SPRAVLJAN]JE
CRNIH /crvenih VINA




“Francuski paradoks”

m Proizvodnja crnih vina je
posebno vazna 1 uvek aktuelna
problematika u vinarstvu.

m Posebno dobija na znacaju kada
veliki broj istrazivaca iz oblasti
enologije izucCavaju¢i crna vina
otkriva da su bojene materije
crnih vina potencijalni prirodni
antioksidanti 1 vazan faktor za
suzbijanje kardiovaskularnih
bolesti.




U pitanju su polifenoli sastojci koji su u crnim vinima
prisutni u relativho malim koliCinama, a determiniSu
njegove osnovne karakteristike.

Tu spadaju antocijani, ukupni fenoli, tanini, katehini,

flavonoli, 1 dr.

Ove komponente su od velikog uticaja na: ‘.ﬁ_,/ N

B senzorna sSvojstva vina 1 opsStu ocenu njegovog
kvaliteta, preko vizuelnih; mirisnih i ukusnih

karakteristika;

u procesima oksidativhog posmedivanja vina;

za mucenje vina i interakciju sa proteinimay

za ponasanje vina tokom sazrevanja i starenja itd



Naziv crnog / crvenog vina

—

\"‘T"‘

«vin ruge u Francuskoj

- rotwern u Nemacko;

- krasnoe vino u Rusijt

- red wine u Engleskoy



Za spravljanje crnih vina sluZe sorte

vinove loze, koje u svome grozdju
sadrZze materije crvene boje,
antocijane.

Antocijani su od posebnog znacaja
za crveno vino zbog njihove
dvostruke uloge:

® prvo, Cine sastavni deo senzornih karakteristika vina
—doprinose boji finalnog proizvoda;

m drugo, utvtdeno je da oni poseduju razne bioloske
osobine 1 zato se smatraju kao sekundarni metaboliti sa
potencijalnim hranljivim vrednostima.



U proizvodnji osnovni cilj
je:

® postizanje Sto intenzivnije
ekstrakcije antocijana u toku
alkoholne fermentacije

m da se postighuta obojenost zadrzi u
toku njege 1 Cuvanja vina.

Da bi se to postiglo neophodno je dobro
poznavanje:

— sadrZzaja 1 strukture antocijana u grozdu

— faktora koji utiCe na njihovu ekstrakciju u
vino, 1 sadrzaj u vinu.

Antocijani se nalaze u cCelijama pokozice, pri
cemu je njihova koncentracija veca u
unutrasnjim celijama pokozice, dok su u
mesu bobice prisutne samo kod sorti
bojadisera.



Antocijani

U grozdu je prisutno 5
razlicitth molekula koji
mogu biti u obliku

glukuzida 1 aglukona:
® cijanidin,
Specific name n delﬁnidin,
Cyanidin OH OH | malvidin,
Peomc.im OCH; OH B peonidini i
Delphinidin OH OH . <.
Petunidin OCH; OH OH B petunidin.
Malvidin OCH; OH OCH;
Derivatives Structure OanS ) | Sadfia] Svakog
Monoglucoside R; = glucose (bound at the glucose 1- od nllh varita Siroko
position) medu sortama i zavisi
Diglucoside R; and R; = glucose (bound at the Od uslova uzgaiania
glucose 1-position) .
vinove loze.
Odnos pojednacnih

antocijana ima uticaj
na nijansu boje 1
njenu stabilnost. 7



B LULATINA

Sorte se medusobno znacajno razlikuju

u ukupnom sadrzaju antocijana.

Krecu se u intervalu, od 613 do 5.725
mg/ko.

Medu sortama takode postoji i razlika u
intenzitetu ekstrakcije antocijana u vino,
tokom alkoholne fermentacije, koja se
krece u granicama od

18.4 do31.6%.




Da bi antocijani presli u vino iz pokoZice treba
. primeniti odredjeni postupak.

% Da bismo dobili crno vino, posle muljanja grozdja ne
odvajamo Situ od komine, vec Citav kljuk podvrgavamo
fermentaciji.

fé Pod takvim uslovima fermentacije iz pokoZice Ce preci
viSe ili manje bojenih materija, tako da ce i vino biti viSe
ili manje obojeno. Pored bojenih materija u vino Ce preci
i drugi sastojci Cvrstih delova grozdja, kako iz pokoZice
tako 1 iz semenki i peteljke.

L
- Ekstrakcija boje postiZe se maceracijom i alkoholnom
fermentacijom.

)

%  Osim bojenih materija izdvajaju se taninske 1
aromatiCne materije 1 drugi sastojci, pri Cemu vaznu
ulogu ima sorta, duZina maceracije i fermentacije 1 dr.




SEMA PROIZVODNJE CRNOG VINA




The Wine Making Process

white grapes
(or sometmes

black grapes)

e, .

b~ ..-..:-'“-m.' crush M:::. 9

white wine
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Muljanje grozda i
odvajanje petelike

J‘\

i

Zasejavanje kljuka ¢istom
kulturom kvasca

Maceracija
I alkoholna fermentacija

OdvajanjeVinaOd komine , . : : K .‘ Tihafermentacijai
' " | odvajanje vina od taloga




O Za dobijanje dobrog crvenog

vina  potrebno je zrelo 1
zdravo grozde.

Ukoliko je ogrozde
nepotpuno sazrelo dobija se

vino nedovoljno obojeno i sa
mnogo ukupnih kiselina.

Ukoliko je grozde napadnuto
sivom plesni dobija se vino
takode nedovoljno obojeno i
sklono mrkom prelomu.

13



MULJAN]JE GROZDJA

Muljanjem se rusi struktura grozdja 1 iz bobice se oslobadja
grozdjant sok; dobiva se meSavina tecnog dela sa cvrstim
delovima, koji u proizvodnji vina zovemo kljuk.

Sira podleze alkoholnoj fermentaciji a ¢vrsti delovi maceraciji,
pri kojoj dolazi do rastvaranja bojenth materija iz pokozice a
taninskih 1 drugih materija iz svih delova grozdja, tako da pri
tome sve ove materije vise ili manje prelaze u vino.




o Tokom muljanja grozda dolazi d@ Va]anja Be)tel]ki
Odvajanje ili neodvajanje pet,gl‘} 1 :1; 5 |
pozitivnih, ali 1 negativnih strana. =

- J-“"""-;K'

° (=) Negativne osobine peteljki Sto sman]u]u kotisnu
zapreminu suda i mogu dati travnati ukus, koji je cesto
neprijatan. Menjaju i hemijski sastav vina, jer sadrze vodu,
malo Secera 1 kiselina, a dosta kah]uma pa n]lhovo
prisustvo smanjuje sadrza] etanola 1 kiselina u vinu.

o (t) Peteljke imaju pozitivan uticaj na dinamiku alkoholne
fermentacije zbog prisustva kiseonika, a kojt utice na brzinu
rasta kvasca, ali 1 ogranicava porast temperature, pa je time
brza i potpunija fermentacija. Prisutna peteljka olaksava i
presovanje komine. i
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Punjenje sudova

Odmah posle muljanja grozdja dobiveni kljuk prebacujemo u
sudove za fermentaciju. Za ovu svrhu koristimo pumpe za
kljuk.

