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Vpliv pridelave in predelave grozdja na
kakovost vina

Izvle€ek

Na kakovost vina poleg geografskega porekla kraja, lege, vremenskih in talnih razmer
odlog€ilno vplivata tudi sorta vinske trte in tehnoloSki postopki predelave grozdja. Enaka sorta
grozdja ima lahko popolnoma razli€éno sestavo, ¢e so sestava prsti in vremenske razmere
razli¢ne. lzrednega pomena za kakovost vina je tudi gostota rasti, obremenitev vinske trte
in pridelava grozdja z uporabo mineralnih gnojil ali brez njih. Grozdje, pridelano brez
fitofarmacevtskih pripravkov, je ob redno in vestno opravljenih vinogradniskih delih lahko
odporno, zdravo in bogato s avtohtonimi hranilnimi, Se posebej pa mineralnimi snovmi, ki
bistveno vplivajo na znacaj vina. Trajnostni pristop do pridelovanja grozdja je bistvenega
pomena tudi v vseh nadaljnjih postopkih predelave grozdja ali vinifikacije. V vseh fazah
pridelave vina je pomembna ustrezna tehnoloSka shema predelave grozdja za bela in rde¢a
vina. UpoStevati je treba dinamiko stiskanja grozdne drozge pri belih vinih in uporabo
razli¢nih postopkov maceracije grozdne drozge za prehajanje barvil pri rde€ih vinih.
Bistveno za kakovost vina je, da preobrazbi mosta v vino posvetimo dovolj ¢asa brez
uporabe grobih tehnologkih posegov in z minimalno uporabo enoloskih sredstev. Ce se
kakovost vina rodi v vinogradu in zori v vinski Kleti, se oplemeniti pri zadovoljnem
potrosniku.

Kljuéne besede: vinogradniStvo, vinarstvo, vzro¢no-posledi€éna povezanost, kompleksnost,
pridelava grozdja, kakovost vina

The impact of grape production and processing on
the quality of wine

Summary

Apart from the origin of the grapevine, topography, climate and soil structure of the vineyard,
the vine variety and the technology of wine making also play a decisive role in the quality of
wine. The same grape variety may have a markedly different composition due to the
chemistry of soil and climate conditions. The density of planting, the vine load, and the grape
production with or without mineral fertilizers is also central to the quality of wine. Provided
that all types of vineyard tasks are regularly and meticulously performed, wine grapes
produced without the use of phytopharmaceuticals can be resistant, healthy, and rich in
autochthonous nutrients and especially minerals that greatly influence the character of wines.
A sustainable approach to the grape production is essential to all further procedures of the
grape production or vinification. Appropriate technological schemes of grape processing for
white and red wines are very important at all stages of wine production. The dynamics of
pressing in white wine making, and various maceration procedures for extracting the colour
in red wine making should also be taken into account. One of the most vital stages for the
guality of wine is allowing enough time for the must to turn into wine without any extreme
technological interventions and with the minimal usage of enological agents. If the quality of
wine is born in the vineyard, and matured in the wine cellar, it is finally enriched by the
satisfied consumer.
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1 Vplivi na kakovost grozdja

Francoska beseda »terroir« pomeni oznako za skupino razliénih dejavnikov, ki v medsebojni
povezanosti vplivajo na gojenje trte. Vklju€uje znacilnosti lokalne klime, tal in topografije, kar
lahko ekolosko oznagimo kot rastiS€e, oziroma habitat. Posebnega pomena je tudi lokalna
vinogradniSka tradicija in kultura, ki se odraza v odnosu do pridelave in predelave grozdja s
ciliem pridelati ¢im bolj kakovostno vino. Zavedati se moramo, da ima spreminjanje
posameznih dejavnikov pri pridelavi grozdja vpliv na vse ostale in s tem na kakovost grozdja
kot surovino za pridelavo vina (Lavrengi¢, 2004). (Slikal).

1.1 Izbira zemljiS¢a in sorte vinske trte

Za nacrtovanje vinograda so odlocitve za izbiro zemljiséa zelo pomembne. Dologajo ga
klimatski (temperatura, padavine, sevanje, veter), topografski (ekspozicija, geografska Sirina,
nadmorska viSina) in pedoloski dejavniki (geoloSka osnova, globina tal, tekstura, struktura,
vodna bilanca in mineralna sestava) (Lavrenci¢, 2004).

