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Odkar sem se naucil okusati vino, ga vec

ne pijem kot prej, ampak v njem odkrivam
njegove skrivnosti in lepote.
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Uvod

Civilizacije narodov so v umetnosti tisocletja ovekovecale vinsko trto in vino v slikah,
kipih, pesmih, slavile so ju v filozofskih delih, Stevilni so citati iz Biblije (J. Puisais).
Samostojna Slovenija jima je Ze ob rojstvu drZave postavila edinstven spomenik na
svetu, drzavno himno Zdravljico, ki poje o vinski trti in vinu. Smo edini »vinorodni«
narod s himno, ki s kozarcem Zlahtnega vabi k soZitju med narodi in miru v svetu.
Kaksno je nase osnovno znanje o uZivanju Zlahtnega vina in koliko ga poznamo, da
lahko z njim prijateljujemo ob jedi z znanci, prijatelji, poslovnimi partneriji, za belo
pogrnjeno mizo ali v druzbi prijateljev in sposStovalcev vina? Si to Zelimo, ne glede na
naso starost ali izkusnje v soocenju z vini?

Zakaj si Zelim spoznavati vino? Ker ne Zelim biti analfabet v druzbi poznavalcev te
Zlahtne pijace! Gotovo ne Zelim biti v posmeh zaradi nepravilne drze kozarca ali
nepoznavanja vinske »abecede«. Zelim vina doZivljati v njihovem znacaju, kakovosti
in Siriti kulturo pitja z lastnim zgledom? Ali imam dovolj osnovnega znanja o tem, kaj
je vino in kako ga okusati?

Mladi so tisti, ki nedvomno predstavljajo nase nasledstvo in prihodnost ¢lovestva.
Ponavljajo¢a se tema v svetu vina je odnos mladih do spoznavanja vina, njegove
senzorike in zgodovine. To je seveda izjemno obcutljiva tema, je ena tistih, ki je ni
mogoce jemati zlahka in povrino. Ce je res, da je prihodnost posledica sedanjega
Casa, bodo v prihodnosti danasnji mladi jutriSnji odrasli. Zato je odgovornost nas,
odraslih, da jim predstavimo svoja znanja o vinu ter jih tako zaveZzemo k temu, da
nadaljujejo tradicijo in ohranjajo ter razvijajo vinsko kulturo.

Za zlorabo vina med mladimi zaradi pomanjkanja kulture in neznanja je kriva
druzba, ki mladim ni bila sposobna dati osnovnega znanja o vlogi vinske trte in vina
v civilizirani druzbi. Predvsem v zahodni civilizaciji se povezuje vino s kulturo in z
Zivljenjskim slogom in je ob druzabnih dogodkih nepogresljivo.

Danes pomeni vedenje o vinu ugled med mladimi in starejSimi. Zato mnogo mladih
hrepeni po tem znanju. To je vsekakor pozitiven dejavnik, ki kaze na Sirjenje dolocene
kulture in zmernega uZivanja vina. Zato ni presenetljivo, da se izobraZevanj o vinu
udeleZuje vse ve¢ mladine.

Pokusanje vin ni nujno obred, rezerviran za izbrance. Sicer zahteva upostevanje
dolocenih pravil, a se ga lahko nauci vsak, ki si to sréno Zeli in ima zdrava cutila.
Zelo malo ljudi ima prirojene teZave za vonjanje in okusanje. Znacajske tezave, kot
so raztresenost, nezbranost, nesposobnost osredotocenja, so sicer resne zapreke
pri urjenju sposobnosti za senzori¢no analizo vin. S pravilno prehrano in z zdravim
Zivljenjskim slogom smo lahko vedno telesno in dusevno v formi za pokusanje ali
ocenjevanje vin.