Sudovi u kojima c¢e se obaviti fermentacija kljuka se ne pune
potpuno vec samo oko %4 njthove zapremine.

Punjenje sudova sa kljukom treba obaviti relativho brzo!







SUMPORISAN]JE KLJUKA

Zadatak sumporisanja  kljuka nije samo
selekcija  kvasca medju  spontanom
mikrotlorom, koja se u njemu nalazi, vec 1
intenziviranje pocesa maceracije cvrstih
delova kljuka. On mora biti Sto
ravnomernije rasporedjen po Citavom 8
kljuku. T

m Dodatak SO, (slobodni) doprinosi —
ekstrakeijt bojenth 1 taninskih materija tako
Sto snizava pH.

m Vece ckstrakcija bojenth materija —
antocijana 1 drugith polifenola — porast
intenziteta boje — boja se zadrzava duze

SO, <»>antocijani u toku ekstrakcije 1 sprecava

O, antocijana 7 S
SO, <>antocijant =Antocijani + SO, ="
Antoctjani + taninima = kompleks —boja se " | o~

zadrzava duze

18



SUMPORISANJE KLJUKA

Vedi sadrzaj SO, za vreme maceracije

—veca koncentraciju antocijana,

—pojacanu ekstrakciju ukupnih fenola i tanina iz kljuka u vino
—> deluje 1 na ekstrakciju leukoantocijana

Stepen ekstrakcije zavisi i od same prirode antoctjana i
karakteristican je za svaku sortu.

Povecane kolicine SO,, medutim,
uzrokuju obezbojavanje vina.

Izvodi se:
B gasovitog sumpordioksida
m 5-0% rastvor sumporaste kiseline

Homogenizacija kljuka obavezna!




MACERACIJA KLJUKA

Kvalitet crnih vina u velikoj meri zavisi od toga u kojo;
neke materije presle u njih.

Pridaje se najveci znacaj bojenim i taninskim materijam

— od prelaska bojenth materija u vino zavisi 1B,

— a od kolicine taninskih materija zavisi ukus 1 harmon

Vazna su 1 jedinjenja, kao sto su: azotna, aromaticna,
1dr

Prelazenje 1 ovog dela bojenih materija iz pokozice se
tek za vreme procesa maceracije.

1
b Maceracija je veoma sloZen proces u toku koga se

izdvajaju sastojci iz Cvrstih delova grozda i prelaze u
Siru, odnosno vino.
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MACERACIJA KLJUKA

Zive cCelije pokozice pod normalnim uslovima ne otpustaju
antoctjane, ve¢ to cine samo pod odredjenim uslovima, kojt
ometaju njihovo disanje, kao sto je npr.:

- atmosfera bez O, ili

- zasicena sa CO,.

Sem ovoga, rastvorljivost antoctjana 1

njthov prelazak iz pokozice pomaze

- visoka temperatura i

o prisustvo alkohola.

Ovo su uslovi, kojt se inace javljaju za vreme alkoholne fermentacije
kljuka, tako da maceracija i fermentacija obicno teku
paralelno; zapravo se tek sa pocetkom fermentacije stvaraju i
uslovi za maceraciju cvrstih delova grozdja a samim tim 1 za
prelazak bojenih materija 1z pokozice u vino 21



Ove uslove mozemo i vestacki stvoriti 1 pre fermentacije, ako
npt.
® ubijemo celije pokozice sa visokom temperaturom,

m zatim delovanjem alkohola i dr. sredstava na propustljivost
membrane celija pokozice,

m stavljanjem grozdja u atmosteru zasicenu ugliendioksidom,
pri cemu dolazi do asfikacije (gusenja) celija pokozice a sa
time 1 do otpustanja bojenih matertja u spoljnu sredinu.
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Pitanje prelazenja bojenih materija u vino slozeno 1 zasto se ne
moze uvek dobiti zadovoljavajuci intenzitet boje ovih vina.

Ovo utoliko pre sto IB crnih vina ne zavisi samo od toga:

m koliko ce bojenih materija preci 1z pokozice,

m vec 1 koliko ce se zadrzati u vinu kao rastvoru.

Napustaju¢i pokozicu antoctjani podlezu vise 1ili manje
promenama:

® jednim delom prelaze u nerastvorljivo stanje 1 taloze se

B drugim delom ih apsorbuju cvrsti delovi kljuka, medju
kojima cak 1 sama pokozica, zatim celije kvasca 1 dr.

Usled ovih pojava sadrzaj bojenith materija u odredjeno;j fazi
fermentacije moze 1 da se smanji umesto da se povecava,
kako se obicno ocekuje.

Sve ovo ukazuje na veliki znacaj procesa maceracije kljuka

1 uslova pod kojima se ovaj proces odigrava.
23



MACERACIJA KLJUKA

Prilikom proizvodnje ctvenih vina neophodno je poznavanje:
m  Sorta (strukture polifeniinog sadriaja un groZdn pojedinih sorti)

= pH

m Temperatura

m  DuZina kontakta Cvrste i teCne faze
m Sadrzaj etanola

m Upotreba enzima
= SO,




Sinteza polifenola je iskljucivi produkt
aktivnosti biljaka.

Brojni spoljni faktori uticu na sintezu
sastojaka  polifenolnih jedinjenje. Ipak
najveci uticaj na sadrzaj 1 strukturu
polifenola u grozdu imaju geni koji su
nosioci koda za sadrzaj i strukturu
fenola, za svaku sortu specificni.

To se odrazava na sastav vina tako sto mu
daju specificne senzorne karakteristike
sto  kasnije = moze  posluziti  za
mdentlﬁka(:l]u sortmh karakterlstlka vina.




pH Sire ¢e uticati na ekstrakciju. Niske vrijednosti pH su toksiCne za
Zive Celije dok citoplazma acidifikuje. Zapravo, razlike u pH vrijednosti
Sire igraju minornu ulogu u ekstrakciji.

Mnogo zna&ajniju ulogu igra temperatura. Sto je veca temperatura,
veCi je i stepen ekstrakcije, jer stopa difuzije raste s povecCanjem
temperature. Visoke temperature fermentacije (30°C ili vise) rezultiraju
maksimalnom ekstrakcijom komponenti pokoZice za otprilike 7 dana
ili manje, u zavisnosti od sorte i ostalih faktora.

Vrijeme trajanja kontakta pokozice sa fermentiSuc¢im sokom takode je
vaZan faktor. Sto je vrijeme izloZenosti duZe, potpunija je ekstrakcija.

Takode, Sto je vrijeme izloZenosti duZe, veca je koncentracija etanola.
Etanol je takode toksiCan za vecinu Zivih Celija, ubrzava njihovu smrt 1
oslobadanje celijskih komponenti.

Djelovanje enzima, narocCito enzima sa katalitiCkom aktivhoscu koja
destabilizuje zidove celija (pektinaze) takode Ce ubrzati ekstrakciju
ubrzavajuci razlaganje Celija.

