 1. Drvena ba•va Slika 2. Drveni badnjevi-kace
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Nove ba•ve ili ba•ve u kojima smo mijenjali du•ice moramo prije uporabe oviniti .  
Ovinjavanjem  iz ba•ve uklanjamo sve one sastojke iz drveta (tanin, smolaste tvari) 
koje se lako otapaju u alkoholu i naru%avaju kakvo&u vina.

Najbolji na•in ovinjavanja je zaparivanje vodenom parom . Vinarije za to imaju 
posebne ure‚aje, a kod obiteljskih podruma mogu poslu•iti  obi•ni rakijski kotlo$
vi, tako da se pomo&u cijevi uvodi pregrijana vodena para u ba•vu. U tom slu•aju 
ba•va mora biti vranjem ( otvorom za •ep ) okrenuta prema podu. =aparivanje 
radimo sve dok kondenzirana voda koja izlazi iz ba•ve ne bude potpuno bistra, a 
nakon toga ba•va se ispere hladnom vodom.

Kad se ba•va osu%i, ako &e ostati prazna, potrebno je zapaliti sumpornu traku 
(1 traka na volumen od 300 l) i nakon sagorijevanja trake zatvoriti ba•vu.

Slika !. S"#$%rne &rake

Tako‚er, u praksi se •esto primjenjuje i ovinjavanje vre!om "pro#$%anom& vodom 
u kojoj je otopljena kristalna soda, odnosno natrijev karbonat.

Slika '. (ri)&alna )%da

To radimo tako da ba•vu prvo napunimo hladnom vodom i ostavimo je tako napu$
njenu  2 $ 3 dana. Nakon toga izlijemo vodu i ba•vu ovinjavamo vrelom (prokuha$
nom) vodom u kojoj je otopljen natrijev karbonat (soda) 4 $ 5 kg/100 litara. Ba•vu 
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zatvorimo i valjamo dok se voda ne ohladi. Vrlo je bitno da se voda u ba•vi ohladi 
jer se hla‚enjem vode u ba•vi stvara podtlak koji iz duga izvla•i tanin i druge ne$
po•eljne tvari.

Poslije toga otvorimo vrata%ca na ba•vi, izribamo je i isperemo. Ba•vu opet napu$
nimo hladnom vodom koju ostavimo 4 $ 5 dana, te nakon pra•njenja isperemo, 
osu%imo i sumporimo.

Ba•vu koja se ve& koristila nakon pra•njenja treba odmah oprati hladnom vodom, 
a zatim vrelom, kipu&om vodom. Nakon toga ba•vu isperemo valjanjem, izlijemo 
iz nje ne•istu vodu, te ponovo napunimo hladnom vodom i ponovo isperemo,  
ispraznimo i ostavimo da se ocijedi i osu%i.

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

U slu•aju da ba•va du•e ostane otpra•njena, potrebno je ponavljati sumporenje 
svakih 5 ± 6 tjedana. 

Drugi na•in konzerviranja (•uvanja) otpra•njenih ba•ava je da na svakih 100 l vode 
otopimo 120 grama vinske kiseline i 120 grama vinobrana i takvom otopinom pu$
nimo ba•vu.

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

=a lije•enje bolesnih ba•ava najsigurniji na•in je zaparivanje vodenom parom.Vo$
denu paru pu%tamo u ba•vu, sve dok se ba•va ne zagrije toliko da na vanjskoj 
strani ne mo•emo dr•ati ruku.
Poslije hla‚enja ba•vu isperemo hladnom vodom, osu%imo i sumporimo.

Mo•emo poku%ati postupak koji je sli•an ovinjavanju.

U 100 litara kipu&e vode otopimo 5 kg natrijeva karbonata (sode) i to ulijemo u 
ba•vu. Ba•vu zatvorimo i valjamo oko 2 sata, nakon •ega sadr•aj iz ba•ve izlijemo. 
Nakon ovoga, u ba•vu ubacimo par kg •istog sitno smljevenog kamena (%ljunka) i 
oko 50 litara hladne vode i opet dobro provaljamo da se unutra%njost ba•ve dobro 
ostru•e.

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

U•inkovitost ove radnje ovisi o tome koliko je ba•va in„ cirana (bolesna).
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1.1.2. Plasti  ne ba ve i badnjevi (kace)

Iako ne mogu zamijeniti kvalitetu drvenih, plasti•ne ba•ve su dosta zahvalne radi 
manipulacije i odr•avanja.

   Slika *. +la)&i•na ba•va Slika ,. +la)&i•ni badnjevi

Nove ba•ve se prije kori%tenja napune  toplom vodom te nakon par sati isperu 3 
< otopinom limunske kiseline. Iz ve& kori%tene ba•ve, kamenac koji se nalazi na 
unutra%njim stijenkama najbolje se odstranjuje naizmjeni•nim pranjem hladnom 
i vru&om vodom.

Ba•vu u kojoj se nalazilo bolesno vino najbolje je sterilizirati vodenom parom.

1.1.3. Inox posude # ba  ve

Izra‚uju se od plemenitog •elika. Trajnost, odr•avanje, manipulacija i napokon nji$
hova cijena daju prednost ovom vinskom posu‚u u odnosu na drveno.

                          

Slika /. 0n%3 ba•ve

Ipak, ne treba nikad zanemariti onu kakvo&u koju vino mo•e dobiti ako se dr•i u 
zdravoj drvenoj ba•vi. Budu&i da se dobra kakvo&a vina posti•e i dr•anjem vina 
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u ino#  posudama, a odr•avanje je daleko jednostavnije, to ih sve vi%e imamo u 
obiteljskim podrumima.

Peremo ih vrelom vodom, a po potrebi dodajemo deterd•ent koji koristimo sva$
kodnevno za kuhinjsko posu‚e (samo ih treba dobro isprati da ne ostane miris 
deterd•enta).

Ako pak ima vi%e nakupljenog kamenca, skidamo ga jakim mlazom teku&e vode, 
naizmjeni•no  hladna$topla voda par puta pa onda sve pre‚emo •istom spu•vom.
Bitno je da prilikom pranja na posudi ne ostanu ogrebotine od trljanja nepriklad$
nom spu•vom ili  •etkom.

Na kraju, ino# posudu  dobro isperemo vrelom vodom i ostavimo da se ocijedi.  
Ako se u posudi  nalazilo bolesno vino, trebalo bi je dezin„ cirati  vodenom parom, 
nikako sumpornim dioksidom, odnosno kiselinom, niti bilo kakvim sredstvom na 
bazi klora.
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9edna od najzna•ajnijih radnji u vinogradu je berba gro•‚a.

Slika 4. 5erba 6r%78a

Ona obuhva&a niz va•nih zadataka, po•ev%i od pripreme za berbu, sve do prijevo$
za ubranog gro•‚a na mjesto prerade. 

Samo od zdravog i zrelog gro•‚a uz pravilnu preradu i njegu mo•emo o•ekivati 
kvalitetno vino.

Rok berbe utvr‚uje se na vi%e na•ina:

1. vanjski izgled ± boja bobice mora biti dosta intenzivna, s izra•enim ma%kom1, 
bobica dosta mekana i da se lako odvaja od peteljke

2. mjerenjem koli•ine %e&era i kiselina, %to se mo•e utvrditi u laboratoriju za vino 

3. u malim obiteljskim podrumima po•etak berbe odre‚uje vlastito iskustvo i 
procjena, raspolo•ivo vrijeme, radna snaga i vremenske prilike

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

>ro•‚e je najbolje brati u plasti•ne gajbe, a u svakom slu•aju treba izbjegavati 
plasti•ne vre&e ili bilo koju drugu ambala•u gdje dolazi do gnje•enja bobice.

2. BERBA GRO!! A

1.  Vo%tani sivkasto$bijeli sloj na ko•ici bobice
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Slika 9. +la)&i•na 6ajba                                                              Slika 1:. ;bran% 6r%78e

Prilikom berbe svakako treba odvajati zdravo gro•‚e od bolesnog. Ubrano gro•‚e 
je potrebno %to prije preraditi. Bilo bi najbolje da se prerada gro•‚a obavi u istom 
danu kad je obavljena berba.

Prije muljanja gro•‚a trebalo bi odrediti njegovu masu, %to je va•no zbog niza dru$
gih postupaka tijekom prerade.

Nakon vaganja, gro•‚e se mulja, odnosno gnje•i, prilikom •ega se osloba‚a gro•$
‚ani sok $ mo%t.

,-./01  ",-.2&   $   izmuljano, zgnje•eno svje•e gro•‚e, sa ili bez peteljke

,342  $ teku&i dio (sok) gro•‚a ostao nakon cije‚enja masulja
  $ sok koji se dobije cije‚enjem izmuljanog, odnosno gnje•enog masulja
    ili tije%tenjem $ pre%anjem zrelih plodova gro•‚a

U novije vrijeme sve se vi%e  koriste i u malim obiteljskim podrumima elektri•ne 
mulja•e $ runja•e gdje se odmah vr%i i odvajanje peteljke od bobice, %to se pozitiv$
no odra•ava na kvalitetu budu&eg vina.

Kod muljanja ne smije do&i do cijepanja i drobljenja •vrstih dijelova gro•‚a (petelj$
ke i sjemenke). 
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Nakon %to smo zavr%ili muljanje •eljene koli•ine gro•‚a, odre‚ujemo koli•inu %e$
&era u mo%tu. ƒe&er je jedan od najva•nijih sastojaka gro•‚a, odnosno mo%ta.

Tijekom alkoholne 'ermentacije (vrenja) djelovanjem vinskih 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 naj•e%&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%ih vremenskih uvjeta •esto je ote$
•ano normalno sazrijevanje gro•‚a, pa u takvom gro•‚u imamo ni•i sadr•aj %e&era.

Ujedno zbog bolesti i drugih o%te&enja vinove loze i gro•‚a, sadr•aj %e&era u gro•$
‚u mo•e biti ni•i od normalnog za odre‚eno podru•je i odre‚enu  sortu.

=bog ovakvih razloga pristupamo dosla‚ivanju (poja•avanju) mo%ta.