Na trs vplivajo tri vrste dejavnikov: makroklimat (regija), mezoklimat (parcela) in mikroklimat
(trs). Istocasno z izbiro zemljiS¢a mora potekati Se izbira sorte in podlage ter arhitekture
vinograda (gostota sajenja, gojitvena oblika,velikost listne povrSine in viSina debla). Napake
storjene v tej fazi so kasneje izredno tezko popravljive (Lavrenéi¢, 2004).

1.2 Klimatski dejavniki

Zahteve posamezne sorte grozdja nam podajajo razli¢ni klimatski indeksi. Med njimi je zelo
pomemben tisti, ki vkljuuje povpreéno ter maksimalno dnevno temperaturo zraka in dolZino
dneva. Ustrezne vrednosti indeksa omogocajo pridelku grozdja, ob standardnih tehnoloSkih
ukrepih, vsebnost sladkorja med od 180 do 200 g/l (od 79 do 82 Oe) (Lavren €i€, 2004).

1.3 Topografski dejavniki

NajpomembnejSi med topografskimi dejavniki je vpliv nagiba in usmerjenosti zemljis¢a.
Posebnega pomena je v krajih s severno geografsko Sirino zaradi boljSega sonénega
obsevanja. V juznih krajih so zaradi ohranjanja kisline in arome grozdja bolj cenjene
hladnejSe lege. Posebej dobrodoSle so vzhodne lege, pri katerih so v hladnih jutrih trsi
osonéeni, v Ze ogretih ve€erih pa osenéeni. Nagib in lega zemljis€a je pomembna tudi zaradi
odcejanja in izsuSevanja padavin in talne vode. Na dolZino rastne sezone in zorenje grozdja
znacilno vpliva tudi nadmorska viSina (Lavrenci€, 2004).

1.4 Pedoloski dejavniki

Razlike v lastnostih tal so pri nas najpogosteje vzrok za razliéno dinamiko zorenja
posameznih sort grozdja. Nehomogenost vinogradniskih tal je posledica razli¢ne zgradbe tal
in posledi¢no dostopnosti posameznih hranilnih snovi (anorganskih in organskih) ter koli¢ine
in globine vode, ki je bistvenega pomena za kakovost grozdja (Lavrenci€, 2004).

1.5 Vinogradniska tradicija in kultura

Merila znacilne kakovosti vina so od drzave do drzave lahko zelo razli¢na. Odvisna so od
vinogradniSke tradicije in kulture in kraja pridelave. Tudi tehnoloSki pristopi pridelave vina so
lahko razli¢ni. Zadnja leta to velja predvsem za skladnost tehnolo3ke in fenolne zrelosti in
maceracijo pri pridelavi belih vin (Lavrenci€, 2004).
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Slika 1: »Terroir« = habitat + vinogradniSka tradicija in kultura
Vir: (http://www.revija-
vino.si/vinoportal/index.php?option=com_content&task=view&id=77&Itemid=110, 7. 4. 2012)

2 Vzgoja in zdravstveno stanje vinske trte in grozdja

Vsebnost sladkorja, organskih kislin in aromatiénih snovi v vinu je odvisna od redne nege in
nacina vzgoje vinske trte. Pravilna vzgoja omogo¢a dobro asimilacijo sladkorjev. Vzgoja
vinske trte je lahko v toplih krajih visoka, na hladnejSih obmog&jih pa niZja. Predvidevanja za
prihodnost kazejo na okolju mnogo bolj prijazno ekolosko ali integrirano pridelavo grozdja z
manjSo obremenitvijo vinske trte in uporabo manj nevarnih Skropiv in gnojil. Pri tem nadinu
pridelave grozdja mora vinogradnik upoStevati eno-tehnoloske postopke od trgatve do
shranjevanja ustekleni€enega vina v skladu z veljavnim pravilnikom ZdruZenja za integrirano
pridelavo grozdja in vina.

Za CiS€enje obratov so veliko bolj primerna fizikalna kot kemijska sredstva. Za konzerviranje
vinske posode in dezinfekcijo steklenic se lahko uporabljajo samo dovoljena sredstva
(2veplasta kislina, ozon, NaOH...).