Slovenija je v Evropi in tudi v svetu ugledna vinorodna dezela. V vseh drzavah, ki
gojijo vinsko trto, predstavlja vino avtohtoni original, ki ga enakega ni mogoce
pridelati nikjer drugje. Mladi ljudje, ki oblikujejo svoje vrednote, naj bi nekaj vedeli
o vidni vlogi trte in vina pri nastajanju civilizacij, pomenu za nas narod v davnih ¢asih
ter razumeli ekonomsko, socialno in kulturno poslanstvo vina za danes in jutri. Vino
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je sestavni del nase prehrane, Zivljenjskega sloga, obicajev, del naSe identitete.
Resni¢ne informacije o vplivu vina na zdravje, ki jih je nekaj tudi v brosuri, naj bi
prispevale k zmernemu in ozaves¢enemu uZivanju vina.

Evropski red vitezov vina v tem odkriva tudi svoje poslanstvo in odgovornost do
mladih, zato jim Zeli prenasati svoje pridobljeno znanje o trti in vinu. Precej znanja je
zbranega v pricujoci Zepni brosuri, namenjeni mladim in manj mladim, ljubiteljem in
Castilcem vina. Naj bo brosura vasa zvesta spremljevalka! Na voljo je tudi na spletni
strani www.vinskivitezi.si in na Facebook strani Vinski vitezi-Evropski red vitezov
vina.

Rdov v jedi in pijaci meo diuii,
ucaka starost.

(A. M. Slomsek)

Vsebina

e Kako okusati

e Barve vinain pripadajoce sorte grozdja

e Arome vina in pripadajocCe sorte grozdja

e  Zaznave okusa in pripadajoce sorte grozdja
e Sorte grozdja in pripadajoci stili vina

‘Vdealne razmene za stwokovno ocenjevanje vina

Strokovno ocenjevanje vina zahteva zbranost in ni izvedljivo v vsakem okolju.
Velikokrat se moramo prilagoditi razmeram, ki so v prostoru (restavracija, vinoteka,
domace okolje...). Ce pa imamo moznost, da sami pripravimo prostor za okusanje
vina, je potrebno upostevati naslednje dejavnike:

e svetlobo (dnevna svetloba je idealna),

e tiSino v prostoru, brez hrupa in vrveza,

e odsotnost kakrsnih koli motecih vonjev,

e fiziéno pripravljenost in sproscenost sodelujocih.

Pooblasceni degustatorji, ki so utrujeni, prehlajeni, nemotivirani ali so pod stresom,
niso sposobni objektivnega ocenjevanja vin.

Vino je obwok sonca in zemije,
ki osvobaja duha in ishiu misl.

Rako okusati?

e  Sodelovati z vsemi Cutili (sluh, vid, vonj, okus, tip) in biti s srcem pri stvari.
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e  Zbrano slediti prvim zaznavam v ustih ob poZirku, razvoju osnovnih okusov, arom.

e Senzori¢noanalizirativonje, okuse in otipne zaznave ter s sintezo vtisov v mozganih,
v okviru nasih sposobnosti, opisati, oceniti in razvrstiti vino po kakovosti.

e Podati splosno, objektivno oceno; nam je vino vsec ali nam ni.

Cutila

Sluh

Pri natakanju vina v kozarec zaznavamo Zuborec ali miren zvok, ki nas seznani, ali je
vino popolnoma suho ali je z ostankom neprevretega sladkorja.

Vid

Vsa vina, ne glede na barvo, morajo biti bistra. Ce so motna, je lahko to posledica
napake ali bolezni.

Pri barvi vina ocenjujemo intenzivnost, kar je informacija o telesu vina, in nianse (kot
45° ), ki napovedujejo starost vina in stanje zrelosti.

Solzice, ki polzijo po steni kozarca, so podatek o gostoti vina in vsebnosti alkohola.
4 N\
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Preverjamo, Ce videz vina sovpada z letnikom in s sorto.

Vony
Aroma je glavna komponenta karakterja vina. Zaznati arome je eno, identificirati jih
in povezati s sorto, je zahtevna naloga, saj je paleta arom lahko zelo pestra in bogata.