Prema Pravilniku o vinu maksimalno dozvoljena koli•ina %e&era koja se mo•e do$
dati u mo%t iznosi 5 #6 na 788 !i)ara mo9)a: odno(no ; #6 na 788 #6 ma($!ja. 

Pri tome treba voditi ra•una da se dosla‚ivanjem mo%ta alkohol u budu&em vinu 
ne pove&a za  vi%e od 2 vol. <.

Napomena: 
Kod proizvodnje vrhunskih vina nije dozvoljeno dosla‚ivanje mo%ta. Mo%t koji 
mjerimo mora biti ujedna•en u cijeloj masi. To mo•emo posti&i kru•nim pretaka$
njem par minuta, ovisno o koli•ini mo%ta. 

3.1. Ure " aji za odre " ivanje $e #era

U vinarskoj praksi %e&er u mo%tu se naj•e%&e odre‚uje : 

 $ Ru•nim re'raktometrom

 $ Oechsleovim mo%tomjerom

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

3. %E$ER U MO%TU
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3.1.1. Ru  ni refraktometar (opti  ki instrument )

Ovaj na•in mjerenja je brz i jednostavan. Rad se zasniva 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 ve&i i obrnuto. Mjerenje vr%imo s tri 
razli•ite skale: Bri#, ?Oe i ?Kl (Babo).

Postupak:
Stavi se nekoliko kapi mo%ta na suhu i •istu plo•u re'raktometra. 

              Slika 11. <"•ni re=rak&%#e&ar                                               Slika 12. Skale na re=rak&%#e&r"                       

Nakon toga se poklopi sa stakalcem i kroz okular promatra skala re'raktometra. 
Na granici tamnog i svijetlog polja vr%i se o•itanje vrijednosti.

Poslije svakog mjerenja plo•a i stakleni poklopac se isperu destiliranom vodom i 
posu%e suhom krpom.

<ad ( mo9)omjerima

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

Na presjeku donjeg meniskusa nivoa mo%ta i skale mo%tomjera o•itava se tra•ena 
vrijednost.
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Slika 1!. +rika> $raviln%6 %•i&avanja vrijedn%)&i na #%?&%#jer"

Svaki mo%tomjer je ba•daren na odre‚enu temperaturu (15 ?C, 1!.5?C ili 20 ?C ) 
koja se rijetko podudara s temperaturom mo%ta koji mjerimo, pa u takvim  slu•aje$
vima vr%imo korekciju ± ispravak temperature.

3.1.2. Oechsleov mo$tomjer

$ za svaki 1?C ispod ba•darene temperature ( 15?C,1!,5?C ili 20?C ) od o•itane vri$
jednosti se  oduzima  0,2 ?Oe , za svaki 1?C iznad ba•darene temperature o•itanoj 
vrijednosti se dodaje 0,2 ?Oe. 

To zna•i da za svakih 5 ?C ispod ili iznad ba•darene temperature, o•itanoj vrijedno$
sti se oduzima ili dodaje po 1?Oe.

Primjer:  Na mo%tomjeru smo o•itali 85?Oe i temperaturu 10?C.  
    U ovom primjeru mo%tomjer je ba•daren na temperaturu  15?C.

Razlika izme‚u o•itane temperature prilikom mjerenja i temperature na kojoj je    
mo%tomjer ba•daren iznosi 5 ?C (manja od ba•darene).

1?C@@@@.0,2 Oe?

5?C@@@@.E(?Oe)

E  G  1 ? Oe

Nakon korekcije temperature, o•itanoj vrijednosti (?Oe) na mo%tomjeru, oduzima$
mo 1?Oe  pa &e prava vrijednost biti 84?Oe. 
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Slika 1'. @ecA)le%v #%?&%#jer  Slika 1*. B%rnji di% #%?&%#jera
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3.1.3. Baboov mo$tomjer 

± za svaka 2?C ispod ba•darene temperature  (15?C,1!,5?C ili 20?C ) od o•itane vri$
jednosti se oduzima 0,1 < %e&era, a za svaka 2?C iznad  ba•darene  temperature 
o•itanoj vrijednosti se dodaje  0,1 < %e&era. 

Primjer:  Na mo%tomjeru smo o•itali 1!,15 < i temperaturu 2!?C.
    U ovom primjeru mo%tomjer je ba•daren na temperaturu od 15?C.

Razlika izme‚u o•itane temperature prilikom mjerenja i temperature na koju  je 
mo%tomjer ba•daren iznosi 12?C  (vi%e od ba•darene).

2?C  temp@@0,1<

12?C  temp@@ # (<)

E G 0,6 <

Nakon korekcije temperature, o•itanoj vrijednosti (<) na mo%tomjeru, dodajemo 
0,6<, pa &e prava vrijednost  biti 1!,!5 <.
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Slika 1/. B%rnji di% #%?&%#jeraSlika 1,. 5ab%%v #%?&%#jer
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Tablice za prera•unavanje %e&era u mo%tu iz vrijednosti o•itanih na razli•itim
mo%tomjerima:

Specifi na te•ina ili
Oechsleovi stupnjevi oOe

Baboov mo•tomjer % •e! er g/l Alkohol vol.    %

    1051 10,64 106   6,2

    52 10,85 108   6,3

    53 11,05 111   6,5

    54 11,25 114   6,7

    55 11,45 116   6,8

    56 11,66 119   7,0

    57 11,86 122   7,2

    58 12,06 124   7,3

    59 12,26 127   7,5

    60 12,47 130   7,6

    61 12,67 132   7,8

    62 12,87 135   7,9

    63 13,06 138   8,1

    64 13,26 140   8,2

    65 13.47 143   8,4

    66 13,66 146   8,6

    67 13,91 148   8,7

    68 14,05 151   8,9

    69 14,25 154   9,0

    70 14,45 156   9,2

    71 14,64 159   9,3

    72 14,83 162   9.5

    73 15,03 164   9,6

    74 15,22 167   9,8

    75 15,41 170 10,0

    76 15,60 172 10,1

    77 15,80 175 10,3

    78 15,99 178 10,5

    79 16,18 180 10,6

    80 16.38 183 10,8

    81 16,57 186 10,9

    82 16,76 188 11,0
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    83 16,96 191 11,2

    84 17,15 194 11,4

    85 17,34 196 11,5

    86 17,53 199 11,7

    87 17,72 202 11,9

    88 17,81 204 12,0

    89 18,09 207 12,2

    90 18,28 210 12,3

    91 18,47 212 12,5

    92 18,65 215 12,6

    93 18,85 218 12,8

    94 19,04 220 12,9

    95 19,23 223 13.1

    96 19,42 226 13,3

    97 19,60 228 13,4

    98 19,79 231 13,6

    99 19,97 234 13,8

  100 20,17 236 13,9

  101 20,35 239 14,1

  102 20,53 242 14,3

  103 20,71 244 14,4

  104 20,89 247 14,6

  105 21,09 250 14,7

  106 21,26 252 14,9

  107 21,45 255 15,0

  108 21,63 258 15,2

  109 21,81 260 15,3

  110 21,99 263 15,5

  111 22,17 266 15,7

  112 22,35 268 15,9

  113 22,53 271 16,0

  114 22,71 274 16,2

  115 22,89 276 16,3

  116 23,07 279 16,4

  117 23,26 282 16,6

  118 23,44 284 16,7

  119 23,66 287 16,9

  120 23,80 290 17,1
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3.2. Dodavanje !e ! era u mo!t 

Potrebna koli•ina !e"era za popravljanje mo!ta mo•e se odrediti na vi!e na•ina.
Ovdje "e biti prikazan primjer koji se najvi!e koristi u praksi.

D !"#"$%&'(&)&*"'$"' +$ #,'-&.%&$ /'0'".1 2 ."','3,!,)&4'#5$,

# $ ( B ± A ) # 1.%

#  ±  kg !e"era koje je potrebno dodati mo!tu da bismo dobili •eljeni alkohol

B  ±  •eljeni volumni & alkohola

A  ±  volumni & alkohola izra•unat iz sadr•aja !e"era u mo!tu
   (ovaj podatak o•itamo iz tablica koje do‚u uz mo!tomjer) 

1,% ±  ova vrijednost se ne mijenja (predstavlja koli•inu !e"era kojeg treba dodati
    na 100 l mo!ta da se alkohol povisi za 1 vol &)

Primjer:
Na mo!tomjeru smo o•itali %6 'Oe i tu vrijednost tra•imo u tablicama koje do‚u uz 
mo!tomjer, u istom redu samo u drugom stupcu upisana je vrijednost !e"era koja 
odgovara o•itanom broju s mo!tomjera . 

Sljede"i stupac u istom redu ozna•ava  vol. & alkohola koji "e se dobiti iz !e"era 
nakon alkoholnog vrenja.
 
*na•i, mo!t koji smo mjerili imao je %6 'Oe, odnosno 1%2 grama !e"era / l iz •ega "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 •elimo 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 = (11,5 ± 10,1) x 1,7

   = 1,4 x 1,7

   = 2,38 kg •e€era treba dodati na 100 l mo•ta da bismo dobili •eljeni alkohol od 11,5 vol. %.
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Naprimjer,
imamo 425 litara mo!ta, dobivenu koli•inu !e"era 2,48 kg mno•imo sa 4,25 !to 
iznosi %,%7 kg !e"era.

Posebnu pozornost kod ove radnje treba obratiti na to da je uzorak koji mjerimo 
pravilno uzet iz odre‚ene koli•ine mo!ta, te da se !to to•nije odrede litri mo!ta 
koje dosla‚ujemo.

 e!er"#e"i#$%j&'ivo"ra'&na"na"(roj"%i)ara"mo*)a"$oji"+e%imo"popravi)i,"a"o"")ome"
po#e(no")re(a"vodi)i"ra'&na"$od"-rni."ma#&%ja"/mo*)ova01

2a$%e,"$od"-rni."vina"je"mo3&!e"popravi)i"mo*)"na"dva"na'ina4
" 51"2oda)i"*e!er"&"ma#&%j
" 61"2oda)i""dio"*e!era"&"ma#&%j,"a"dio"na$on"o)a$anja"&"mo*)

7$o"poprav$&"*e!era"radimo")a$o"da"*e!er"dodajemo"&"ma#&%j,"mora)i"!emo"
doda)i"ne*)o"manj&"$o%i'in&"*e!era,"jer"je"i"$o%i'ina"mo*)a"&"ma#&%j&"manja1

8"pro#je$&"je")o"&manjeno"za""69":";9"<","jer"599"$3"ma#&%ja"pro#je'no"#adr+i""
=9":">9"%i)ara"mo*)a"/ovi#no"o"#or)i01""

3.2.1. Postupak dodavanja !e ! era

Dosla‚ivanje je najbolje vr!iti prije ili u samom po•etku alkoholne +ermentacije.
Ako se radi o ve"oj koli•ini !e"era, bolje ga je dodavati u vi!e navrata. 