Sumpor dioksid, kao Sto je pomenuto u prethodnoj lekciji, mozZe
izazvati ubrzavanje ekstrakcije utiCu¢i na odrZivost cCelija, ukoliko se
koristi u velikoj koncentraciji. 2




Z.a pospesivanje maceracije / '

(ekstrakcije) sastojaka iz pokoZice
mogu se koristiti sledeci postupci:

» Karbonska maceracija (vec recents)
(u atmosteri CO2)
» Termofle$ maceracija

— st/ . . o : .
LermicCko tretiranje kljuka /-

‘ (ze¥usce e ) ez 1) ~/‘7‘59C)
- - "

5 i

-




Termofles maceracija

—Nova tehnika za brzo zagrijavanje/hladenje soka
—Upotreba vakuuma za brzo hladenje

—Kombinacija izaziva raspadanje zidova biljnih celija i
smanjuje nepropustljivost

—Povecava ekstrakciju

Termofles jedinica je osmiSljena za brzo zagrijavanje i hladenje vina.
Hladenje se postiZze vakuumom. Ova procedura izaziva veliko osteCenje
zidova biljnih c¢elija u relativho kratkom vremenskom periodu.
Nefermentisani sok ima - boju povezanu sa maksimalnom ekstrakcijom i
pokoZica ima izgled c¢elija nakon produZene maceracije. Ova tehnika
uveliko povecava i ubrzava ekstrakciju. Iako je jos uvije nov i neprovjeren,
ovaj metod omogucava hladniju fermentaiju i izbjegavanje enzimskog
napada na biljna tkiva i podsticanje nepozeljnih aktivhosti mikroba.
Potrebno je dalje istrazZivanje radi ocjene uticaja ove tehnike. 28



Termovinifikacija

-Drzati kljuk na visokoj temperature (60-80°C) kratko

-Grozde: Tretman parom dok povrsina dostigne temperaturu
75°C, a meso ne vise od 30°C.

Termovinifikacija je tehnika koja jako utiCe na sastav soka.
Termovinifikacija se odnosi na drZanje soka ili Cistog grozda na
visokoj temperaturi kratko, Proces nije toliko brz kao termofles
maceracija, niti vodi istom stepenu raspadanja Celija. Cijela zrna
se tretiraju CeSCe nego kljuk. U tom sluCaju povrSina zrna
dostiZe visoku temperaturu, ali meso ne. Ovim se omogucava
toplotni tretman iskljucivo celijama opne, a ne cijelog soka.

AS



Posljedice termovinifikacije

— Toplotna denaturacija enzima (PPO)

— Povecava se ekstrakcija boje

— Povecava se stabilnost “ljubiCastog dimera”
— Mijenja se mikrobna flora

— LakSe presovanje

— Mijenja se karakteristiCha aroma

30



Termovinifikacija vodi razlaganju polifenolne oksidaze. Iako
je ova pojava pozZeljna u proizvodnji bijelog vina, to znaci da
se oksidativhe reakcije uobiCajene u proizvodnji crnog vina
nece pojaviti. Oksidisana i zrela boja se ne razvija u ovim
vinima.

Termovinifikovana vina su obi¢no intenzivno ljubiCaste boje,
koja se skoro preliva, zbog stabilizacije antocijaninskih
dimera koji se nalaze u neobradenom vocu kako je ispod
opisano. Zagrijavanje Site ima snazZan uticaj na mikrobnu
floru voca, tako da su vina manje sloZena po pitanju
mikrobnih karakteristika. Sok se lakSe presuje i koliCine Sire 1

vina su vece.
31



Promjena ukusa pri termovinifikaciji

= Vocne karakteristike su jake ali manje sloZene
=~ Povecana « vocnost » (moZe biti preintenzivna pri razlaganju voca)
=~ Hidrolizovanje terpenskih glikozida radi oslobadanja terpena

= Javlja se 1 porast vegetalnih osobina koje su u pocetku neuocljive zbog
intenziteta voca, ali pri sazrijevanju postaju preintenzivne

= kombinacija zrelih i svjeZih vo¢nih osobina.

= Starenje - javljaju se hemijske reakcije

Stoga, ova vina ne stare valjano.
Termovinifikacija nije pogodna za sve sorte i ukuse.
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Karbonska maceracija

Ovim postupkom dobijaju se sveZa '"vo¢na' crna vina koja se
piju mlada.

Postupak proizvodnje:

Citavi grozdovi fermentiSu se u zatvorenim kontejnerima
cime se ekstrahuje puno boje i vocnog ukusa.

Grozdovi se stavljaju u tankove pune ugljen-dioksida i
fermentacija se odigrava unutar svakog zrna.

Zrna vremenom puknu i fermentacija se nadalje odvija
normalno.

Istovremeno, masa se hladi da bi zadrzala aromu.

Sudovi treba da budu napunjena do vrha jer tako vino nece
oksidirati i pokvariti se.

Na kraju procesa fermentacije, Celije kvasca su mrtve, one
postepeno padaju i formiraju sediment, a da bi se dobilo
kvalitetno vino, ono se preCiscava presipanjem da bi talog
ostao na dnu bureta.
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Karakteristika maceracija cijelih grozdova u atmosferi CO2

* vrijeme maceracije oko 12 dana
optimalna temperatura 32 °C

astikctja celija pokozice 1 intracelularna maceracija

unutar bobice nastaje oko 1.5 vol.% alkohola

* djelomicna razgradnja jabucne kiseline

* po zavrsenoj maceraciji kozica bobice smezurana
* orozde se mulja 1 runi

* kljuk se ocjeduje 1 presuje

* alkoholna fermentactja obojene Sire

VINO

® vino ima veoma fine grozdane arome koje brzo degradiraju
® vina nisu za duze dozrijevanje

® obojenost zavisi o sorti, temperaturi maceracije

34



Primena sorti groZzdja «bojadisera»

U proizvodnji crnih vina mogu se u kombinaciji sa os
sortama koristiti i sorte Cije je grozdje sa obojenim o
tzv. bojadiseri.

Ovih kombinacija mozZe biti vise:
Jedna od njih jeste da grozZdje od osnovnih sorti i
bojadisera pomesamo u odredjenom odnosu 1 da ih zajedno
preradjujemo. Ovaj postupak krije u sebi neizvesnost u radu
pa se moze desiti da su potrebne naknadne korekcije u boji
vina.

Bolje je ako bismo posebno obavili preradu i vinifikaciju
grozdja od osnovnih sorti a posebno od bojadisera, pa po
zavrsenoj fermentaciji obavili kupazu jednog i drugog vina
u odnosu koji se bude pokazao kao najbolji ne samo u
pogledu boje nego i u pogledu ostalih osobina vina.
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S1. 24 Vino Vranac po varijentama I'do VI proizvedeno 1999 goz'ne (Foto K Pajovic)
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Plasticni sud
Meta

nk sa mesalicom




ALKOHOLNA FERMENTACIJA KLJKA

Otvorena fermentacija

Ovaj nacin fermentacije jeste jedan od najstarijih 1 iz njega su proizisl
ostali. Za njegovo izvodjenje se koriste sudovi u gornjem delu
potpuno otvoreni, tako da je kljuk u njima za sve vreme fermentacije
izlozen pristupu spoljnjeg vazduha. Fermentacija crnith vina u
otvorenim sudovima moze biti u dve varijante, 1 to:

o fermentacija sa uzdignutom kominom

o fermentacija sa potopljenom kominom
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Otvorena fermentacija sa uzdignutom kominom

Ugliendioksid, koji se stvara za vreme fermentacije, dize se
prema otvoru suda 1 donost na povrsinu cvrste delove kljuka
(pokozicu 1 semenke) 1 na taj nacin se formira tzv.