Okus

Cutnice na jeziku in v ustni votlini omogo¢ajo zaznavati:

e osnovne okuse: sladko, slano, kislo, grenko.

e gostoto, tekocnost, viskoznost, oljnatost vina. Omeniti je potrebno tudi tipne
zaznave, ki sodelujejo pri vtisih o teksturi. Vsota okusov in otipa daje podobo
reliefa vina, neke vrste geometri¢nega telesa (zaokrozeno, oglato...).

e taninski okus pri rdecih vinih.

Kako je v praksi?

Izkusnje so klju¢ne pri metodi¢nih, ponavljajocih se pokusnjah vin. Toda sistematicen

pristop, ki je pogosto poudarjen pri raziskovanju senzori¢ne analize vin, temelji na

stirih opornih tockah:

e RavnoteZje; skladnost komponent vina, harmonija med alkoholom, kislostjo,
preostalim sladkorjem in taninsko strukturo.

e Intenzivnost arom; vec je arome, visja je intenzivnost.

e Sestavljenost (kompleksnost) vina pomeni prisotnost vec druzin arom.

e Koncno po pozirku ugotavljamo dolZino vina, ki se kaZze v obstojnosti arom
(persistenca). DolZzino merimo v kodalijah (¢asovna enota enaka sekundi).
DolZina vina je pomemben parameter pri oceni kakovosti vina.

Na khatko:

e NeuravnoteZeno vino ocenimo kot povprecno ali pomanjkljivo.

e Preprosto vino, ki je uravnotezeno, ocenimo kot dobro. Z nekaj vec telesa, ga
ocenimo lahko z oceno prav dobro.

e (Odlicno vino je hkrati uravnoteZeno, intenzivho v aromah, kompleksno,
primerno dolgo in s prepoznavno tipiko.

Na koncu se vprasamo: Nam je vino vsec? Bi ga Zelel Se piti? Je prevec kislo, sladko,
suho, neharmonicno, je znacilno za sorto /terroir/ ali ni?
Ce Zelimo postati poznavalec vina, se moramo veliko nauéiti in degustirati, da
razvijemo sposobnost prepoznati sorto, iz katere je vino pridelano, vinorodno
obmocdje, primarne, sekundarne in terciarne arome vin...

Vino je bilo navdih mnogim pesnitvam.
Platonov izrek »Zaman trka na vrata muze tisti, ki ne ljubi vina,«
potrjuje vlogo vina v poeziji.
Ali bi Slovenija imela tako ¢udovito himno, ¢e France PreSeren ne bi spostoval
vinske trte in ljubil vina?
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Mladi inVino

Bawa vina in pupadajoca soda gwzdja

Zelo tezko je napovedati barvo vina posameznih sort. Znano je, da je barva odvisna
od mnogih dejavnikov (letnika, zrelosti grozdja, izbranih tehnoloskih postopkov pri
predelavi grozdja in maceracij...). Zato zapisane barve niso prisotne v vseh vinskih
slogih navedenih sort.

Bela vina:

bledo rumena z zelenkastimi odtenki.

chablis, renski rizling (mlado
vino), zeleni silvanec, pinela

Bledo rumena

chardonnay, marsanne,
rumeni muskat, renski rizling,
sauvignon, zeleni silvanec

Slamnato rumena

rebula, beli pinot, sivi pinot,
laski rizling, klarnica, kraljevina

Zlato rumena

chardonnay, Sipon, diseci
traminec, malvazija

Rosé vina: barve nekaterih (breskev,
malina, mango, rdeci ribez, marelica,
mandarina, visnja...).

modri pinot, merlot, cabernet
sauvignon, cabernet franc,
gamay, modra frankinja, refosk,
barbera, Zametovka...

Rdeca vina:
rubinasto rdeca

barbera, cabernet franc,
cabernet sauvignon,
Sentlovrenka, gamay, merlot,
modri pinot

Granatno rdeca

cabernet franc, cabernet
sauvignon, malbec, merlot,
nebbiolo, sangiovese,
tempranillo

Skrlatno rdeca

modra portugalka, syrah, plavac
mali, modra frankinja, teran

Arome in pupadajoce sode grozdja

Nemogoce je napovedati arome vin posameznih sort, saj vino zori, se spreminja,
kar se odraza v videzu, vonju in okusih. V tabeli navedene arome zato sreamo v

posameznih obdobjih zrelosti vina, ne pa vedno.