Koli•ina !e"era koju "emo dodati u mo!t mora biti potpuno otopljena u teku"ini i  
dobro izmije!ana u cjelokupnoj masi mo!ta.

U mo!tu otopimo (ru•no mije!aju"i) izmjerenu koli•inu !e"era. 

*a ovu radnju nam mo•e poslu•iti plasti•ni badanj (509100 l), kojeg "emo poslije 
koristiti i za kru•no pretakanje mo!ta (posuda sa mo!tom ili masuljom 9 posuda sa 
otopljenim  !e"erom 9 posuda sa mo!tom ili masuljom)  kako bi se !e"er !to bolje 
rasporedio  u  masi. 

Kru•no pretakanje  je najbolje obaviti pomo"u male podrumske pumpe, a ako je 
nemamo, koristimo plasti•ne kante.

Nakon dosla‚ivanja, ponovo mjerimo mo!t da utvrdimo jesmo li dobili slador u 
mo!tu koji smo •eljeli.
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4. KISELINE U MO"TU

Va•ne su za okus i stabilnost mo!ta i vina. 

Sadr•aj kiselina u gro•‚u ovisi prvenstveno o sorti, vremenskim prilikama tijekom 
zriobe gro•‚a i polo•aju (ju•niji ili sjeverniji polo•aji).

U gro•‚u je prisutan ve"i broj razli•itih kiselina, a najzastupljenije su vinska, jabu•9
na, limunska i mlije•na.

4.1. Popravljanje kiselina u mo!tu

U vrlo toplim ljetima, u vrijeme zriobe zna se dogoditi da sadr•aj kiselina bude 
dosta nizak !to se nepovoljno mo•e odraziti na budu"e vino. 

U takvim slu•ajevima je potrebno dodati odre‚enu koli•inu kiselina u mo!t. 

Pravilnikom o vinu maksimalno je dopu!teno dodati do 2,5 g/l vinske kiseline i do      
1 g/l limunske kiseline, (sveukupna koli•ina limunske kiseline ne smije prelaziti 1 
g/l), s time da se ukupna kiselost ne smije povisiti za vi!e od 2,5 g/l.

Naj•e!"e se dodaju dosta manje koli•ine ove dvije kiseline. 

Popravljanje se uglavnom vr!i vinskom kiselinom ili kombinacijom vinska9limun9
ska kiselina.

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

Sumpor se u vinarstvu upotrebljava ve" vi!e od 500 godina kao dozvoljeno eno9
lo!ko9vinarsko sredstvo.

Prije toga, odnosno bez upotrebe sumpora, vina su bila sluzava, kisela, oksidirana 
i s mnogo drugih bolesti i mana. 

Dodavanjem mo!tu i vinu sumpora, sprje•avaju se nepo•eljni i !tetni procesi u 
mo!tu i vinu.

Danas se tehnolo!ki procesi prerade gro•‚a, masulja i mo!ta ne mogu zamisliti bez 
sumporenja.

Kod pojedinih proizvo‚a•a vina jo! uvijek postoji pristup da je sumpor !tetan i 
otrovan i da oni mogu proizvesti dobro vino bez upotrebe sumpora.

Takvo mi!ljenje i pristup treba apsolutno izbjegavati, a u proizvodnji vina •uti rije• 
struke i po!tivati ga.

;ako je va•no dodati optimalnu koli•inu sumpora, odnosno smanjiti sumporenje 
na najmanju mogu"u mjeru.

<  Pri preradi gro•‚a, +ermentaciji9vrenju i njezi vina, nu•na je upotreba odre9
 ‚ene koli•ine sumpora da bismo proizveli zdravo vino.

<  Koliko je sumpora potrebno, ovisi o vi!e +aktora, najprije o zdravstvenom  
 stanju gro•‚a, zrelosti gro•‚a, temperaturi gro•‚a i mo!t a, o vremenskim  
 prilikama tijekom berbe.

<  Sumpor u proizvodnji vina djeluje vi!estruko, ponajvi!e na sprje•avanje  
 oksidacije mo!ta i vina, jer oksidirana vina su tamne boje i lo!ih mirisa.

<  Sumpor djeluje i na selekciju, izbor vinskog kvasca u procesu alkoholne  
 +ermentacije9vrenja, na na•in da eliminira divlje, nepo•eljne kvasce.

<  Sumpor utje•e i na koagulaciju9zgru!njavanje bjelan•evina pri talo•enju  
 mo!ta, a samim time se i vino br•e i lak!e bistri.
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Danas je upotrebi vi!e vrsta sumpora za potrebe proizvodnje vina:

- kalijev metabisulÞ t K=S=O> -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

V A Ž N O  !!!!

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

Aktivni dio vinobrana iznosi 50 %, odnosno dodatkom 10 g/100 litara 
mo!ta, dodali smo 5 g/100 l SO 2 , odnosno 50 mg/l SO2.
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6. SELEKCIONIRANI VINSKI KVASCI

Danas se u modernoj proizvodnji vina koriste selekcionirani vinski kvasci ili vrelne 
gljivice. To su sitni •ivi organizmi, golim okom nevidljivi i proizvodnja vina i sli•nih 
pi"a bez njih ne bi bila mogu"a.

;o! u vinogradu, na povr!ini bobica gro•‚a, mnogo autohtonih kvasaca ugine zbog 
upotrebe sredstava za za!titu vinove loze ili njihov broj smanji ki!a ispiranjem, pa ih 
tek malo dospije u mo!t. Prilikom muljanja gro•‚a, kvasci i ostala mikro? ora dolaze u 
mo!t, te po•inje spontano vrenje, koje mo•e oti"i u krivom smjeru, a to treba sprije•iti.

*ato se u takvim slu•ajevima preporu•a upotreba selekcioniranog vinskog kvas9
ca. Oni usmjeravaju vrenje u pravom smjeru i garancija su dobrog budu"eg vina. 
Kvasci se prodaju pod raznim trgova•kim imenima, u ve"im i manjim pakiranjima, 
danas naj•e!"e u suhom, vakumiranom obliku.

Slika 1!. "va#ci i dr$%a en&l&'ka #red#(va

@o#)&pa$"pripreme"i"dodavanja"#e%e$-ionirano3"vin#$o3"$va#-a

Prilikom dodavanja kvasca u mo!t, va•no je slijediti uputstvo proizvo‚a•a, a naj•e9
!"e se to radi na na•in da se kvasac namo•i (potopi) u deseterostrukoj koli•ini vode 
(u odnosu na te•inu kvasca), s tim da tu vodu treba zagrijati na 45 9 70 'C.

Nakon 15 9 20 minuta u tako pripremljeni, hidratizirani kvasac ulije se manja koli9
•ina mo!ta, radi izjedna•avanja temperature i manjeg temperaturnog !oka, sve se 
lagano izmije!a i doda u mo!t u kojem se •eli pota"i alkoholno vrenje.

Potrebnu koli•inu kvasca obi•no preporu•uje proizvo‚a• i ona je naj•e!"e 15 9 40 
g/hl. Mo!tu kojem je dodan kvasac dodaju se i posebni @aktivatoriE9 hrana za kvas9
ce, koji svojim mineralnim, vitaminskim i du!i•nim sastavom poti•u rast i razvoj 
kvasca, te uspje!no vode +ermentaciju na!eg mo!ta do kraja.

Tako‚er se nalaze u prodaji pod razli•itim trgova•kim imenima.
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7. PROIZVODNJA BIJELIH VINA

Osnovna je razlika izme‚u postupaka proizvodnje bijelih i crnih vina u tome !to se 
bijela vina A7BCD ED dobivaju vrenjem mo!ta, a crna vrenjem masulja.

Moderna proizvodnja bijelih vina uglavnom se obavlja ovim postupcima:

9 muljanje9runjenje gro•‚a
9 sumporenje (sul„ tiranje) masulja
9 maceracija masulja
9 otakanje mo!ta 9 SAMOTOKA
9 pre!anje (tije!tenje) masulja
9  talo•enje mo!ta
9 odvajanje mo!ta od taloga
9 dodavanje selekcioniranog vinskog kvasca
9 +ermentacija (vrenje)  mo!ta
9 kontrola vrenja
9 otakanje, EskidanjeE mladog vina s taloga

Prva radnja kojom zapo•injemo preradu je muljanje, koje se danas obavlja motor9
nim ili ru•nim mulja•ama, dok se nekada gro•‚e gazilo i gnje•ilo nogama.

                               
  Slika 1). *lek(ri•na +$lja•a-r$nja•a                                             Slika 2,. /$lja•a-r$nja•a $ rad$

                                 
Muljanjem se gro•‚e gnje•i, a preporu•a se mulja•a koja odvaja peteljku, zbog 
toga !to peteljka sadr•i tanine koji vinu daju trpak i gorak okus, pogotovo ako 
peteljka prevrije s masuljem. 

Me‚utim, jo! uvijek ima proizvo‚a•a i krajeva gdje se peteljka ostavlja u vrenju, 
!to svakako nije dobar put proizvodnje bijelih vina.
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Svakako treba voditi ra•una  o tome da ne do‚e do lomljenja i pucanja sjemenki 
jer je u njima najve"i dio taninskih tvari koje kasnije negativno utje•u na kvalitetu 
samog vina.

@o"zavr*enom"m&%janj&"i%i"&")ije$&"nje3ova")rajanja,"po)re(no"je"doda)i"#&m:
por,"*)o"je"$%j&'an")ren&)a$"za"da%jnji")ije$"viniF"$a-ije1"

Ako se to ne u•ini u ovom trenutku, sumpor se A7B?7GAHBD"IJKDLAI mora do9
dati u sam mo!t,  pred po•etak vrenja.

