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NEGA MLADEGA VINA

Redna trgatev je Ze zakljuCena in v kleteh je Se precej zivahno. Nekateri mosti so Se v
fermentaciji, nekateri zakljucujejo, ponekod pa je Ze mlado vino. Ko gre fermentacija proti
koncu, vrelno posodo dopolnimo, da po kon¢anem alkoholnem vrenju ne pride do topnosti
kisika (zaradi zmanjSevanja koncentracije ogljikovega dioksida, ki nastane pri vrenju).
Kvasovke so opravile svoje poslanstvo, pretvorile so most v mlado vino in se pocasi sesedajo
na dno vrelne posode. Hkrati so opravile e drugo zelo pomembno funkcijo »bioloskega
filtra« saj iz mosta vezejo nase nekatere nevarne sestavine, kot so tezke kovine, ostanke
skropiv,... S prvim pretokom preprec¢imo oddajanje teh snovi nazaj v mlado vino, odstranimo
kvasovke, bakterije in ostanke grozdja ter nevarnost tveganja vonja po gnilih jajcih. Mlado
vino je zelo obcutljivo in ravno aroma je lahko prva zrtev povrSnega kletarjenja. S prvim
pretokom tako odstranimo onemogle kvasovke, bakterije, beljakovinske snovi in ostanke
grozdja ter nevarnost tveganja tujega vonja. Barva je neizrazena, prevladuje vonj po
kvasovkah, ki zakriva sortno cvetico, okus pa je rezen, zaradi velike vsebnosti ogljikovega
dioksida.

PRVI PRETOK
Pretok sodi med najpomembnejSa kletarska opravila in je odloc¢ilen za nadaljnjo nego in
razvoj vina. Priporoc¢a se pretok z minimalnim vnosom kisika v vino, ki hkrati pripomore k

uspesnejSem bistrenju in zorenju vina. Vino postane bistro, sijo¢e, boljSega okusa in vonja, Ki
je bolj Cist, saden in eleganten.

Za pravilno usmerjanje nege vina (pretakanje, zveplanje, dotakanje) je potrebno imeti podatke
skupnih in hlapnih kislinah, sladkorja, alkohola ter pH vrednosti. Po kon¢anem vrenju mlado
vino lezi na drozeh. Sestavine v drozeh namre¢ ob daljSem stiku z vinom pogosto vplivajo na
vonj in okus, ki ni zaZelen. Cas prvega pretoka je odvisen od letnika, parametrov in nasih
ciljev. V¢asih je lahko tudi nujen in predcasen, npr. ob pojavu nekaterih bolezni ali napak
(npr. bekserja). Nekateri enoloski postopki in tipi vin vkljucujejo daljSe lezanje na zdravih
finih drozeh, za vecino mladih vin pa vendarle velja, da s prvim pretokom ne gre predolgo
cakati, zato ga opravimo kmalu po kon¢anem alkoholnem vrenju. Mlado vino zahteva zascito
pred oksidacijo, bioloSko stabilizacijo in pretok - loCitev od usedlin oz. drozi.
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ZVEPLANJE

Ce smo s podatki in okusom vina zadovoljni, se po kon&ani fermentaciji (po preteku tihe
fermentacije) odlo¢imo za pretok in zveplanjem med pretokom. Letos glede na izkusSnje
priporo¢amo zveplanje 1,0 dol,3 dl 5-6% zveplaste kisline na 100 |, kar pomeni 50-70 mg/I.
Pri vinih z zaznanim bolezenskim stanjem pa dodamo Zveplo 2-3 dni pred pretokom, in sicer
do 1,4 dI/100 I, ga premeSamo in nato preto¢imo (¢ez 2-3 dni). V primeru izvedbe bioloskega
razkisa mlado vino ne Zzveplamo. Dodano Zveplo vpliva tudi na barvo vina (najbolj je to
opazno pri rdecih vinih, ki rahlo pobledijo), vendar gre za povraten proces - ¢ez Cas se barva
povrne. Dodano Zzveplo se s Casom porablja, najbolj po prvem dodajanju, koli¢ina pa je
odvisna od zdravstvenega stanja vina 0z. od koli¢ine porabnikov. Priporofena vsebnost
prostega zvepla nekaj dni po pretoku je v belem vinu 30-35 mg/l, pri rdec¢ih pa okoli 25-30
mg/l. Koli¢ina zveplovega dioksida, ki jo dodajamo, je odvisna tudi od vsebnosti nepovretega
sladkorja in pH vrednosti (vi§ja pH vrednost vina zahteva veéji odmerek Zvepla).