Sadne arome

hruska, breskev

chardonnay, beli pinot, renski rizling, zelen

jabolko

chardonnay, laski rizling, zelen

kutina

beli pinot

agrumi, limona

sauvignon, renski rizling, laski rizling

marelica

Sipon, renski rizling, laski rizling, malvazija

tropski sadezi

sauvignon, semillon, sivi pinot, diseci traminec

lici

diseci traminec

cabernet sauvignon, cabernet franc, syrah, modri pinot,

¢rni ribez ) "
sauvignon, refosk

robida syrah, refosk

sliva merlot, modri pinot

¢rna cesnja

modri pinot, sangiovese, barbera

suho sadje vina posebne kakovosti
jagoda gamay, modri pinot, cabernet franc
. gamay, modri pinot, cabernet franc, syrah, refosk,
malina < -
Zametovka, modra frankinja, teran
lesniki chardonnay, jakot (sauvignonasse)

11
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savagnin

visnja

Cvetne arome

(divja) vrtnica

modri pinot, sangiovese, Zametovka

diseci traminec, cabernet sauvignon, gamay, modri pinot

potonika

gamay, cabernet franc, modra portugalka

vijolica

cabernet sauvignon, cabernet franc, syrah, gamay,
Zametovka, modri pinot

cvetje limone

renski rizling, semillon, rumeni plavec, pinela

lipa

renski rizling, laski rizling

akacija, bezeg

sauvignon

med

vina posebne kakovosti, chardonnay

cigara

gobe chardonnay, modri pinot, semillon, merlot

praprot, modri pinot, modra frankinja, chardonnay, modri pinot

rabarbara Kalifornija

zeleni poper cabernet franc, cabernet sauvignon

podrast modri pinot, modra frankinja

tobak modri pinot, cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot,
pinotage

¢aj zrela bela, suha vina

Arome po hrastovem lesu

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, pinotage

les cedre

Zacimbne arome

Cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot

poper syrah, grenache noir, merlot, plavac mali

cimet cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, grenache
noir

klin¢ki syrah

posusena zelis¢a

grenache noir, syrah

sladki koren

syrah, modri pinot

tartufi

Arome po prazene

dim

merlot, malbec, nebbiolo

m, zazganem

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, sivi pinot,
pinotage

¢rna Cokolada

cabernet sauvignon, cabernet franc, modra frankinja,
syrah, pinotage

praZena kava

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot, syrah,
modri pinot, pinotage

toast

chardonnay, negovan v barrique sodih

prazeni mandlji

chardonnay, chenin blanc

kremen

Balzamicne arome

brin

sauvignon, renski rizling, chardonnay

refosk

borovec

malvazija, semillon

vanilija

vina, zorjena v novih lesenih sodih

13
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Cebelji vosek bela suha zrela vina, znanilec staranja

Animalne arome

usnje modri pinot, mourvedre, syrah, pinotage

konjski znoj rdet_‘.a vina, negovana v starih okuZenih (brettanomyces)
sodih

grafit cabernet sauvignon

petrolej renski rizling

maslo chardonnay, biolosko razkisan

banana (izoamil
acetat), sladki
bonboni

mlada bela in rosé vina, fermentirana pri nizkih
temperaturah (15° C)

Jaznave okusa in
pupadajoce so'de gwzdja

Sladki okus

Ostanek sladkorja v vinu je praviloma neprevret sladkor mosta (lahko koncentriran
zaradi prezrelih, Zlahtno gnilih jagod ali suSenja grozdja na vetru, soncu ali dodanega
sladkorja med ali pred fermentacijo). Pri vinih z Zelenim ostankom sladkorja se
najveckrat alkoholno vrenje ustavlja (z nizko temperaturo ali s SO2), ko sta dosezena
harmonija, ravnoteZje okusov. Kvasovke pa zaradi tezjih pogojev za Zivljenje (previsok
ustvarjeni alkohol, prenizke temperature...) na neki stopnji prenehajo fermentirati in
tudi po tej poti dobimo vina z neprevretim ostankom sladkorja.