Op"enito se dr•i da "e biti dovoljna koli•ina od 59"do"5M"3N.% (vre"ica do vre"ica i 
pol  VINOBRANA) sumpornog dioksida, ako je gro•‚e normalno zrelo i zdravo.

Ve"e doze od 15 do 40 g/hl treba dodavati mo!tu ili masulju od pljesnivog i zara9
•enog gro•‚a. 

Pri doziranju sumpora, potrebno je slijediti i upute proizvo‚a•a.

Nakon dodavanja sumpora u masulj, mjeri se koncentracija !e"era i ako je potreb9
no, vr!i se njegova korekcija, odnosno dosla‚ivanje.

Oa-era-ija  je postupak u proizvodnji bijelih vina koji se sve vi!e primjenjuje u 
novije vrijeme.

Ovaj postupak u proizvodnji bijelih vina je po•eljan, ali nije nu•an. 

To je zapravo izlu•ivanje pigmenata, boja i aromatskih tvari koje se nalaze u ko•ici 
bobica gro•‚a koje ovim postupkom prelaze u mo!t i daju budu"em vinu bolju 
aromu i boju. 

Naj•e!"e se provodi kra"a, hladna maceracija, u trajanju do 27 sata i na ni•im tem9
peraturama, ispod 10 'C, odnosno hladna ili krio maceracija.

Ukoliko se provodi krio maceracija bijelog masulja, ne smije se sumporiti masulj, 
nego sumporimo mo!t nakon cije‚enja i tije!tenja. 

*a manje, obiteljske podrume pogodno je provoditi ovaj postupak na na•in da se 
u posudu u kojoj se nalazi masulj stavi nekoliko plasti•nih boca (od 1,592 l) u koji9
ma je zale‚ena voda9led. 

Tako se sni•ava ukupna temperatura masulja i posti•e •eljeni u•inak maceracije.
Ve"i podrumi i vinarije imaju posebne ure‚aje za hla‚enje masulja.
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Nakon ovog postupka, ako se ve" radi na ovaj na•in, vr!i se otakanje mo!ta9SA9
MOTOKA u drugu posudu9ba•vu, a prirodno ocije‚eni masulj koji je ostao, ide na 
pre!anje9tije!tenje.

Fovjek je, otkad je po•eo prera‚ivati gro•‚e, koristio razli•ite na•ine istiskivanja 
soka i razli•ite ure‚aje.

Danas se uglavnom upotrebljavaju pre!e koje su u odnosu na nekada!nje mnogo 
manje i prakti•nije, a pogone se ru•no ili strojno.

Slika 21.022.023. 4a5li•i(e vr#(e 6re'a 5a %r&78e

Kod pre!anja je va•no da se pritisak na masulj u ko!u pre!e posti•e polako, s prekidi9
ma, jer pri naglom pre!anju brzo se sabija kom9drop, pa je ote•ano otjecanje mo!ta. 

Kad se kom vi!e ne mo•e sabiti, pre!anje se prekida i kom se vadi iz ko!a.

Oto•eni mo!t 9 SAMOTOK  s mo!tom od pre!anja po•eljno je )a%o+i)i, kako bi se 
uklonile mehani•ke ne•isto"e: zemlja, dijelovi poko•ice, sjemenke, sumpor i ostaci 
sredstava kojima smo tretirali vinovu lozu.

Kod postupka talo•enja mo!ta, preporu•a se u mo!t dodati led koji smo prethod9
no pripremili na sljede"i na•in : plasti•ne boce od 1,5 ili 2 litra napunimo vodom i 
zamrznemo u zamrziva•u9!krinji.

Led "e pospje!iti br•e talo•enje mo!ta (12 9 27 sata ), a ujedno ledom smanjujemo 
temperaturu mo!ta za 5 do 10 'C, !to pogoduje da ne do‚e do po•etka vrenja.

Ako do ovoga trenutka u masulj nije dodan sumpor, to IJKDLAI   treba napraviti 
u ovom trenutku u mo!tu, koli•ini kako je ve" prije navedeno.
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I@PDLQ Sumpori se samo jednom, masulj ili mo!t GGG 
Presumporeni mo!t ne mo•e +ermentirati ili ima ote•anu +ermentaciju GGG 

Nakon !to se mo!t istalo•i, •isti i bistri mo!t ota•emo9DHKANTIRAMO s taloga u po9
sude9ba•ve za +ermentaciju (vrenje), mjerimo koncentraciju !e"era, ako to nismo 
prije napravili i po potrebi dosladimo.

Dosla‚ivanje mo!ta po•eljno je obaviti u nekoliko navrata ( obroka ) tijekom vrenja. 

@o+e%jno"je"&)vrdi)i"i"$o%i'in&"&$&pni."$i#e%ina"&"mo*)&"i"po"po)re(i"i."$ori3i:
ra)i,"#va$a$o"po*)&j&!i"za$on#$&"norm&1

Budu"i da smo sumporenjem neutralizirali nepo•eljne, divlje kvasce i bakterije, a 
plemenite kvasce umrtvili (o!amutili), to moramo svakako u bistri mo!t dodati se9
lekcionirani vinski kvasac, na ve" prije opisan na•in.

Nakon svih ovih radnji, mo!t je spreman za vrenje, koje uz povoljnu temperaturu 
zapo•inje nakon 27 9 78 sati, a mo•e i ranije ako je temperatura ne!to vi!a.

Vrenje mo!ta ( alkoholna +ermentacija ) predstavlja jednu od osnovnih +aza u pro9
cesu proizvodnje vina.

Vrenjem mo!ta, u stvari, po•inje stvaranje vina, pretvorba !e"era u etilni alkohol i 
CO= ,uz osloba‚anje topline.

Na gornji otvor posude 9 ba•ve u kojoj se provodi vrenje, po•eljno je staviti vrelj9
nja•u s vodom koja omogu"uje plinovima (CO= 9 uglji•ni dioksid) izlazak iz ba•ve, 
a spre•ava ula•enje zraka i ne•isto"a.

Pri alkoholnom vrenju u ve"im koli•inama se razvija uglji•ni dioksid, CO=, otrovni 
plin bez boje i mirisa koji je opasan po •ivot, te je va•no prostorije u kojima se od9
vija vrenje provjetravati i zra•iti.

Postojanje CO= mo•emo provjeriti upaljenom svije"om: ako se plamen svije"e uga9
si, koncentracija CO= je velika, te odmah treba napustiti prostoriju i izvr!iti provje9
travanje.

Ba•ve u kojima se obavlja vrenje ne treba mo!tom puniti do vrha, 5 ± 10 & zapre9
mine mora biti slobodno, zbog reakcija koje nastaju u samom procesu.

Rempera)&ra"vrenja jedan je od  va•nih •imbenika koji utje•u na kakvo"u budu9
"eg vina. 
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U pravilu, niske temperature ispod 15'C i visoke iznad 25'C nepovoljno utje•u na 
kakvo"u bijelih vina.

Kod niskih temperatura vrenja, u budu"em vinu, ne!to su slabije izra•ene sortne 
zna•ajke, kao i sve ono !to pridonosi maksimumu kvalitete.

Me‚utim, kod vi!ih temperatura, razgradnja !e"era proti•e mnogo br•e, CO= se 
naglo stvara, te uz pove"anu temperaturu povla•i za sobom aromatske 9 mirisne 
tvari, a djelomi•no i alkohol.

U oba ova slu•aja, kod vrlo niskih i visokih temperatura vrenja mo•e do"i do pre9
kida vrenja, a posebno kod visokih temperatura dolazi do stvaranja sastojaka koji 
negativno utje•u na kakvo"u vina , kao pove"ani sadr•aj hlapljive 9 octene kiseline.

 !ti"#$n#%t&"!&'#t('#%)#%v'&n*&%+i*&$o,%"o-t#%*&%./%0%12%345%6%ti"%7#%ni6(%!'&0
!o'(8$*iv#%v&9#%o76t(!#n*#:

Suvremeno opremljeni podrumi imaju posu‚e u kojem se mo•e odr•ati tempe9
ratura mo!ta u granicama od 15 9 1% 'C i tada se posti•e tiho,kontinuirano vrenje.

Na tim temperaturama, svakog dana tijekom vrenja pro+ermentira jednaka koli•i9
na !e"era, vina su harmoni•nija, s ni•im sadr•ajem hlapljive 9 octene kiseline i s vi!e 
otopljenog CO=, !to doprinosi svje•ini vina.

U manjim podrumima se hla‚enje mo!ta mo•e najbr•e provoditi stavljanjem zale9
‚enih boca vode (leda) u posudu9ba•vu u kojoj mo!t vrije.

Va•no je kontrolirati temperaturu vrenja i pravovremeno reagirati u slu•aju odstupanja.

Pri vrenju razlikujemo tri +aze:  po•etno, glavno (burno) i zavr!no (tiho) vrenje.
Mo!t se najprije ja•e zamuti, stvaraju se lagani mjehuri"i i pojavljuje se pjena, a to 
je znak da je otpo•elo vrenje. 

Ako se pridr•avamo optimalnih temperatura vrenja, vrenje "e biti ravnomjernije i 
du•e, mo•e trajati i do 40 dana.

Burno vrenje danas izbjegavamo, zbog porasta temperature i ostalih lo!ih posljedica.

Svakodnevno prate"i tijek vrenja vidimo kad se vrenje bli•i kraju i zavr!ava.

To mo•emo pouzdano vidjeti kada kroz vodu vreljnja•e prestanu izlaziti mjehuri"i 
plina, ku!anjem mo!ta i kontrolom koli•ine ostalog !e"era u laboratoriju za vino.
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Fim utvrdimo da je vrenje zavr!eno, potrebno je mlado vino @skinutiE s taloga, oto9
•iti u drugu posudu9ba•vu i sumporiti, ako je potrebno.

Prije samog dodavanja, stanje i kontrolu sumpora po•eljno je utvrditi u ispitnom 
laboratoriju za vino.