Jedan deo klobuka je u dodiru sa tecnim delom (Sirom), dok je
drugi deo klobuka iznad sire 1 u kontaktu sa vazduhom 1 tako
postaje idealno mesto za razvoj sircetnih bakterija, koje nastali
alkohol oksidisu u sir¢etnu kiselinu.

Kada se fermentacija zavr§$i 1 prestane obrazovanje
ugliendioksida komina se spusta u vino noseci sa sobom 1 ove
sastojke, tako da vina dobivena na ovakav nacin imaju povecani
sadrzaj 1sparljivih kiselina 1 miris na sirce.

Moze da se inficirati celokupna masa (dolazi do kvarenja vina -
ciknulost).

40



Da bi se pomenuti nedostaci izbegli fermentaciju sa uzdignutom
kominom mozemo obaviti 1 tako $to bismo s vremena na vreme
kominu potapali.

Ovo se obicno c¢ini dva do tri puta dnevno uz pomoé kakvih
rakl]astlh motki vrsi 1 kruzno pretan]e vina na taj nacin Sto na slavinu

pri dnu suda vino otacemo 1 pomocu pumpe ga odmah vracamo pti
vrhu u isti sud.

Prednosti (+):

* zbog bolje aeracije, stvara se vise alkohola

* laksa 1 brza fermentacija

* manji porast temperature (laksa evaporacija)
Nedostaci (-):

* veca kontaktna povrsina s kiseonikom

* vecl gubitak alkohola

* jace oksidacije

* opasnost od pojave sircetne kiseline

* problem sezona visoka temperatura "



Otvorena fermentacija sa potopljenom kominom

m Da bi se vrsila fermentacija u otvorenom sudu sa potopljenom
kominom postavlja se drvena, metalna 1li plasticna resetka na oko 15
cm ispod povrsine mase, tako da je komina neprestano u tecnosti, a
infekcija, odnosno razvoj sircetnih bakterija je izbegnut.

m Zbog sabijenostt komine smanjen je intenzitet ekstrakcije bojenih
materija; fermentactja nije podjednak na celoj P-ni.

m Da bi se poboljsala ekstrakcija boje, prebacuje se pumpom tecnost
sa dna na vrh suda, odnosno vrsi se ispiranje komine (remontage).




Zatvorena fermentacija

- Ovaj se nacin fermentacije obavlja u zatvorenim
sudovima, u kojima je pristup vazduha ogranicen na sto
manju meru.

- Mogu se primeniti skoro iste varijante u pogledu
postupka sa kominom kao i1 kod otvorenog nacina
fermentacije sa  (uzdignutom i potopljenom
kominom)

- Potapanje komine kod zatvorenog nacina fermentacije
mozemo 1zvesti 1 koriScenjem pritiska, koji se sﬁmm
oslobadjenjem CO, u toku fermentacije.

> Postupak mozemo primenitt u drvenim kac:
betonskim cisternama a narocito su za to pog’:

metalni tankovi sa niskim pritiskom, od 2-3 at. Uwi
sudovi pri vrhu imaju otvor za ubactvanje kljuka a pri
dnu takodje otvor za izbacivanje prevrele komine. i
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Ovi sudovi pri vrhu imaju otvor za ubactvanje kljuka a pri dnu takodje
otvor za izbacivanje prevrele komine.

Na poklopcu gornjeg otvora se nalaze dva manja otvora. Sa spoljne
strane su ova dva otvora u vezi sa kompresorom, koji preko jednog
otvora prima ugliendioksid 1z tanka, a preko drugog vraca
komprimirani gas u tank.

U unutrasnjosti tanka na otvor za uvodjenje ugljendioksida je ugradjena
jedna cev, koja se spusta otprilike do polovine suda. Cev je u donjem
delu polukruzno savijena na vise 1 svojim vrhom je okrenuta prema

jednoj strani ispod komine koja pliva u vinu.
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Uvodjenjem komprimiranog CO, u metaln: tank sa kljukom za vreme
fermentacije jaki mlaz ovog gasa udara u jednu stranu komine, razbija je
i mesa sa vinom u tanku.

Kako za sve vreme fermentacije gas izlazi 1z tanka 1 ponovo se pod
pritiskom vraca, on za celo vreme ovog procesa kruzi kroz vino 1
kominu, mesa je 1 uz to pruza vtlo povoljne uslove za ekstrakciju
bojenth 1 taninskih materija iz komine 1 njthov prelazak u vino.

Pri ovom postupku moze u vino preci veliki deo taninskih materija, tako
da su vina dosta trpka. Da bi se ovaj nedostatak ublazio postupak treba

po mogucstvu da traje krace vreme, Sto se utvrdjuje na osnovu iskustva.
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Prednosti (+):

e hermeticki zatvoren sastav

* smanjena evaporacija 1 pojava sircetne kiseline

* omogucene duze maceracije 1 fermentacije

* povoljno u hladnoj godini 1 za vece kolicine kljuka
* lakSa MLF, presavina boljeg kvalitete

* posude se mogu koristiti za cuvanje vina

* reguliran sustav remontaze odnosno vlazenja klobuka s
Sirom
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Kontinuirana fermentacija crnih vina

Da bi proces fermentacije vina uprostili, broj sudova za fermentaciju
smanjili a samim tim postupak visSe mehanizovali pa cak 1 automatizovali
do odredjene mere, predlozen je kontinuirani nacin fermentacije crnih

vina.

m Fermentacija kljuka obavlja u jednome velikom tornju cilindricnog oblika
izradjen od metala. Njegova zapremina moze biti 10 1 vise vagona. S
obzitom da su mnoge radnje pti kontinuiranoj fermentaciji vise ili manje
automatizovane, to skoro svi autori ovoga postupka toranja zajedno sa
njegovim prlkl]ucmm delovima nazivaju «autovinififator.



