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Vino pomladi!

Ze velikokrat je bilo zapisano, da je vino Zivo bitje. V Zivljenju vina igrajo temperature eno
najpomembnejsih vlog. Ze vinska trta potrebuje za rast in razvoj veliko sonca, grozdje
potrebuje son¢no energijo, da grozdje dozori in poleg sladkorja razvije vsaj e sto sestavin, ki
prispevajo h kakovosti in znacaju vina. Pri alkoholni fermentaciji mojstrsko uravnavamo
temperaturo, da bi se kvasovke ¢im bolje pocutile, da dobro delajo, da ohranimo ¢im veé
razli¢nih arom in svezine pri belih vinih ter pridobimo ¢im ve¢ barve, arome in zrelih taninov
pri rdeih vinih. Ce imamo dobro pripravljen in razmnozen kvasni nastavek, kar pomeni, da je
v 1 ml ca 2-5 milijonov aktivnih kvasnih celic, bodo le te ustvarile poleg alkohola $e tisoce
novih sestavin, ki dajejo vinu vonj, okus in harmonijo. Skrbno pazimo, da so ustrezne
temperature tudi med zorenjem vina. Predvsem je pomembno, da imamo v Kleteh stalno
temperaturo z blagimi nihanji.

Pozimi in tudi pomladi vino ne miruje. Zivi in se razvija. V tem &asu se izlo¢ajo tudi
kristal¢ki vinskega kamna. Cim niZje so temperature v kleti, ve¢ se ga izlogi. Vinska kislina se
zmanj$uje, vino postane bolj mehko, gladko in pitno. Vsak kletar ve, da se z viSanjem
pomladne temperature v vinu pospeseno dogajajo spremembe. Vino se razvija in tudi proces
zorenja je hitrejSi. Veliki temperaturni skoki so nevarni in za vino zelo stresni. Vesten kletar,
ki neguje vino z veseljem, predvsem pa z obCutkom, bo pravocasno opazil, kaj vino potrebuje.
Najslabse je, ¢e svoje delo opravlja rutinsko, brez obcutka in celo na silo. Ne bo opazil, da je
njegov poseg Vv vino grob; bodisi pri pretoku, ¢is¢enju, filtraciji, Zveplanju, steklenicenju in
negi vina. Na ta nacin dela bo vinar hitro spregledal razvoj vina. Vino je potrebno pokusati in
ukrepati, da ne naredimo ve¢ Skode kot koristi.

V pomladnem c¢asu S0 vina praviloma ze bistra. Letos smo opazili, da se vina tezje Cistijo
zaradi razli¢nih vzrokov (slabo zdravstveno stanje grozdja, mosta in vina, nain predelave,
nege vina...). Tista, ki se niso samodejno odistila, jih je potrebno ocistiti z enoloskimi Cistili
ali s filtracijo. Filter vino samo zbistri, ne odstrani pa okusa, ki nas moti. S cistili pa poleg
bistrilnega u¢inka pozitivno vplivamo tudi na lep okus. V hladnej$em obdobju se zaradi nizjih
temperatur poveca viskoznost vseh vrst vin, tako belih, rde¢ih in sladkih vin. Pri vinih, ki jih
zelimo filtrirati in imajo povecano viskoznost ter vi§jo motnost, je pomembno, da je
temperatura vina nad 15 °C. Tako bomo prepregili zadrzevanje na filtru ve&jih molekul,
imenovanih manoproteini, ki so zelo dragoceni za kakovost vina, ravnotezje in fizikalno
stabilnost naSega vina. Zelo dobro je, da se v hladnem obdobju, v kolikor je le mogoce,
izogibamo posebno ostri filtraciji, saj je to zelo grob poseg v vino. Taka filtracija vino zelo
osiroma$i in tudi pospeSuje raztapljanje kisika in zacetek oksidacije vina. Ze manjsa
oksidacija ima lahko za kakovost vina hude posledice.
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CisGenje vina je bolj uspe$no pri nizjih temperaturah in tudi manj Gistilnih sredstev
potrebujemo. Vina, ki se Se niso samodejno odistila, svetujemo ¢is¢enje v tem Casu, preden se
bodo temperature dvignile. Lahko uporabimo zelatino, Ki bistri in blazi trpkost vina, odvzame
tudi nekaj barve, a pozitivnho vpliva na okus. Bentonit ima poleg Cistilnega u¢inka tudi
lastnost, da veze beljakovine, ki nam vcasih delajo tezave tudi v steklenici. Lahko uporabimo
tudi kombinacijo obeh Cdistil ali kazein, PVPP, silicijev oksid, rastlinska beljakovinska
Cistila... Veliko razli¢nih vrst enoloskih Cistil je na trgu, le izbrati moramo pravega. Preden
zaénemo pripravljati Cistilo, moramo najprej prbrati navodilo proizvajalca, kako se Cistilo
pripravi (hladna voda, mla¢na voda, koli¢ina, kako premesamo...). Zelo pomembno je, da
pravilno dolo¢imo volumen vina in ¢istilo natan¢no zatehtamo. Ustrezno pripravljeno ¢istilo
dodajamo v cisterno z vrha in temeljito meSamo S ¢rpalko ali s palico, da vino dobro
homogeniziramo.