Naj•e!"e i najve"e gre!ke se doga‚aju u ovom momentu proizvodnje, kada proi9
zvo‚a•i zanemare ovu radnju i jo! dugo poslije dr•e mlado vino na talogu.

Festo u tome talogu ima ne•isto"e i lo!ih spojeva koji brzo i negativno djeluju na 
mlado vino,  prouzrokuju mane u okusu i boji.

Po pretoku i sumporenju ovog mladog vina, ako ga dr•imo u ino- posudi, moramo 
izme‚u plutaju"eg poklopca i stijenke ba•ve doliti vazelinsko ili para„ nsko eno9
lo!ko ulje. 

Slika 29. :ara; n#k& en&l&'k& $lje

Ulje sprje•ava dodir vina sa zrakom i !titi ga od oksidacije.

Ra•una se da je za volumen ino- posude od 100 litara dovoljan 1 dcl ulja, a koli•ina 
ovisi i o promjeru ino- posude.

Ako mlado vino oto•imo u drvene ba•ve, obvezno ba•va treba biti puna.

Svim ovim radnjama ukratko je opisan proces proizvodnje bijelih vina, s tim da "e 
u drugom dijelu priru•nika posebno biti obra‚eno poglavlje @Njega mladog vinaE.
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8. PROIZVODNJA CRNIH VINA

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

*bog ve"e koli•ine obojenih, taninskih i mineralnih tvari ova vina su punija, ek9
straktnija, manje ili vi!e trpka.

Danas postoji vi!e na•ina proizvodnje crnih vina, a ovdje "emo opisati klasi•an na•in.

Proizvodnja crnih vina, kod manjih proizvo‚a•a, uglavnom se obavlja na klasi•an,
tradicionalan na•in, ovim slijedom:

9 muljanje9runjenje gro•‚a
9 sumporenje (sul„ tiranje) masulja
9 dodavanje selekcioniranog vinskog kvasca
9 maceracija masulja
9 +ermentacija9vrenje masulja
9 otakanje mo!ta 
9 pre!anje (tije!tenje) masulja
9 nastavak tihog vrenja mo!ta
9 otakanje, EskidanjeE mladog vina s taloga

U proizvodnji crnih vina uglavnom se koristi ista oprema kao i u proizvodnji bijelih vina.

Prerada crnog gro•‚a u vino razlikuje se od prerade bijelog po tome !to se vrenje 
obavlja u prisustvu •vrstih dijelova gro•‚a, soka i bobica zajedno.

Jro•‚e se izmulja i odstrani peteljka, jer bi njenim vrenjem u masulju do!lo do 
izlu•ivanja velikih koli•ina tanina, !to bi budu"em vinu dalo vrlo opor okus.

Boja crnih vina potje•e iz ko•ice bobica crnog gro•‚a, a kod sorti bojadisera boja 
je i u mesu bobice, te je maceracija 9 izlu•ivanje obvezan postupak u proizvodnji.

Nakon muljanja i runjenja gro•‚a, mo!t (teku"i dio) se ne odvaja od ko•ica i sje9
menki, ve" one ostaju uronjene u gro•‚anom soku, tu se vr!i maceracija, kako bi 
se !to vi!e izlu•ile tvari boje, arome i tanina.

U ovom trenutku se masulju  IJKDLAI   dodaje sumpor, vr!i se sul„ tiranje  ma9
sulja u prosjeku sa 10 9 15 g/hl ( 1 9 1,5 vre"ica VINOBRANA na 100 kg masulja) za 
zdravo gro•‚e i do 40 g/hl za o!te"eno, zara•eno i bolesno gro•‚e.
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Sumporenje masulja je neophodno jer je i boja crnih vina podlo•na oksidaciji, uni9
!tavaju se octene bakterije i divlji, nepo•eljni kvasci, ja•e se izlu•uje boja.

Ova radnja u procesu proizvodnje 9 vini„ kaciji je vrlo va•na i nikako se ne bi smjela 
presko•iti i zanemariti.

I@PDL"QQQ"Mo!t i masulj crnog gro•‚a ne smijemo sumporiti u vrenju,  jer "e do"i do 
                  zastoja vrenja ili "e vrenje biti znatno ote•ano.

Nedugo nakon sumporenja, masulju se dodaje selekcionirani vinski kvasac i hrana 
za kvasce, na na•in kako je to ve" opisano kod proizvodnje bijelih vina, svakako 
slijede"i upute proizvo‚a•a.

Po potrebi dodajemo i !e"er i vr!imo korekciju kiseline, ako je to potrebno, vode"i 
ra•una o zakonskim propisima i normama.

Dosla‚ivanje pri proizvodnji crnih vina mo•e se vr!iti u masulju, ili nakon otakanja 
mo!ta jer jo! traje +ermentacija, a pouzdano znamo o kojoj koli•ini mo!ta se radi. 

Vrenje masulja s maceracijom se mo•e obavljati u o)vorenim" ili u"za)vorenim"
po#&dama. 

Slika 2<.0 2=. >(v&ren& vrenje crn&% +a#$lja $ 6la#(i•ni+ badnjevi+a

U•estalije je vrenje u otvorenim posudama i to s uzdignutim ili potopljenim klo9
bukom. 

?%o(&$om nazivamo kominu 9 drop !to se pod utjecajem alkoholnog vrenja, za9
pravo stvorenog CO2, uzdi•e na povr!inu teku"eg dijela, mo!ta. 

;o! uvijek dosta proizvo‚a•a proizvodi crna vina u otvorenim posudama s uzdi9
gnutim (nepotopljenim) klobukom.
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Kod takvog na•ina proizvodnje obi•no se grije!i 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 •ak 10 i vi!e dana.

Nepotopljeni je klobuk djelimice i tijekom burnog vrenja, a naro•ito iza vrenja, u 
svom peri+ernom9rubnom dijelu izlo•en sve ja•em zra•enju, !to stvara povoljne 
uvjete za razvoj bakterija octenog vrenja u velikoj masi, a !to mo•e biti vrlo opasno 
po zdravstveno stanje mladog vina.

Takav klobuk se na povr!ini su!i 9 puni se zrakom i tako postaje idealno mjesto za 
razvoj octenih bakterija i !irenje zaraze.

Da bismo izbjegli dizanje klobuka, moramo ga neprestano potapati i mije!ati !to 
je dosta zahtjevan posao.

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

Osim potapanja klobuka, dobro je vi!e puta u ovoj +azi obaviti i $r&+no"pre)a$a:
nje:PDOIAR7T8  masulja u vrenju, na na•in da jednu koli•inu mo!ta s donjeg 
izvoda posude (badnja, kace) prelijemo po vrhu klobuka, za vrijeme dok vr!imo 
potapanje klobuka. To radimo pomo"u malih pumpi ili ru•no kantama.

Ovim posti•emo bolje izlu•ivanje boje, vrenje se izjedna•uje u cijeloj smjesi masu9
lja, prozra•ujemo donji sloj i pravilno usmjeravamo vrenje do kraja.

Proizvodnja crnih vina u otvorenim posudama #"po)op%jenim"$%o(&$om je puno 
bolji na•in proizvodnje jer pru•a povoljnije uvjete i sigurnost u pogledu zdravstve9
nog stanja budu"eg vina, te bolje izlu•ivanje boje.

Da bi se proveo takav na•in, potrebno je u posudi (badnju, kaci) ispod povr!ine 
mo!ta, na dubini od 15 9 20 cm, postaviti drvenu ili metalnu re!etku, re!etkasto 
dno koja sprje•ava izlazak klobuka na povr!inu, pa je klobuk neprestano u teku"ini.

Tako je smanjena mogu"nost in+ekcije i stvaranja octenih bakterija.

I ovdje se preporu•a obavljati kru•no pretakanje mo!ta, kako bismo ujedna•ili vre9
nje u cijeloj smjesi i pospje!ili bolje izlu•ivanje boje.

Kod proizvodnje na ove na•ine, po•eljno je vrh, otvor posude pokriti laganim plat9
nom ili +olijom, da sprije•imo ulazak ne•isto"a i ve"i kontakt sa zrakom.
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Vrenje masulja u za)vorenim" po#&dama se razlikuje od ova dva opisana 
postupka po tome !to posudu zatvaramo poklopcem i na sredinu stavljamo 
vreljnja•u.

U ve"im, modernijim vinarijama postoje i drugi na•ini proizvodnje crnih vina, ali 
oni ne"e biti opisani u ovome priru•niku.

Vrijeme trajanja maceracije masulja bitno utje•e na kvalitetu budu"eg vina.

Maceracija naj•e!"e traje ;%7o%/%7#n# jer se u tom  intervalu doga‚aju svi va•ni 
procesi prelaska koli•ine i inenziteta boje i arome u budu"e vino.

@o3re*no"je"o#)av%ja)i"ma#&%j"na"vrenj&"d&+e"vrijeme"od"navedeno3,"$a$o"(i"
#e"do(i%a"ja'a"(oja,"jer"#e"ona"&"pravi%&"U"3&(iQ

Naime, boja se vrlo lako ve•e na tvari koje imaju veliku povr!inu 9 masulj, sti9
jenke posude (badnja, kace), stanice kvasca 9 a i mijenja se djelovanjem kisika 
iz zraka.

Osim toga,  pri predugom vrenju masulja, otope se i znatne koli•ine tanina, koje 
vinu daju oporost i trpkost.

Prilikom maceracije i vrenja masulja, temperatura ne smije biti previ!e visoka, 
mora biti pod redovnim nadzorom, a optimalna je od 20 do 25 'C.

Ako je temperatura masulja u vrenju povi!ena, proces maceracije mora biti kra"i i 
obrnuto, ako je temperatura ni•a.

Nakon 5 9 8 dana, iz masulja koji jo! +ermentira, ota•emo mo!t u drugu, •istu po9
sudu9ba•vu.

U trenutku otakanja mo!ta 9 samotoka, vrenje naj•e!"e nije zavr!eno, u mo9
!tu ostaje jedan dio neprevrelog !e"era, te se tiho vrenje nastavlja u drugoj 
posudi.

Ostatak masulja mo•emo pre!ati i dobiveni mo!t pomije!ati sa ve" oto•enim mo9
!tom, te pustiti na daljnje vrenje.