Dobre strane (+):

manja potreba u sudovima za vinifikaciju;

manja potreba u ljudskoj radnoj snazi;

veci randman frakcija samotoka;

nesto veci sadrzaj alkohola u dobivenom vinu;
efikasnija ekstrakcija bojenth materija iz pokozice;

+ + + o+ + o+

prelazak taninskih materija je slabiji, jer semenke padaju na dno
vinifikatora gde ima malo alkohola;

+ mlecna fermentacija jabuéne kiseline se normalno zavrsava.
Slabe strane (-):

- nemogucnost odvajanja kljuka po kvalitetu; ovo se moze izbeci sa
garniturom od dva ili viSe vinifikatora, tako da svaki radi sa grozdjem
odredjenog kvaliteta;

- u pocetku fermentacije je potrebno dodati vece kolicine
selekcionisanog kvasca u aktivhom stanju;

- postupak vise odgovara proizvodnji obicnih crnih vina.
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PROMENE U PROIZVODN]J]I CRVENIH VINA U
POSLEDNJIH DVADESETAK GODINA

m Sve viSe je zastupljena mehanizovana berbe grozda, pa 1ako
ovde nije tako velika opasnost od oksidacije kao u tehnologiji
belth vina, neophodno je delimi¢nu sulfitaciju obaviti joS u
vinogradu.

m Prelaskom na sudove od nerdajuceg celika olaksano je
odrzavanje higijene. Veliki napredak ucinjen je napustanjem
kontinuelnih presa i prihvatanjem impulsivnih 1li pneumatskih
ptesa kao i uvodenjem frigo instalacija. Uvodenjem automatske
kontrole pojedinih procesa, smanjena je potreba u radnoj snazi.

m Kao rezultat sve vece probitljivosti potrosaca, napusta se
proizvodnja tzv. »masovnih» vina, pa su zato 1 izbaceni iz
upotrebe kontinuelni fermentoti.
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Specificnost vinifikacije crnih sorti

m Bez obzira na postupak vinifikacije, osnovni cilj je da se ostvati ekstrakcija i
dlfu21]a u Siru plemenitth sastojaka pokozice i to prvenstveno fenolnih
materija 1 arome.

m Svakako da su od pomoci najnovija saznanja o fiziologiji kvasaca i mlecnih
baktetija kao i o biohemiji enzima i njihove ptimene. Takode, za dobijanje
kvalitetnog vina neophodne su informacije o osobinama sotte, terena i o
uslovima gajenja vinove loze.

Hemijski faktori ekstrakcije

Etanol pored svog antiseptickog dejstvaima 1 ulogu ekstragensa. Zato se u cilju
proizvodnje vina namenjenih za duzu negu, maceracija produzava i na 3 i
vise nedelja. SO, takode poted svoje antisepticke uloge, omeksava celije
pokozice 1 time olaksava ekstrakciju komponenti koje one sadrze. U
karbonskoj maceraciji CO, je taj koji utice na ekstrakciju komponenti
pokozice.

Biohemijski fakroti ekstrakeije.

Dosta je radova posveceno dejstvu pektolitickith enzima na povecanje
ekstrakecije. Rezultati dosta neujednacent u zavisnosti od godista, sorte,....

Fizicki faktori ekstrakcije

Tu su od prvenstvene uloge temperatura, postupclt remontaze 1 postupci
potapanja klobuka.
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Dakle, cilj savremene tehnologije je da u toku vinifikacije
ekstrahujemo Sto vise pozZeljnih komponenti (antocijana,
mirisnih materija, pitomih tanina i drugih).

Cesto 1 pored izvanredne sirovine usled neadekvatnih uslova
maceracije, najcesce izazvanim loSim tehnoloskim resenjima
ne mozemo dobiti «velika vinay.

Da bi smo bolje shvatili vaznost 1 prirodu procesa maceracije

potrebno je stvoriti sliku vinifikatora nakon pocetka
fermentacije.
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1. Nakon pocetka fermentacije jedan deo kvasca cvrsto
se zalept za dno suda 1 ti kvasct apsolutno ne
doprinose procesu fermentacije. Pod ovakvim
uslovima, kad je kvasac zalepl]en na dnu posto]
velika opasnost od stvaran]a neugodnih mirisa pre
svega sumpornih jedinjenja (H,S).

2. Iz slike se vidi da velika kolic¢ina soka u sudu nije u
kontaktu sa cvrstim delom (kominom) pa sled: 1
logican zakljucak da u tom velikom delu nema
maceracije.

3. Sok u fermentaciji direktno ispod klobuka.

4. Odmah nakon pocetka fermentacije Sira ispod
komine 1 u komini se jako brzo zasiti
komponentama iz komine 1 dalji proces
maceracije  se zaustavl]a jer se uspostavlja
ravnoteza izmedju tecne 1 cvrste faze — komine.

5. Komina — najveci deo komine nije u kontaktu sa
sokom Sto uzrokuje velike probleme kako u
pogledu nemogucnosti maceracije, tako 1 u
pogledu  mikrobioloske kontaminacije dela
komine koji nije u kontaktu sa sokom (sa sirom).



Sva tehnoloska resenja vinifikatora, zasnivaju se na
efikasnosti odstranjivanja prezasicenog grozdjanog soka
u komini i odmah ispod komine (tacka 4) i sprecavanju
uspostaviljanja ravnoteze izmedju Cvrste 1 tecne faze u
cilju sto bolje maceracije.

Naime, prezasiceni sok nije u mogucnosti da primi nove
komponente iz komine (antocijani, aroma, tanini i dr.) 1
zbog toga neophodno ga je odstraniti.




Za proizvodnju crvenih vina koriste se sledeci tipovi
vinifikatora:

- Zatvoreni tankovi za vrenje sa mesanjem kljuka (mesalica,
rototank);

- Vinifikatori sa sistemom potapanja kljuka;

- Vinifikatori sa sistemom prelivanja, orosavanja kljuka
(“Remontage™);
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m Sistemi sa meSalicom se manje koriste jer dodatno
mehanicko tretiranje kljuka - mesSanje povecava kolicinu
taloga 1 pospesuju ekstrakciju gorkih materija




1 — mesalica

2 — motorni pogon

3 - sistem za zagrevanje
4 — vratanca za praznjenje
5 — kontrolna tabla

6 — vrata

7 — puz za praznjenje

A — DE FRANCESHI

B - SPAJDEL

C - RIGER
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Ovaj vinifikator predstavlja metalan tank, cilindrican, postavljen
horizontalno, snadbeven mehanizmom za okretanje taloga.

Unutra je podeljen sa perforiranom pregradom koja vrsi odvajanje
vino od komine. Brzina okretanja je 4 obrta na 1 minut.

Tank je potpuno zatvoren i snadbeven sa sigurnosnim ventilom za

ispustanjem viska CO,,.
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Ekstrakcija bojenth, taninskih 1 dr. materija se obavlja mesanjem celog
kljuka u atmosferi zasicenoj sa CO,, tako da je oksidacija potpuno
sprecena.

NY| polak1m povremenim okretan]em u toku fermentacije komina je

zasticena od mehanickog ostecivanja, sa ovakvim procesom talog nije
velik sto je za kvalitet crventh vina dosta znacajno, pogotovo za

dobijanje kvalitetnih vina.

Maceracija obojenih materija traje od 24-48 h na optimalnoj t-ri.



Kod sistema potapanja razlikuju se uredaji i oblici
elemenata koji rade sa ili bez obrtanja.

Za kljuk je pozeljno vrlo sporo potapanje jer se smanjuje
mutnoca 1 oslobadanje nepozeljnih fenola.

Ovim postupkom se dobijaju dobro obojena crvena
vina.