Nizke temperature v zimskem ¢asu, pospesujejo raztapljanje kisika v vinu. Raztopljeni Kisik
najprej veze prosto zveplo in temu sledi oksidacija vina. Zato bo v pomladnem obdobju, ko se
bodo temperature vina dvignile, nujno potrebno spremljati stanje prostega zvepla v vinu. V
vinu, ki izgublja prosto zveplo, se zazna vonj po kruhu, ki je prva stopnja oksidacije in vino
deluje prezradeno, pusto in prazno. Zakrije se vinska in sortna cvetica vina. Ce pa oksidacija
napreduje, se spremeni barva in zazna neprijetni vonj in okus po suhem sadju.

Priporocljivo je, da ima rdece vino priblizno 25 mg/l prostega SO in belo suho vino 30 mg/I
SO,. Sicer pa je koli¢ina prostega zvepla, ki ga vino potrebuje za zas¢ito odvisno od
temperature in pH vrednosti vina. Vina je potrebno redno kontrolirati na zveplo. Analiza SO
naj poteka pri 20 °C, da je odstopanje pri meritvi ¢im manjse.

Tudi na redno dolivanje sodov ne smemo pozabiti, saj se vino v posodah z ohlajanjem kr¢i. Z
visanjem temperature pa bo tudi vec¢je izhlapevanje vina, zato se priporoca redno dolivanje
sodov in sicer enkrat na teden. V pomladnem casu so vina Se mladostna in sveza in so
ve¢inoma Ze lepo dozorela. Poskrbeti moramo za nadaljnji razvoj vina. Vina, ki imajo lepo
prihodnost, zasluzijo ve¢ naSe pozornosti. To so bogata vina, ki rabijo daljSi ¢as zorenja in
ustrezno nego. Pri vinih povpreéne kakovosti pa lahko z ustreznimi Kletarskimi ukrepi
ohranimo to kakovost in bodo pitna skozi vse leto. V teh mesecih moramo misliti tudi na
stekleniCenje vina. Najprej stekleni¢cimo mlada, sveza vina, Ki vsebujejo ve¢ naravnega
ogljikovega dioksida. Med stekleni¢enjem ga nekaj tudi zgubimo. Zato poskrbimo, da
stekleni¢imo pri nizjih temperaturah, saj se vina manj utrudijo in izgubimo tudi manj COa.
Kletar mora ohranjati kakovost skozi celo leto in to nam naj bo izziv in priloznost. Vseskozi
se moramo nenehno izobrazevati, saj znanja ni nikoli dovolj.

V teh pomladnih dneh, ko se moramo zadrzevati doma, poskrbimo za naSe vino in vino nam
bo hvalezno in bo poplacalo ves na$ trud s svojo odli¢no kakovostjo.

Pripravila:
Ivanka Badovinac, univ.dipl.ing.agr,
KGZS — Zavod Novo mesto



	E-pošta: ivanka.badovinac@kgzs-zavodnm.si
	Splet:     www.kmetijskizavod-nm.si                                                                                         Novo mesto, 6. 4. 2020