Kod tihog vrenja naj•e!"e koristimo posude9ba•ve sa poklopcima i vreljnja•ama 
kao i kod proizvodnje bijelih vina.
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                          Slika 2?. @reljnja•a                                                                 Slika 2!. @reljnja•a na in&A ba•vi

Tiho vrenje mo•e trajati 20 9 40 dana i u ovom procesu se naj•e!"e razgradi i preo9
stala koli•ina !e"era, te uglavnom  dobivamo suho vino.

Va•no je pratiti tijek tihog vrenja i po njegovu prestanku pravovremeno reagirati.

Po prestanku vrenja, mlado vino se smiruje, a na dnu posude9ba•ve ostaje talog 
koji je nepovoljan za daljnji razvoj vina.

*bog raspadanja pojedinih sastojaka taloga, razvijaju se neu•itni okusi i strani mi9
risi vina, posebno sumporovodik (Q2S).

*bog toga je potrebno mlado vino oto•iti, EdignutiE  s grubog taloga, lagano ozra9
•iti, dodati u prosjeku 5 g/hl sumpora (1/2 vre"ice vinobrana) i ako koristimo ino- 
ba•ve, staviti vazelinsko9enolo!ko ulje, ili ako koristimo drvene ba•ve, napuniti ih 
pune.

Ovim je ukratko opisan dio proizvodnje crnih vina, a u dijelu  @Njega mladog vinaE 
bit "e rije•i i o nekim drugim, va•nim postupcima u daljnjem tijeku proizvodnje.
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9. NJEGA MLADOG VINA

O mladom vinu govorimo kada je zavr!ila alkoholna +ermentacija9vrenje.

Mlado vino mo•e biti bez ostatka neprevrela !e"era.

Tako dobiveno vino je #&.o"vino (do 7 g/l !e"era), a ako provodimo postupak pro9
izvodnje s ostatkom neprevrelog !e"era, ovisno o koli•ini toga !e"era dobijemo 
po%&#&.o (7 912 g/l !e"era), po%&#%a)$o (12 ± 50 g/l  !e"era) i #%a)$o"vino sa sadr9
•ajem neprevrela !e"era iznad 50 g/l. 

Nakon zavr!etka alkoholnog vrenja, mlado vino je mutno, •esto bez razvijenog 
sortnog okusa, izra•enog mirisa na kvasce.

U takvom vinu dolazi do promjena koje prouzrokuju bistrenje te izgradnju okusa i 
mirisa vina, ukratko, po•inje dozrijevanje vina.

Da bismo dobili zrelo i dobro vino, potrebno je vr!iti njegu mladog vina.

U njegu mladog vina spadaju sljede"i postupci:

  9  PRHTAKAN;H VINA  (PRVI  I DRUJI PRHTOK VINA)

  9  BISTRHN;H VINA

  9  WILTRIRAN;H VINA

  9  STABILI*ACI;A VINA

  9  PUN;HN;H VINA / SKLADIƒTHN;H

9.1. Pretakanje vina (prvi i drugi pretok vina)

Pretakanje vina je postupak u procesu proizvodnje vina kojim se vino9teku"ina 
odvaja od njezina taloga.

Pogre!na su shva"anja pojedinaca da je •ak bolje vino ostaviti na talogu.

To iznimno vrijedi za neke druge tehnolo!ke procese u proizvodnji vina, ali oni 
nisu opisani u ovome priru•niku.
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Du•e dr•anje vina na talogu naj•e!"e nije po•eljno jer mo•e do"i do pojave ne9
povoljnih mirisa i okusa vina uvjetovanih raspadanjem organskih tvari ( kvasaca i 
bakterija), kao i mirisa po sumporovodiku (Q2S).

Pretok se vr!i pumpama za pretok ili ru•no s ve"im ili manjim kantama.

Slika 2). :$+6a 

U prvoj godini vino se preta•e dva do tri puta (ovisno o tipu i vrsti vina) kako bi se 
odstranile grube •estice i kako bi se vino br•e bistrilo.

Ve"inu bijelih vina, stolnih i onih obi•nih, te vina kojima se •eli sa•uvati aroma 
dovoljno je preto•iti dva puta.

Crna vina, kao i ona ekstraktnija, obi•no se u prvoj godini preta•u tri puta.

Pretok mo•e biti o)voren"/&z"pri#&#)vo"zra$a0 ili za)voren"/(ez"pri#&#)va"zra$a0.

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

*ra•ni test se radi tako da se iz ba•ve uzme •a!a vina i ostavi 27978 sati, kako bismo 
pratili eventualno posme‚ivanje 9 oksidaciju vina.

Ako je vino podlo•no posme‚ivanju, ne smijemo ga pretakati otvoreno 9 uz prisu9
stvo zraka. Takvo vino nekoliko dana prije pretoka naj•e!"e sumporimo s 1 9 2 vre9
"ice VINOBRANA na 100 litara vina (10920 g/hl), a zatim pristupamo zatvorenom 
pretoku.

Otvoreni pretok (ba•va 9 otvorena posuda 9 ba•va) je uz prisustvo zraka, a cilj ova9
kvog pretoka je odstranjivanje stranih mirisa iz vina.



43

P
ri

ru
 n

ikk
 z

a 
p

ro
iz

vo
d

n
ju

 v
in

a

Preporu•a se otvoreni pretok neposredno,nakon zavr!enog vrenja i prvi"pre)o$"je"
naj'e*!e"o)voren .

G"prvim"pre)o$om"je"(o%je"&rani)i"ne3o"za$a#ni)i,"moramo"3a"o(avi)i"'im"pri:
je,"$a$o"(i"vino"zadr+a%o"#vje+in&,"do#)a)n&"$i#e%in&,"'i#)i"vin#$i"o$&#"i"miri#1

*aka!njeli pretok nanosi ve"e !tete od preranog pretoka.

@rvi"pre)o$"naj'e*!e"je"&"#)&denom,"a"dr&3i"&"#ije'nj&"i%i"ve%ja'i1

Pretok zdravih, naro•ito mladih vina koja se preta•u otvoreno, dobro je obaviti 
po lijepom i hladnom vremenu (visok tlak zraka, manji gubitak plemenitih mirisa).

*atvoreni pretok (ba•va 9 ba•va) je pretok bez kontakta sa zrakom, primjenjuje se 
•e!"e  kod vina dobivenog od bolesnog ili o!te"enog gro•‚a. 

*atvoreno pretakanje vr!i se i kod vina kod kojih •elimo zadr•ati svje•inu i sortnu 
aromu, kod starijih vina i kod crnih vina.

Na ovaj na•in izbjegavamo oksidaciju, kako aromati•nih tako i bojenih tvari vina.

Drugi pretok je u pravilu zatvoreni pretok, u tom pretoku dodatno osvje•avamo 
mlado vino i •inimo ga spremnijim za dozrijevanje.

Ujedno, izme‚u prvog i drugog pretoka, u ranoj +azi dozrijevanja vina, dolazi i do 
talo•enja vinskog kamena, strije!a, te zbog toga drugi pretok ne bismo smjeli pre9
sko•iti. 

Prilikom pretakanja vina ono upija znatnu koli•inu kisika iz zraka, te se mora spri9
je•iti daljnje odvijanje oksidacijskih procesa.

*bog toga vino%(%!'&t#<#n*(% =>?@A %6("!o'i"o.

Razumno sumporenje potrebno je radi odr•avanja stabilnosti i kakvo"e vina.

O pravilnom sumporenju mo!ta ovisi sumporenje mladog vina.

K7TAI"QQQ""@ri%i$om"pre)o$a"vina"po)re(no" je"$emij#$om"ana%izom"&"vinar:
#$om"%a(ora)orij&"&)vrdi)i"#)anje"#&mpora"&"vin&"i"po""po)re(i"3a"doda)i"Q

Naj•e!"e se dodaje  1/2  9  1 vre"ica VINOBRANA na 100 litara vina, !to iznosi 25 ± 50 
mg/l SO2.
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9.2. Bistrenje vina

Mnoga mlada vina •esto poslije prvog pretoka nisu dovoljno bistra, odnosno jo! 
su mutna. Mutno"ama su vi!e sklona vina koja se dr•e u neprikladnim uvjetima i 
koja nisu na vrijeme dignuta s taloga. Uzrok mutno"e su razli•ite koloidne •esti9
ce koje lebde u vinu. Kod vina kod kojih je u procesu proizvodnje mo!t talo•en, 
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 razli•itih bistrila, a naj•e!"e su to:

9  bentonit

9  pentagel

9  •elatina

9  tanin 

Najzastupljeniji je bentonit ili kombinacija bentonita sa •elatinom.

JDARIAHR je vrsta gline.

Dodaje se u vino u koli•ini od  X9"U"5M9"3rama"na"599"%i)ara"vina, ovisno o mut9
no"i i vrsti vina.

Bentonit se prvo mora otopiti u vodi ili vinu, u omjeru 1:10. Tako otopljeno treba 
ostaviti da bubri 12 ± 27 sata, uz povremeno mije!anje.

Primjer :
Ako imamo ba•vu od 700 litara vina, i odlu•imo dodati 100 grama bentonita na 
100 litara vina, trebamo pripremiti 700 grama bentonita i oko 7 litra vode.

To otopimo i dobro promije!amo u posudi (kanti) i pustimo 12 ± 27 sata da bubri. 
Nakon bubrenja, lagano odlijemo, uklonimo vodu iznad bentonita, a nabubrenu 
masu dobro usitnimo i izmije!amo u prikladnoj posudi s 10915 litara vina, te doda9
jemo u ba•vu s vinom, uz  stalno mije!anje. Ovakvo vino ostavimo na miru tjedan, 
dva. Obi•no je vrijeme bistrenja vina %915 dana, nakon toga vino di•emo s taloga, 
preta•emo u •istu, zdravu ba•vu i eventualno „ ltriramo.

Kod upotrebe pojedinog sredstva moramo po!tivati uputstva proizvo‚a•a, jer 
sam proizvo‚a• najto•nije daje upute za primjenu sredstva. 
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9.3. Filtriranje vina

Svrha „ ltriranja je postizanje !to bolje kvalitete vina.
Wilteri i „ ltracija zauzimaju u modernoj vinarskoj tehnologiji zna•ajno mjesto. Kako je 
to vrlo op!irna tema, mi "emo ovdje spomenuti najbitnije vezano za „ ltere i „ ltraciju.