Potapanje se vrsi pneumatskim ili hidraulichim cilindrom
kojt je pricvrscen na poklopac suda.
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1 - Pneumatski ili hidrauluéni uredaj za pritisak
2 — Uredaj za potapanje

3 — konié€ni uredaj

4 — to€ak za potapanje

5 — sito za otakanje

6 — praznjenje

7 —automatsko upravljanje

A — DE FRANCESHI

B — UNIVERZALNI FERMENTOR

C - KOMBI FERMENTOR “RIGER”




m Vinifikatori su opremljeni posebnim uredajem koji
omogucava potapanje komine u toku fermentacije u
tecnost uz vrsenje dezintegracije komine (klobuka) 1 na taj
nacin intenzivira se proces maceracije jer se ne dozvoljava
stvaranje prezasi¢enog soka u komini koji sprecava dalj
proces maceracije.

m Postupci potapanja komine su izuzetno nezni zahvaljujuci
primenjenim tehnoloskim resenjima.

B Ovim procesom unapreduje se ckstrakcija ne samo iz
pokozice nego 1 1z semenke grozda cime se poveca taninska
struktura vina koja je neophodna za vrhunska vina.
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Princip rada ovih vinifikatora je jednostavan i veoma uspesan.
Rad se zasniva na izvlacenju grozdanog soka sa dna suda

pomocu pumpe 1 tasprskavanja grozdanog soka po komini sa
vrha suda, u formi finog spreja.

Osim ispiranja komine na ovaj nacin vrsi se i:

= homogenizacija temperature u tanku,

= vrsi se hladjenje komine,

= ravnomerna distribuctja grozdjanog Secera 1 celija kvasca
= to uslovljava pravilnu i ravhomernu fermentaciju

m Ucestalost 1spiranja komine treba prilagoditi sorti grozdja i
tipu vina koji zelimo dobiti.
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4. VINIFIKATOR SA MOGUCNOSCU ISPIRAN]A
~ KOMINE
Ispiranje komine

Crevo

Komina

ViNno

Slavina

64



| st e iEkETE VINIFIKATORI SA ISPIRANJEM KOMINE

3 —cevovod

5 — poprecne cevi

2 — pumpa za remontazu
6 — vrata za praznjenje

7 — kontrolna tabla

4 — rasprskivac Sire

8 — komora za grejanje i hladenje o



=

=

=

U praksi, 1 do 2 puta dnevno celokupna kolicina grozdjanog
soka se prebacuje sa dna na vrh suda tj. vrsi se remontaza.

Ovim nacinom maceracije ekstrahuju se «pitomi» tanini, a
izbegavaju se gorki tanini 1 herbalni karakteri crvenih vina
koji su savremenom pristupu proizvodnje crventh vina
neprihvatljivi.

Vinitikatori mogu biti opremljeni unutrasnjim filterom.
Filter u toku kruzenja soka zaustavlja semenku 1 pokoiicu 1
sprecava njthov prolaz kroz pumpu. Na ovaj nacin sprecava
se ostecenje semenke 1 pokozice, a time 1 stvaranje
nepozeljne trpkosti.

Kod vinifikatora opremljenih unutrasnjim filterom moguce je
raditi maceraciju 1 pre pocetka fermentacije (hladna
maceracija) ili vrsiti produzenu maceraciju nakon zavrsetka
fermentacije.
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m Tehnologija DELASTAGE je novijeg datuma, poznata je i
pod imenom RACK AND RETURN (otoci 1 vraty).

m Ova tehnologija omogucava optimalnu izmenu izmedju
cvrste 1 tecne faze za vreme fermentacije.

m Primena ove tehnologije u prakst se izuzetno dobro
pokazala 1 ona se obavlja u 4 etape:
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1. - Praznjenje soka u fermentaciji =2. - Potpuno praznjenje suda
u drugi sud uz aeraciju

3. - Vracanje otocenog grozdanog 4. - Podizanje komine na povrsinu
soka u fermentaciji rasprskavanjem suda

preko komine °



I Etapa:

Slika 1. Sa praznjenjem suda pocinje se odmah nakon pocetka fermentacije .
odmah nakon podizanja klobuka. Pretakanje je dobro uraditi uz aeraciju
(ok51genac1 w), jer je kiseonik je nophodan za pravilan tok fermentacije i
sprecavanje stvaran]a neugodnih tj. reduktivnih mirisa.

II Etapa:

Slika 2. Odvajanje celokupne kolicine grozd]anog soka (Sire u fermentaciji) od
komine je od esencijalne vaznosti za uspesan proces maceracije. Nakon
praznjenja Site komina se ostavi da pod sopstvenim pritiskom 1-2 sata
istisne prezasiceni sok iz komine i na ovaj nacin sok koji je bio smesten u
komini, koji je ujedno i najzasiceniji u pigmentu, aromi, taninima potpuno
se 1zdva]a 1z komine 1 na taj nacin se omogucuje dal]a ekstrakctja koja je
bila sprecena prevelikim zasicenjem grozdjanog soka.

11T Etapa:

Slika 3. Vracan}e soka na kominu radi se pazljivo pomocu pumpe 1 u vidu
finog spreja se rasprskuje preko komine, sve u cilju izbegavanja bilo
kakvog drastlcnog postupka delovanja ko]l bi ostetio integritet komine 1
uslovio izdvajanja grubih i nepozeljnih tanina.

1V Etapa:

Slika 4. U toku podizanja komine dolazi do mesanja sire 1 komine 1 tada se
desava nova, intezivna maceracija bez ostecenja komine Sto je 1 najveca

prednost DELASTAGE postupka u odnosu na druge postupke. 70



Ispiranje

Potapanje




= Model vinifikatora DELSYSTEM  predstavlja
maksimum onoga sto vinar moze pozelett. Dakle ovaj
tip vinifikatora mozemo smatrati savrsenstvom u
proizvodnji ctvenih vina jer u jednom vinifikatoru
imamo tri tehnologije: ispiranje komine (tusiranje
komine), potapanje komine 1 delastage.

Nijedna od pomenutih tehnologija sama za sebe nije
dovoljna za proizvodnju vrhunskih crvenih vina vec
samo kombinacijom ovih tehnologija vinari dobijaju
mogucnost  bezgranicnih  kreacfja 1 potpunog
kontrolisanja procesa maceracije koji je od izuzetne
vaznosti za krajnji kvalitet vina.
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OTAKAN]JE VINA SA
KOMINE



OTAKANJE VINA SA KOMINE

Duzina drzanja vina na komini i vreme
njegovog otakanja zavise od mno
faktora, kao sto su:

m sorta 1 kvalitet grozdja,
B nacin prerade i vinifikacija,

B visina temperature, jacina sumporisa

1 dr.

Ty | .‘b- ,‘-“;’«
U proslosti crna vina su drzana dugo m\? ‘(\ el
komini Danas se, pak, od crnith vi dras
trazi, ne samo da imaju dobru boju, v > *

1 da su na ukusu pitka 1 harmonicna.