2.1 Vloga zvepla v tehnologiji vina

Kdaj, kako in koliko Zveplamo, je odvisno od letnika ter zdravstvenega stanja grozdija in vina.
Zveplo je sredstvo za konzerviranje lesenih sodov in preostale vinske posode. Prepreéuje
delovanje ocetnokislinskih bakterij in divjih kvasovk, saj te zaradi ob¢&utljivosti na SO, hitreje
propadejo. Zlahtne oblike kvasovk, ki povzro&ajo alkoholno vrenje, prenesejo vegjo koliéino
Zveplovega dioksida. Pomembna naloga Zvepla je, oviranje delovanja oksidacijskih
encimov, ki kisik iz zraka prenasSajo v most. Na ta nacin se nevtralizira med alkoholnim
vrenjem nastali acetaldehid, ki bi sicer kvaril okus vina. To pomeni, da Zveplo sodeluje pri
nastajanju aromatiénih ali buketnih snovi. Potrebe po Zveplu so ob vseh predhodno
omenjenih dejavnikih najbolj odvisne od kakovosti pridelave (http://www.impletum.zavod-
irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija vina-Suwa_Stanojevic.pdf, 27. 2. 2012).

Oblike zvepla:

» Elementarno Zveplo, kot rumeni prah.

» Elementarno Zveplo na Zveplenicah. Za gorenje Zveplo potrebuje kisik, ki je v sodu in se
veze z njim v Zveplov dioksid (S + O,= SO,). S tem je onemogocéeno delovanje aerobnih
mikroorganizmov in oksidacijskih encimov.

» Kalijev metabisulfit ali vinobran je primeren za Zveplanje drozge, mosta in mladega vina.
Za delovanje potrebuje kislo okolje, pri tem pa razpade v kalijev oksid, ki pospeSuje
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izlo¢anje vinskega kamna ter SO,. Uporabljamo ga v obliki tablet ali prahu.
» Vodna raztopina SO,: 5- do 6-odstotna Zveplova kislina.

Most iz zdravega grozdja, ki je hitro predelan ne potrebuje Zveplanja vse do prvega pretoka,
ki naj bo sedem do deset dni po konéanem alkoholnem vrenju. Pri hitri predelavi zdravega
grozdja, se dodane Zlahtne kvasovke ob topnem kisiku, ki ga je veg, hitreje razmnoZujejo in
pri tem porabljajo topen kisik ter varujejo most (http://www.impletum.zavod-
irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija vina-Suwa_Stanojevic.pdf, 27. 2. 2012).

2.2 Nastanek Zveplovih spojin v metabolizmu kvasovk

Ko3merl (2005) navaja, da »v celici kvasovke poteka pretvorba sladkorja do etanola hitreje,
zato skozi celicno opno kvasovk ne pride veliko acetaldehida, ki je najveéji porabnik
Zveplovega dioksida«. To pomeni, da ciljno pridelujemo €im bolj zdravo grozdje, da kasneje
nastane ¢im manj acetaldehida. S tem je tudi potreba po Zveplu manjSa. Odvisno od
vremenskih razmer alkoholno vrenje po potrebi sproZzimo z dodatkom selekcioniranih
kvasovk. V metabolizmu kvasovk potekajo razli€ne biokemiéne reakcije, pri katerih nastajajo
tudi Zveplove spojine - vodikov sulfid (H,S) z neprijetnim vonjem po gnilih jajcih in metil
merkaptan z vonjem poj po gnilem zelju. H,S med alkoholno fermentacijo nastaja pod
vplivom encimov, odgovornih za redukcijo sulfatov in biosintezo Zveplo vsebujoéih
aminokislin (cistein, metionin). Med alkoholno fermentacijo vedno nastanejo tudi tezke
Zveplove spojine, ki jih je zaradi specifi¢nih lastnosti nemogoc&e odstraniti iz vina (KoSmerl,
2006).

2.3 Odstranjevanje hlapnih Zveplovih spojin iz vina

Elementarno Zveplo na grozdje nanesemo ob uporabi fitofarmacevtskih sredstev na bazi
Zzvepla. Med fermentacijo lahko pride do kemijske spremembe v H,S. Ve¢ kot 1mg
elementarnega Zvepla, Ze vodi v nastanek H,S nad senzori¢énim pragom zaznave. Uporaba
elementarnega Zvepla v obliki trakov za Zveplanje vina, je tudi mozZen vzrok poveéane tvorbe
H.S.