BIOLOSKI RAZKIS

Po konc¢anem alkoholnem vrenju se lahko ob ustreznih pogojih pri¢ne bioleski razkis; iz
grobe jaboléne kisline, nastaja blazja - mlecna kislina. Razkis omogocijo bakterije jabol¢no
mlecnega razkisa, ki jih prinesemo ze z grozdjem, Se boljse pa je, ¢e jih mlademu vinu
dodamo. Proces razkisa spremlja spro$¢anje ogljikovega dioksida, ki je v manjSem obsegu kot

pri burni fermentaciji. Neizkuseni kletarji lahko zaradi izhajanja plina oz. aktivnosti vrelne
vehe med razkisom napacno sklepajo, da primarno vrenje mosta Se ni konc¢ano. Posledica je
lahko preve¢ razkisano mlado vino, ki je zaradi poruSene harmonije neprijetnega okusa,
plehko, prizadeto na barvi, predvsem pa obcutljivo za razne bolezni.

Razvoj bakterij je v vinih z niZjo vsebnostjo kislin oz. pri vi$ji pH vrednosti hitrejsi. Zato
so v takih primerih potrebni veéji odmerki zvepla. Nekontroliran razkis (npr. mostov z
ostankom sladkorja) lahko privede do nepopravljivih bolezni (vlecljivost, diacetil, miSevina,
hlapni fenoli...)! Bioloski razkis potete ob ustrezni temperaturi (okvirno pri 20 °C), ustrezni
vrednosti pH (had 3,1) in s ¢im nizjimi koncentracijami prostega zveplovega dioksida (do
priblizno 15 mg/l). Ob ugodnih pogojih se lahko zakljuci v nekaj dneh, zato je potrebno vino
redno okusati in spremljati vsebnosti kislin in pH vrednosti. Proces tak$nega razkisa ne vpliva
le na sestavo in koncentracijo kislin, pa¢ pa tudi na »mehkejsi okus« vina. Ko se bioloski
razkis zakljuci, vino ohladimo, ustrezno zveplamo in preto¢imo.

BISTRENJE VINA

S prvim pretokom odstranimo grobe drozi, pretok pa vpliva tudi na bistrenje vina in na
mikrobiolosko stabilnost. Enoloska sredstva, kot so: bentonit, kazein, zelatina, ribji mehur,
tanini, kremenceva kislina in druga, pomagajo pri sesedanju necisto¢ in beljakovin v vinu.
Cistilna sredstva delujejo tako, da omogo&ajo vezavo delcev, nastajajo vedji in tezji delci, ki
se hitreje sesedajo. Pravilna izbira ustreznega enoloskega sredstva, priprava in umeSanje v
vino, je zelo pomembna. Mnoga sredstva so kombinirana, vsebujejo na primer ve¢ aktivnih
substanc, zato pazljivo preberimo navodilo proizvajalca in predhodno naredimo distilni




poizkus na manjsi koli¢ini vina. Ucinkovitost ve€ina Cistilnih sredstev je odvisna od
temperature in tudi od pH vrednosti vina.

NE POZABIMO!!!

Vsi pridelovalci, ki obdelujejo 0,1 ha ali ve¢ vinogradov ali manj, ¢e dajejo grozdje, vino oz.
druge proizvode iz grozdja in vina v promet, morajo v Register pridelovalcev grozdja in vina
redno prijaviti letni pridelek (grozdje, most, vino oz. drugi proizvodi iz grozdja in vina), in
sicer do 20. novembra vsako leto.

Pridelovalci vin z oznako PTP (cviéek, metliska ¢rnina, belokranjec, beli in rdeci bizelj¢an)
naj upoStevajo zahteve pravilnika posameznega vina PTP. Pri prijavi pridelka na UE je
potrebno prijaviti vsako sorto posebej in nato v ustreznem deleZu vsake sorte kot meSano
vino za vsak PTP posebej, kot se zahteva po pravilniku o pridelavi dolo¢enega vina z oznako
PTP.

Z novim vinskim letnikom si nastavimo tudi kletarsko evidenco.

Ivanka BADOVINAC, univ. dipl. inz. agr.,
specialistka za vinarstvo