OTAKANJE S KOMINE 3 moguca nacina:

Prije kraja fermentacije

- kad jos sadrzi ostatak Secera (traje 2-4 dana, otakanje kad je
sp.tez.vina 1.010-1.020)

- mlada vina kad se zeli smanjiti specificni karakter sorte
Po zavrsetku alkoholne fermentacije

- kad je secer u potpunosti prevrio

- vino od zrelog grozda, proizvodi se slabije oporo vino
ProduZena maceracija

- nakon alkoholne fermentacije

- vina za starenje 1li godina sa srednjom zrelostt grozda

Maceracija - utjece na zivotnu dob vina
-stona vina:

dobra obojenost, ali ne suvise tanina
-kvalitetna 1 vthunska vina:

vise tanina zbog punoce, antioksidacijskog djelovanja, boje dozrelih vina
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KRATKA MACERACIJA: DUZA MACERACIJA:

 male kolicine grozda * nedovoljno zrelo grozde

* zrelo grozde (manje boje)

e niski aciditet * visoki aciditet

e dosta tanina * sorte s manje boje 1 tanina

* pliesnivo ili mehanicki * zatvorena fermentacija
osteceno grozde * niske temperature fermentacije

* otvorena maceracija * zdravo grozde

* slabo sumporisanje * proizvodnja vina za starenje

* visoke temperature vrenja * veca individualnost vina

* proizvodnja vina za brzu
potrosnju
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Jako je vazno poznavanje evolucije fenolnih sastojaka u vinu za
vreme maceracije jer nam moZe pomocCi u odredivanju
optimalnog procesa proizvodnje vina, kojim bi se kontrolisala
sadrZina tih materija u vinu.

m Antocijani se brzo ekstrakuju iz pokozice, dostizu¢i maksimum u
prvim danima, a kasnije u produzenom kontaktu sa kominom
dolazi do smanjenja njthove koncentracije usled reakcija oksidacije
1 ekstrakcije od strane cvrstih delova grozda.

m Koncentracija ukupnih fenola i tanina takode raste za vreme
kontakta sa c¢vrstom fazom. Ove supstance nastavljaju ekstrakciju
posto ekstrakcija antocijana dostigne maksimum. Visoki tanini, s
jedne strane, mogu stabilizovati antocijane 1 boju vina, a s druge,
mogu doprineti preteranoj trpkosti ili gorcini. Duze vreme
maceracije obicno daje vino sa vecim sadrzajem katehina 1
proantocijanida.
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Grafikon br.21.: Sadrzaj antoctjana 1 alkohola tokom 14 dana maceracije
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Graf. br.22. Sadrzaj ukupnih polifenola i1 katehina tokom 14 dana

maceracije
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Veca kolicina ovih 1 drugth flavon 3-olsa moze se
kombinovati sa antoctyjanima tako da obezbeduje vecu
stabilnost boje uprkos pH varijacijama 1 SO,, dekolorizaciju
i da usporava taninsku samopolimerizaciju

Stabilnost boje tokom sazrevanja vina zavisi od stepena
polimerizacije 1zmedu antocijana i ostalih polifenola.

— Kracom maceracijom se postize veca koncentracija
antocijana ali su oni tada manje stabilni 1 lakse se taloze.

— Duzi kontakt vina sa kominom vodi vecoj polimerizaciji
pigmenata i vecoj stabilnosti boje u kasnijim fazama
cuvanja vina, Sto uvek zavisi od sorte grozda.
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Graf. br. 23.: Intenzitet 1 nijansa boje pri rastucoj duzini maceracije (14

dana)




Sadrzaj pojednih polifenolnih

materija nije uvek indikator

postignutog pozeljnog
senzornog profila vina, pa
se pri odredivanju
optimalne duzine

maceracije 1 njenog uticaja
na senzorna svojstva vina
mora  posvetitt znacajna
paznja.
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o U trenutku otakanja vina sa komine najcesce fermentacija nije
zavrSena, u njemu ostaje vise ili manje neprevrelog Secera; specificna
tezina vina u tom trenutku obicno iznosi 1.000-1.025. Nastavak
fermentacije se dalje obavlja u odsustvu komine 1 taj period kod
crnth vina nazivamo doviranje ili tiho vrenje.

© Da bi se fermentacija privela kraju nastoji se da se stvore
povoljni uslovi za razmnoZavanje kvasca i njegovo aktiviranje.

o Ovo se postize putem provetravanja vina, pti cemu se s jedne strane
iz vina odstranjuje visak ugljendioksida, a sa druge strane vino prima
vazdusni kiseonik potreban za razmn




m Otakanje se vrsi preko slavine na dnu
cisterni ili koje druge vrste sudova u
kojima se nalazi kljuk. Vino se preko
slavine pusta da teCe u slobodnom
mlazu u jednu kadu ispod slavine a iz
ove se dalje prenosi putem pumpe u
sudove za doviranje.
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®m Deo vina koji slobodno izlazi iz
cisterni predstavlja samotok kao
frakcija najboljeg kvaliteta. KoliCina
samotoka se obi¢no krece oko 50-
60% od ukupne koliCine vina koja je
previrala na komini.

m Ostali deo se dobiva cedjenjem
komine.

m Kada se samotok otoci preko slavine,
otvaramo vrata na sudovima za
fermentaciju 1 pristupamo vadjenju
komine radi njenog daljeg cedjenja.

(ff K(h‘
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Postupak proizvodnje
rose vina
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ROZE VINA

®m Jos uvek ne postoji oficijalna
definicija roze wvina, jer nisu
utvrdene  granicne  vrednosti
odredenth parametara kao sto je
na primer intenzitet boje, sadrzaj
tanina 1 ukupnih  fenolnih
materija 1 dr.
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ROZE VINA

Ona se nalaze na prelazu izmedu belih 1 crnih vina 1 od njih se trazi:
# da poseduju vocni karakter,

# da su svezija (sa vecim sadrzajem ukupnih kiselina);

# da su laksa, tj. sa nizim sadrzajem alkohola 1 ekstrakta.

U njthovoj proizvodnji potrebno je veliko iskustvo:
= 1 to kako u 1zboru sorte,
= tako 1 u odredivanju trajanja maceracije

kako bi se izvuklo Sto vise vocne arome, a manje boje 1 taninskih
materija.

Treba napomenuti da su ta vina veoma osetljiva jer je tesko u toku
nege odrzati vocni karakter koji tim vinima daje «mladost».
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/. Sorte

Kao 1 u drugim tipovima vina, tako je 1 ovde kvalitet vina
u velikoj zavisnosti od karakteristika grozda.

m Kod nas je normalno da se vino proizvodi od jedne
sorte grozda koja u vinu mora da bude najmanje
zastupljena sa 85%.

m Medutim u velikim vinarskim zemljama Francuskoy,
Italiji, Spanije retki su slucajevi da se roze vina

proizvode samo od jedne sorte, ve¢ od vise od kojih
svaka unosi nesto posebno.
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Grenache

Na primer u regionu Cote de Province, regionu poznatom
po proizvodnijt roze vina, koriste se:

o Carignan koji daje telo 1 robustnost,
o zatim Grenache kojt daje «toplinu» 1 buke,

o a veliko je ucesce 1 sorte Cinsaut koja svezinom 1 finim
bukeom doprinosi karakteristikama roze vina tog
regiona.

o takode se koristt Mourvedre koji unost fine tanine 1
miris na na ljubicicu, dud i crne visnje,
o Syrah doprinosi eleganciji 1 unost miris na borovnicu.
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2. Berba i transport grozda.