Prema radu „ ltere dijelimo na:

1. Naplavne ± za grubu „ ltraciju (mlada vina )

2. Plo•aste ± „ nija „ ltracija (ovisno o vrsti plo•a)

*a male proizvo‚a•e vina svakako su interesantni „ lteri sa okvirima ili plo•asti „ lteri, sa 
plo•ama 20-20 cm. Valja napomenuti da ima i drugih dimenzija okvira, odnosno plo•a.

Broj plo•a kod malih „ ltera je uglavnom 6, 10,12,18 komada .

Treba naglasiti da „ ltriranje znatno poskupljuje cijenu vina,  jer plo•e (platna)    
su dosta skupa.

Vino „ ltriramo: 9 nakon bistrenja   
   9 prije punjenja u boce
   9 sterilna „ ltracija (kod pojave odre‚enih bolesti)

Plo•e (platna) koje stavljamo u „ lter mogu biti razli•ite poroznosti (od sterilnih  do 
grubih) ovisno o tome koja nam je svrha „ ltracije.

Svaka plo•a je s jedne strane glatka („ na), a s druge hrapava (gruba), bez obzira na 
njenu poroznost.
 

@riprema"F"%)era"/#%a3anje"p%o'a0

Plo•e u „ lteru moraju biti pravilno postavljene.

Postavljanje ide od strane na koju ulazi vino.

Prva plo•a koju postavljamo mora biti hrapavom povr!inom okrenuta ulazu vina, 
dakle prema vani.

Njena glatka strana je okrenuta unutra!njosti „ ltera . 

Druga plo•a koju stavljamo mora biti okrenuta svojom glatkom stranom prema 
glatkoj stani prethodne plo•e.
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*na•i, tre"a bi bila slo•ena tako da njena gruba strana bude okrenuta gruboj strani 
prethodne. 

I tako redom do kraja, ovisno koliko ima plo•a. 

Va•no je paziti da plo•e budu u ravnini i „ lter dovoljno stegnut, mada "e  biti po9
trebno „ lter dodatno stegnuti kada se plo•e natope vinom.

Prije nego pustimo vino kroz „ lter, treba pustiti manju koli•inu vode u kojoj je oto9
pljeno malo limunske kiseline. 

To radimo da bismo odstranili miris plo•e koji bi se poslije mogao osjetiti u vinu. 

Plo•e "e nakon odre‚enog vremena trebati promijeniti radi zasi"enosti •esticama 
ne•isto"e, !to ovisi koliko nam je vino bilo bistro.

Nakon zavr!ene „ ltracije iskori!tene „ lter plo•e se bace, okviri „ ltera kao i cijevi 
kroz koje je prolazilo vino operu vodom i 294 &  otopinom sumporaste kiseline.

Slika 3,. :l&•a#(i ; ler

9.4. Stabilizacija  vina

Pod pojmom stabilizacija vina podrazumijevamo ve"i broj postupaka s ciljem pro9
izvodnje stabilnog vina, odnosno vina koje se ne"e mutiti, niti "e se u njemu neke 
tvari talo•iti. 

Razlikujemo  (io%o*$&"#)a(i%iza-ij&"i"#)a(i%iza-ij&".%aYenjem. Ovdje "emo ne!to 
re"i o stabilizaciji hla‚enjem.
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Poznato je da tijekom dozrijevanja vina dolazi do stvaranja kristala na stijenka9
ma posude9ba•ve. To su soli vinske kiseline9tartarati, u narodu poznato kao vinski 
kamen ili strije•. Kod mladih vina prije stavljanja u boce, zbog stabilnosti moramo 
osigurati da ne do‚e do  talo•enja tartarata u bocama. To posti•emo izlaganjem 
vina niskim temperaturama pomo"u ure‚aja za hla‚enje, koje uglavnom posjedu9
ju ve"i proizvo‚a•i. Kod manjih proizvo‚a•a vino se mo•e izlo•iti niskim tempe9
raturama  za vrijeme zimskog perioda, kroz 59% dana na temperaturi od  9 7'C do 
± 6'C, na na•in da se u hladnijim zimskim danima rashla‚uju podrumske prostorije 
otvaranjem vrata i prozora nekoliko dana. 

*a sprje•avanje talo•enja soli vinske kiseline,kod manjih proizvo‚a•a, upotrebljava 
se i ODR7KHAG?7"?HGDZHA7, kao zamjena prirodnom hla‚enju i skupim rashlad9
nim ure‚ajima. Dodaje se u koli•ini do 10 g/hl, u procesu punjenja vina, nikako 
prije,jer prilikom bistrenja, bistrilo je odstranjuje. Na du•inu djelovanja metavinske 
kiseline utje•e temperatura vina. Kod ni•ih temperatura djelovanje je du•e, a iznad 
25'C u•inka uop"e ne"e biti,  jer metavinska kiselina prelazi u vinsku kiselinu.

9.5. Punjenje vina # skladi!tenje vina

Danas i ve"ina manjih proizvo‚a•a vina puni vino u boce.

Kada puniti vino u boce, razli•ito je za pojedina vina.

Va•no je znati da vino prije punjenja u boce mora biti bistro, postojano na zraku, 
na niskoj i visokoj temperaturi, mikrobiolo!ki stabilno, kako ne bi nastala zamu"e9
nja, naknadno vrenje ili promjena boje vina u boci.

Posebnu pa•nju treba pokloniti higijeni i •isto"i prilikom punjenja vina, kako boca, 
tako i opreme za punjenje.

Svakako je po•eljno prije punjenja vina u boce, utvrditi stanje sumpora u vinu i po 
potrebi ga korigirati, pogotovo ako "e vino du•e vremena odle•avati u bocama.  

Napunjeno vino treba •uvati u prikladnim podrumskim uvjetima, na ni•im tempe9
raturama i u mra•nijim prostorima.
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10. BOLESTI I MANE VINA

Jo%e#)i"vina

Jo%e#)i"vina su promjene koje nastaju ne•eljenim djelovanjem mikroorganizama 
na spojeve koji se nalaze u vinu, uslijed •ega dolazi do naru!avanja kvalitete vina.  
Bolesti vina su zarazne, !to zna•i da se preko in„ ciranog posu‚a ili pribora mogu 
prenijeti na zdravo vino.

Pod pojmom mana podrazumijevamo netipi•ne promjene mirisa ili okusa, !to 
umanjuje organolepti•ku  vrijednost vina .

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

Samo pravilnim i preventivnim radnjama mo•emo sprije•iti nastanak ve"ine mana, 
odnosno bolesti vina.

10.1. Octikavost

Najopasnija i najra!irenija bolest vina uglavnom nastaje kao posljedica ljudskog 
nemara ili neznanja.

Simptomi:

Na povr!ini vina se javlja tanka, a razvojem bolesti deblja poko•ica, bjelkasto9sive 
do svijetlo9•ute boje koja uslijed te•ine mo•e pasti na dno posude (ba•ve).

Vino se zamu"uje i poprima miris i okus na vinski ocat . 

Sadr•aj alkohola u vinu se smanjuje, a octene kiseline pove"ava.

Vrijeme nastanka :

  9  bolest se javlja ve" u vinogradu, na gro•‚u koje je napadnuto trule•i

  9  tijekom prerade gro•‚aX ne•iste posude, pribor, ure‚aji za preradu,

   ne potapanje komine (dropa) kod proizvodnje crnih vina 

  9  tijekom •uvanja vina zbog otpra•njenih posuda

  9  ako do‚e do prekida vrenja uslijed visokih temperatura (Y 40'C)
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Uzro•nici: 

Octikavost u najve"oj mjeri izazivaju octene bakterije, koje za svoj razvoj trebaju kisik 
i temperaturu Y 40'C (optimalno je 45 'C), ispod 10'C ne mogu se razmno•avati.

Qranjivi supstrat u vinu za ove bakterije  predstavlja alkohol.

Octikavost mogu  prouzro•iti i neki sojevi bakterija jabu•no9mlije•nog vrenja, ali u 
tom slu•aju dolazi do razgradnje !e"era.

*na•i, kad u vinu nema !e"era, povi!ena octena kiselina je posljedica rada octenih bakterija.

Kvasci tako‚er imaju sposobnost stvaranja octene kiseline npr. SaccharomZces ce9
revisiae 0,2 9 0,5 g/l koja ne spada u patolo!ku octenu kiselinu  („ ziolo!ka) i kvasci 
iz roda Kloeckera (divlji)  0,5 ± 1,2 g/l (patolo!ka).

Lije•enje:

Ako se bolest uo•i na vrijeme, mo•e se zaustaviti da se dalje ne !iri, a napravljene 
pogre!ke ne mogu se popraviti. 

U svakom slu•aju, kod bilo kakve promjene boje i mirisa vino treba odnijeti u labo9
ratorij za vino i ispitati koliki je sadr•aj octene kiseline. 

Ako se utvrdi postojanje koli•ine koja ne naru!ava previ!e organolepti•ka svojstva, 
treba odmah poduzeti odre‚ene radnje: ja•e sumporenje s 15 g/hl vinobrana (pa9
ziti na ve" postoje"u koli•inu sumpora u vinu) i HK9„ ltracija2.  

Postoje jo! neka sredstva koja stopiraju razvoj ovih  bakterija, ali ih je te!ko nabavi9
ti (mogu se na"i kod specijaliziranih proizvo‚a•a enolo!kih sredstava). 

Ako miris i okus nisu ja•e izra•eni, vino se mo•e destilirati, kod jako izra•enog miri9
sa i okusa vino se ukloni iz podruma i koristimo ga za proizvodnju octa. 

10.2. Vinski  cvijet

Simptomi:

Na povr!ini vina se stvara ko•ica bjelkasto9sive do •ute boje. 

U po•etku je tanka, a kasnije se nabora i postane  deblja,  te uslijed te•ine pada na 
dno, zamu"uje vino i stvara talog koji se razbija na sitne dijelove.