Za odstranitev H,S iz vina je najbolj primeren zraéni pretok, pri katerem vodikov sulfid, zaradi
hlapnosti izhaja v zrak. Ker je teZko iz vina odstraniti spojine z neprijetnim vonjem, je toliko
bolj pomembna preventiva, za prepre€evanje nastanka teh spojin. To dosezemo z
upoStevanjem pravil Zveplanja moSta, dodatkom selekcioniranih kvasovk in hrane za
kvasovke. Avtohtone kvasovke pogosteje tvorijo viSje koli¢ine hlapnih Zveplovih spojin. Prav
tako je tvorba vedja pri kvasovkah, ki povzro€ajo burno alkoholno vrenje. ViSje temperature
fermentacije tudi prispevajo k povecani tvorbi H,S. Pri moStu za belo vino je priporocljivo
razsluzenje, s katerim odstranimo iz mosta suspendirane delce z visoko gostoto in
elementarno 2veplo. Pomembna je stalno spremljanje kakovosti mladih vin, shranjenih v
velikih posodah, predvsem tistih, ki niso bila razsluzena (napaka bekser).

3 Prilagoditev kletarjenja z namenom manjSe uporabe tehnoloskih sredstev

V celotnem procesu predelave grozdja, priprave mosta in nege vina je bistvenega pomena
temeljita Cistoca. Posebno pozornost je potrebno nameniti ustrezni higieni celotne Kleti (tla,
stene, posoda, oprema), prostoru kjer poteka stiskanje grozdja (tla, stene, robkalnik)
drozgalnik, stiskalnica, posode, cerade) in polnilnici (tla, stene, polnilne naprave). Slaba
higiena je vzrok za razvoj in razmnoZevanje plesni in bakterij (ocetno kislinske, masleno
kislinske, mle¢no kislinske,...) in divjih kvasovk (Candida, Hansenula, Pichia, ...). Navedeni
mikroorganizmi so potencialni vzrok za nastanek bolezni vina, kot so kan, etilacetatni ton,
konjski znoj, miSevina, vledljivost in ocetni cik.

3.1 Priintegrirani pridelavi grozdja je dovoljena:

» uporaba kvasovk v suhi (liofilizirani) ali teko€i obliki.
e uporaba B; vitamina, ki ugodno deluje na kvasovke.



e uporaba Zvepla v obliki Zveplaste kisline ali K-di sulfita v ¢im manjsi Se dovoljeni
koli€ini.

» uporaba dusSika ali CO, za zapolnitev praznega prostora v vinski posodi.

e uporaba nizkih temperatur za stabilizacijo na vinski kamen.

» uporaba mle¢nokislinskih bakterij za bioloSki razkis ali uporaba kalcijevega
karbonata za kemijski razkis.

Za bistrenje moSta in vina so primerna sredstva: Zelatina, ribji mehur, kazein, jajéni beljak,
tanin, pektolitiéni encimi in bentonit. Vino, pridelano po integriranem postopku, mora biti
primerno stekleni¢eno in zaprto s plutovinastimi zamaski.

4  Pridobivanje belega vina

»Belo vino pridobivamo iz vinskih sort grozdja, ki imajo zelenorumeno ali rde¢kasto barvo.
Grozdno drozgo moramo stiskati ¢im hitreje, saj s tem prepre€imo izlo€anje snovi, ki slabo
vplivajo na barvo, vonj in okus vina» (http://www.impletum.zavod-
irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija vina-Suwa_Stanojevic.pdf, 27. 2. 2012).