Ako se predvida karbonska maceracija, obavezna je rucna
berba. N S

- '

s

Sto se tice stepena zrelosti, ako je cilj da se proizvede:

= svezije i aromaticno vino, lako za pice, potencijalni
alkohol ne b1 trebao da bude veci od 12%. Pozeljno je 1
da u vinu ostane nesto jabucne kiseline.

= punije, okruglije vino sa kompleksnijom aromom,
potencijalni alkohol je izmedu 121 13% .

= Izuzetak je tip rozea «Tavel» koje se proizvodi od
intenzivnije zrelog grozda. 02
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Bitno je da je grozde zdravo, no toleriSe se 1 do 15%
zahvacenog sivom plesni. Ako je grozde intenzivnije
zahvaceno, tesko je spreciti oksidaciju 1 sacuvati finu
aromu, a nastaju 1 problemi bistrenja 1 stabilizacije.

: > o |
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Pozeljno je da se betba obavi na nizoj temperaturi. Ako se
primenjuje mehanizovana berba, deo SO, (2-5 g/100kg)
treba dodati jos u vinogradu u prijemni kos (Cesto u
kombinaciji sa vinskom 1 limunskom kiselinom), 1 idealno
bi bilo kada bi se prijem 1 transport grozda izvodio u
atmosferi inertnog gasa.
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3. Prefermentativna faza

Tamo gde se koristi masinska berbe, u p' ==
konstruisu kade sa duplim dnom kako g%
izbegla nekontrolisana maceracija.

Sira za roze dobija se:

= direktnim presovanjem grozda ili kljuka,

= tzv.ysaignee». To je ocedivanje samotoka posle 2 do 20
satl maceracije na 12-170C.

Cesto se primenjuju i pektoliticki enzimi da bi se povecao
randman Sire.

« Kracom maceracijom na nizoj temperaturi pre pocetka

alkoholne fermentacije, ostvarena je dovoljna ekstrakcija
antocijana 1 mirisnih materija, a usporena ekstrakcija tanina.

= U slucaju sorti bogatijih u antocijanima, dovoljno je trajanje

maceracije u toku transporta berbe do prijemnog mesta. o



Karbonska maceracija

Ako je 35°C dovoljno je macerirati 36 sati, a na 25°C
maceraciju produziti na 48 sati. Na ovaj nacin se dobije
obojenije vino i bogatije u aromi ali se u principu ne
stavlja u promet kao takvo ve¢ nakon kupaze sa vinom
dobijenim klasicnim postupkom.

Dobijena sira se:
1. sulfitiSe sa 4-5g/hl SO,

2. eventualno se koriguje kiselost 1

3. bistri bilo odmah bilo nakon kratkotrajne «tecnex
maceracije. Bistrenjem treba da se dobije Sira sa 100-200
NTU. Ako se sira bistri do 50 NTU, moze da se pojavi
problem odvijanja alkoholne fermentacije, a ako je
preko200, dobije se vino neprijatnog ukusa.
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Eventualnim tretiranjem sa 0,5-2g/hl pektolitickih
enzima modifikuje se struktura pektinskih materija koje
ucestvunju u koloidnoj strukturi Sire. Njthovom
razgradnjom olaksava se flokulacija 1 sedimentacija
taloga, odnosno jasnije razgranicavanje bistre Sire od
grubog taloga. Pored toga, pektoliticki enzimi
omogucavaju da se u siri zadrze materije korisne za
fermentaciju , kao 1 prekursorl arome. Sira sa 100-200
NTU sadrzi fini talog kojt je nosioc kvaliteta.




5.

TaloZenje. Uporedivanjem vina dobijenog brzim
bistrenjem Sire (centrifuga) sa spontanim talozenjem,
prednost je na strani ovog drugog jer je u toku talozenja
omoguceno dejstvo endogenih pektolitickih enzima, a
prednost je jos veca ako su primenjeni 1 komercijalni
preparati enzima.

S tim u vezi treba napomenuti da enzimiranje i dodavanje

bentonita radi brZeg talozenja ne ide jedno sa
drugim.

Nakon talozenja, dobijena Sira se moze bistriti na pr. sa
kazeinom, zelatinom 1li bentonitom. Primenjuje se
minimalna kolioCina bistrila 1 time se ne dobije vino
stabilno na proteinski prelom. Stab1hzac1]a u tom smislu
izvodi se tretiranjem vina nakon zavrSene elkoholne
fermentacije.

Ukoliko se 1zvodi tecna maceractja na hladno u cilju

dobijanja bogatijeg vina u ekstraktu 1 aromi, Sira se

sumporise sa 4-5 ¢ SO2/hl i drzi 4-5 dana na 5 do 100C,



4. Fermentacija

o Od kvasaca se 1 ovde trazi da brzo
otpocnu alkoholnu fermentaciju, da se
ona normalno odvija 1 zavrsiy, da
stvaraju malo isparljivih kiselina 1 da ne
daju strani miris. U nekim slucajevima
biraju se sojevi koji potenciraju sortni
karakter.

o Stepen zrelosti grozda, nacin ekstrakcije
Sire 1 stepen bistrenja moze da utice na
dobijanje Sire siromasne u hranljivim
elementima. Zato se preporucuje
dodavanje hrane 1 kiseontka u
optimalnom periodu fermentacije
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Optimalna temperatura fermentacije je 15-20°C. Na toj
temperaturi dnevno se utrosi oko 20g/l Secera, Sto
odgovara padu gustine za oko 10 podeoka. Pri gustini
izmedu 1,015 1 1,010 predlaze se podizanje temperature
na 20-22°C, kako bi se olaksalo zavrsavanje alkoholne
fermentacije 1 otpocela j.m. fermentacija, ukoliko je ona
pozeljna.
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U vecini slucajeva kod roze vina se trazi da zadrze
odredenu svezinu, odnosno da se spreci J.m.
fermentacija. To se postize:

® ranim skidanjem vina sa stelje,
m filtriranjem 1li centrifugiranjem 1
m sulfitacijom do 25 ili nesto vise mg/1 slobodnod SO2.

Ako se zeli proizvesti na ukusu punije 1 mekse vino,
pozeljno je da se obavi j.m. fermentacija, ali je uslov da
u vinu nema neprevrelog secera, da je sadrzaj ukupnog
SO2 manji od 60 mg/1 i da se temperatura odrzava na

16-20°C.
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5. Postfermentativne operacije

Odmah nakon zavrsene alkoholne fermentacije, vino se
skida sa grubog taloga 1 sulfitise

m do 25- 30mg/l slobodnog SO2. Ako se insistira na

evoluciji arome, vino se drzi izvesno vreme u kontaktu
sa finom steljom, a koliko ¢e to trajati odrediti
povremenom organoleptickom ocenom vina.
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Najtrazenija roze vina su ona koja se brzo stavljaju u
promet, a njth karakterise svezina 1 bogatstvo u estrima.
Posto su ta jedinjenja termolabilna 1 na visim
temperaturama dolazi do njihove hidrolize, uslov je da
se ta vina cuvaju na oko 10oC.
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