2  Wiltracija preko plo•astog „ ltera sa uporabom plo•a (platna) za sterilizaciju npr. promjera 0,75 mikrona
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Kad se vino ulije u •a!u, ostaci naborane ko•ice koja se razbila na sitne dijelove 
podsje"aju na cvjeti"e rasute po povr!ini vina.

Na samom po•etku bolesti, boja i okus se ne mijenjaju, napredovanjem bolesti 
razvija se neprijatan miris i okus.

Bolest se javlja kod vina koja su izlo•ena utjecaju kisika, zna•i u otpra•njenim ba9
•vama. 

Posebno su osjetljiva vina s manjim sadr•ajem alkohola i s ni•om kiselo!"u.  

Uzro•nici:

Ovu bolest izazivaju patogeni kvasci iz roda Pichia, Qansenula i Candida.

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

Lije•enje:

Da ne bi do!lo do ove bolesti potrebno je stalno vr!iti nadolijevanje otpra•njenih 
posuda ili otpra•njeni prostor sumporiti.

Ako smo uo•ili bolest na samom po•etku, potrebno je izvr!iti nadolijevanje otpra9
•njene posude preko cijevi koja je pa•ljivo uronjena u vino .

Podizanjem nivoa vina podi•e se i ko•ica do otvora koju zatim izbacimo vani, a 
otvor pa•ljivo o•istimo otopinom sumpora. 

Kod ja•eg oboljenja, vino sumporimo s 15 g/hl vinobrana  (ali prije dodavanja utvr9
diti ve" postoje"u koli•inu sumpora) i sterilno „ ltriramo.

 

10.3. Sluzavost

Simptomi: 

Vino je mutno , gusto , kada se ulijeva u •a!u tanki mlaz ima izgled ulja ,odnosno 
sluzi . 

Bolest se najprije razvija na dnu ba•ve (talog) . 

Vina  s manjim sadr•ajem alkohola i kiselina,  te ostatkom !e"era su podlo•nija ovoj 
bolesti.
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Bolest uglavnom napada mlada vina, a mo•e nam biti i znak da "e se u vinu javiti i 
neka druga bolest.

Uzro•nici: 

Bakterije jabu•no9mlije•nog vrenja, •esto i octene bakterije.

Lije•enje : 

Vino se preta•e uz prisustvo  kisika, pri •emu je bitno da se mlaz !to vi!e raspr!i i 
razbija. 

U ovu svrhu mo•e poslu•iti sito ili metla koja mora biti •ista i nekori!tena u druge 
svrhe. 

Vino se prethodno sumpori s 15 g/hl vinobrana (uz obveznu provjeru postoje"eg 
sumpora).

10.4. Bretanomyces

Simptomi:

Bolesno vino ima vrlo neugodan miris dimljene slanine, vla•ne vune, staje, a  jaka 
aroma  podsje"a na konjski znoj.

Uzro•nici: 

Bretanomyces kvasci

To su kontaminiraju"i kvasci koji se lako razmno•avaju u nedovoljno •istim vin9
skim posudama (drvene ba•ve), ure‚ajima za preradu gro•‚a, crijevima za vino. 
*bog svega toga potrebno je prije bilo kakvog  kontakta, gro•‚a, mo!ta i vina sve 
gore nabrojano dezin„ cirati. Kvasci se vrlo •esto mogu na"i na novim drvenim 
(barri[ue) ba•vama, jer imaju sposobnost razgradnje !e"era (ksiloza) koja se nalazi 
na povr!ini du•ica.

Lije•enje:

Ako smo u vinu uo•ili postojanje BretanomZcesa, vino je potrebno sterilno 
+iltrirati i kupa•irati (pomije!ati) sa zdravim vinom, te •uvati u •istim (dezin9
+iciranim) posudama. Trenutno ne postoji dozvoljeno sredstvo za uklanjanje 
Bretanomycesa.
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10.5. Razgradnja vinske kiseline 
 
Simptomi: 

Bolest se mo•e javiti u bilo kojem periodu, od prerade do njege, odnosno •uvanja 
vina. Podlo•na su joj vina s ni•im sadr•ajem kiselina i uglavnom vina koja ve" imaju 
neku manu.

Vino se polagano pjeni i zamu"uje, pri kru•nom pokretu uo•ljiv je kon•asti trag. 
Ukoliko se bolest ja•e razvila, na dnu posude nastaje talog i dolazi do promjene 
boje.

Kod ove bolesti dolazi do razgradnje vinske kiseline, u nekim slu•ajevima potpune, 
uz istovremeno pove"anje octene kiseline i drugih nepo•eljnih hlapljivih kiselina. 
Bijela vina postaju tamno ± •uta, a crna dobivaju plavi•asto ± ljubi•astu do sme‚u 
boju.

Okus vina je rezak i bljutav .

Uzro•nici:

Bakterije mlije•no9kiselog vrenja.

Lije•enje:

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

Kod jako oboljelog vina bilo koji oblik lije•enja daje slabe rezultate.

10.6. Mlije  no i manitno vrenje

Simptomi: 

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

Vino je kiselkasto, po okusu sli•no kiselom kupusu, resko, a ako do‚e do drugih 
procesa u vinu (manitno vrenje)  i bljutavo9slatkasto.

U po•etku je mutno, kasnije se izbistri i na dnu posude se stvara talog. Pove"an je 
sadr•aj octene kiseline.                                                      

Uzro•nici:  

Bakterije mlije•nog9kiselog vrenja.
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Lije•enje:

Pravilna +ermentacija (da ne do‚e do zastoja zbog visokih temperatura), razgrad9
nja !e"era do kraja,  sumporenje mo!ta i poja•avanje kiselina ako je potrebno, spri9
je•it "e nastanak ove bolesti.

Ako se bolest ve" pojavila, obvezno je ja•e sumporenje  s 15 g/hl  vinobrana 
( prije dodavanja provjeriti postoje"u koli•inu sumpora u vinu), bistrenje i 
HK ±+iltracija.

Oane"vina

10.7. Miris na H 2S # sumporovodik

Simptomi: 

;avlja se u ve"ini slu•ajeva kod mladih vina. 

Vino ima vrlo neugodan miris po trulim jajima.

Do ove pojave mo•e do"i zbog:

9  nepravilne primjene sumpornih traka

9  prekasnog tretiranja vinove loze sa sumpornim sredstvima

9  du•eg dr•anje vina na talogu

9  nepravilnog  vrenja

Lije•enje : 

Ako je miris slabije izra•en, odstranjuje se pretakanjem preko bakrenog lijevka i 
dodavanjem  vinobrana 10 g/hl (obvezna provjera postoje"eg sumpora).

;a•e izra•en miris uklanjamo bakrenim sul+atom, CuSO7  1g /100 l vina.

Ako se ova mana odmah u po•etku ne odstrani, sumporovodik se u vinu ve•e s 
alkoholom  te nastaju spojevi koji vinu daju vrlo neugodan miris i vrlo se te!ko 
uklanjaju (merkaptani).                      
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10.8. Oksidiranost  

Pod ovim pojmom podrazumijevamo  !tetan utjecaj kisika na vino .

Oksidacija se mo•e dogoditi u svakom trenutku proizvodnje vina, od mo!ta do 
stavljanja u boce. 

Iako se jo! uvijek smatra usputnom pojavom, u biti izaziva velike probleme kod 
vina.

Simptomi: 

Oksidirano vino nema svje•ine, djeluje umorno, ima karakteristi•an miris po zagri9
•enoj i odstajaloj jabuci.

Bijela vina imaju izra•eniju •utu do blago sme‚u boju. 

Iako su crna vina zbog svog sastava malo otpornija na ovu pojavu, kod  ja•e izlo9
•enosti utjecaju kisika dolazi do promjene boje u  naran•asto9sme‚u, ku!anjem su 
gruba i kao da isu!uju jezik i nepce.

Lije•enje: 

Ovu pojavu treba sprije•iti, nadolijevanjem otpra•njenih posuda9ba•ava, sum9
porenjem (odnosno kontrolom za!titnog sumpora u vinu), boce u kojima je vino 
treba prikladno •uvati (da se pluteni •ep ne su!i, !to omogu"ava kisiku ulazak u 
bocu).

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

10.9. Lomovi vina

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

Simptomi:

4'ni%$o" se javlja u vinima s manjim sadr•ajem kiseline, povi!enim koli•inama •e9
ljeza i tanina i koja su izlo•ena utjecaju kisika. Vino s ovom manom ima karakteri9
sti•an tamni prstenasti sloj koji polako pada prema dnu posude i zahva"a cijelu 
povr!inu vina. Vino se u po•etku zamuti, kasnije izbistri, a na dnu posude se stvori 
talog tamne boje. Boja bijelih vina bude zelenkasto9crna, a crnih plavkasta.

Mana se uglavnom javlja kod vina od pljesnivog gro•‚a (osobito bijelog).
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Bivi%$o" se javlja kod vina s manjim sadr•ajem kiselina, povi!enim koli•inama •e9
ljeza i +os+orne kiseline. Takva vina kad do‚u u dodir s kisikom poprime sivkastu 
boju.

Lije•enje:

Ovu manu je komplicirano ukloniti, zbog spojeva, odnosno elemenata koji je uzro9
kuju (•eljezo, tanini, +os+orna kiselina), pa stoga valja poduzeti neke preventivne 
radnje kako bismo umanjili rizik od njene pojave.

Mo!tove treba  talo•iti i sumporiti. Va•no je da mo!t i vino imaju !to manji dodir s 
neizoliranim metalnim dijelovima strojeva prilikom vini„ kacije. Nove drvene ba9
•ve treba oviniti da bismo sprije•ili prelazak ne•eljenih tanina iz drveta u vino. 

Jije%i"%om"vina

;avlja se uglavnom u mladim bijelim vinima, crna vina su zbog svog sastava (ma9
nje bjelan•evina, vi!e tanina) manje podlo•na ovoj mani.

Simptomi:

Vina s ovom manom imaju bjelkasto9mutnu boju, osobito pri ni•im i vi!im tempe9
raturama.

Lije•enje:

Da bismo izbjegli ovu manu, vina treba bistriti bentonitom.
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