TEHNOLOSKA SHEMA PREDELAVE GROZDJA ZA BELA VINA

TRGATEV GROZDJA

PREVOZ
SPREJEM GROZDJA V VINSKI KLETI
PECLJANJE IN DROZGANJE

ZVEPLANJE (po potrebi)

STISKANJE ODCEJENE DROZGE
SAMOCISCENJE ALI RAZSLUZENJE MOSTA
DODATEK KVASOVK SACHAROMYCES CEREVISIAE

ALKOHOLNO VRENJE

MLADO VINO
DOLIVANJE
ZVEPLANJE (odvisno od kakovosti mladega vina)
1. PRETOK: testiranje na: vinski kamen,
toplotno neobstojne beljakovine,
zracgni test

STABILIZACIJA VINA
ZORENJE
STEKLENICENJE
ZAPIRANJE
ETIKETIRANJE
SKLADISCENJE

PRODAJA



5 Pridobivanje rde€ega vina

»Roze in rde€a vina imajo odtenke rde€e barve od roZnate, svetlo rdece, rubinasto rde¢e do
izrazito temno rdece barve. Na intenzivnost barve vplivamo tako, da z razliénimi postopki
omogocimo prehajanje barvil iz jagodne koZice v most. Postopek, pri katerem pustimo
drozgo stati od 3 do 6 ali ve¢ dni, imenujemo maceracija. Postopek lahko poteka tudi v
atmosferi CO,. Pridobivanje mosta za rde€kasto - rose vino temelji na podobnem postopku
kot za belo vino, ko iz modrih sort grozdja s hitro predelavo prepre€imo prehajanje barvil iz
grozdne kozZice v most in vino« (http://www.impletum.zavod-
irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija vina-Suwa_Stanojevic.pdf, 27. 2. 2012).

TEHNOLOSKA SHEMA PREDELAVE GROZDJA ZA RDE CA VINA
TRGATEV GROZDJA

TRANSPORT
SPREJEM GROZDJA V VINSKI KLETI
PECLJANJE IN DROZGANJE
ZVEPLANJE DROZGE

MACERACIJA Z MESANJEM IN POTAPLJANJEM KLOBUKA
DODATEK KVASOVK SACHAROMYCES CEREVISIAE (po potrebi)
STISKANJE DROZGE, KI JE DELNO ALKOHOLNO PREVRETA
ALKOHOLNO VRENJE (POVREVANJE)

DOLITJE POSOD
BIOLOSKI RAZKIS
ZVEPLANJE (po potrebi)
BIOLOSKI RAZKIS (pri mladem vinu)
PRETOK

MLADO VINO

CISCENJE IN ZVEPLANJE (po potrebi)
STABILIZACIJA VINA (mirovanje vina)
STERILNA FILTRACIJA
STEKLENICENJE
ZAPIRANJE
ETIKETIRANJE
SKLADISCENJE (ZORENJE)

PRODAJA



6 Zakljucek

Na kakovost vina poleg geografskega porekla, kraja, lege, vremenskih in talnih razmer
odlog¢ilno vplivata predvsem sorta vinske trte in tehnoloski postopki predelave grozdja. Glede
na Zeleno vrsto vina je moznih veé& tehnologij pridelave, bodisi v smeri povecanja sortnosti
vina ali pa v smeri pove€anja ekstraktnosti (polnosti) in stabilnosti vina.

Povecanje sortnosti vina je mozno s pove€anjem ekstrakcije in ohranitvijo nosilcev arome-
terpenskih snovi iz jagodne koZzice. Pri tem nam je v pomo€ hladna maceracija pri
temperaturi okoli 12 °C od 2-12 ur, po potrebi dodatek pektolitiénih encimov in alkoholno
vrenje s kvasovkami pri temperaturi okoli 15 °C.

Povecanje ekstraktnosti in stabilnosti vina je mozno na ve¢ nac&inov. Pri alkoholnem vrenju, ki
poteka pri temperaturi nad 18 °C nastane vec glicerola in ve€ visjih alkoholov, ki sicer
zabriSejo sortnost, vendar vino obogatijo na okusu. Ce je alkoholno vrenje burno in hitro se
tvori ve€ CO, .Taka vina so bogatejSa na okusu, vendar manj sortna ali lahko tudi sortno
neizrazena. Zorenje vina na finih drozeh 6 ali ve¢ mesecev, velja za vina nad 13 vol %
alkohola. Tu poteka bioloski razkis, kjer jaboléna kislina prehaja v mleéno. 1z odmrlih kvasovk
se izlo€ijo beljakovine — manoproteini, ki veZzejo aromo vina in jo s tem ohranjajo, Taka vina
so kemijsko bolj stabilna, bogatejSa na ekstraktu, zaradi mleéne kisline mehkejSa, polna in
zaokroZena, pitka,vendar manj sortna ali sortno neznacilna.
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