Glavne sorte za sladka vina

Bele: Sipon, sivi pinot, traminec, diSeci traminec, renski rizling, rumeni muskat,
aleksandrijski muskat, semillon, chenin blanc, bogdanusa, marastina, dubrovacka
malvazija, malvazija.

Rdece: plavac mali, grenache noir, corvina za slamno vino amarone...

Risli okus

Na bolj ali manj izrazen kisli okus vina vplivajo:

e sorte vinske trte,

e prezgodnje trgatve (ne dovolj zrelo grozdje),
e vinogradi na severnih in manj ugodnih legah,
e prekomerno dokisanje mosta ali vina.

Prekisli okus v mladih vinih je lahko razlog za neharmonicnost. V vinu se kislina
s¢asoma naravno zmanjsuje, kar spreminja razmerje med okusi, vzpostavi se lahko
boljse ravnoteZje, vino postane bolj zaokrozeno in harmonicno.

Med kislinsko bogate sorte spadajo: sauvignon, renski rizling, Sipon, rumeni plavec,
gamay, cabernet franc, modri pinot, barbera, refosk, zametovka...

Tanicnost vina

Karakter in sestavo rdecih vin oblikujemo med alkoholnim vrenjem z razlicno dolzino
in tehniko maceracije jagodnih kozic. Tanini, ki se izluZijo, tudi iz peck, so v mladosti
lahko grobi, kosmati, toda z zorenjem, predvsem v sodih, se poveZejo med seboj in
s hrastovimi tanini postanejo Zametnega okusa in odlocilno prispevajo h kakovosti
rde¢ih vrhunskih vin. Trpkasti okus se pogosto iz neznanja zamenjuje z grenkim
okusom, ki ga zaznamo pri vinih iz nezrelega grozdja.

Pomni: Fenolne snovi, med katere spada tudi tanin, zdravstveno dokazano pozitivno
vplivajo na kardiovaskularni sistem in delujejo proti formiranju srénih strdkov.

S taninom bogate sorte so: cabernet sauvignon, cabernet franc, malbec, plavac mali,
nebbiolo, syrah, touriga nacional...

Prevec alkoholna vina so lahko zaradi:

e prezrelega grozdja,

e dodanega sladkorja pred ali med fermentacijo,

e dodanega alkohola v vino.

Sorte, ki lahko dosegajo visoke alkoholne stopnje, so: traminec, diseci traminec, sivi
pinot, chardonnay, marsanne, viognier, grenache noir, syrah, mourvedre, plavac
mali, modri pinot, zinfandel.

Pregled znacilnosti vin (moZnih vinskih slogov) posameznih sort

Navedbe v spodnji tabeli so priblizno tocne, ker je nemogoce, glede na raznolikost
moznih vinskih slogov, opredeliti glavne vinske znacilnosti posameznih sort.

15
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gamay

cinsault

merlot (nizje
kakovosti)

modri pinot (nizje
kakovosti)

pinotage

barbera

cabernet sauvignon
(niZje kakovosti)

sangiovese

modra frankinja

malbec

zinfandel

modri pinot

cabernet sauvignon

cabernet franc

merlot

tempranillo

nebbiolo

syrah
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renski rizling (niZje
kakovosti) X X X
zeleni silvanec X X X
sauvignon (nizje
kakovosti) X X X
rumeni muskat X X X
chardonnay X X X
beli pinot X X
sauvignon X X
diSeci traminec X X
sivi pinot X X
marsanne X X X
rousanne X X X
semillon X X X
savagnin X X X
renski rizling X X X
viognier X X X
chenin blanc X X X
chardonnay X X X
Sipon X X X
cabernet sauvignon X X X

(niZje kakovosti)

mouvedre

plavac mali
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Uoga koza/icev pu okusanju vin

Poleg Cutil za vid, vonj in okus je kozarec najvaznejsi instrument pri senzori¢ni analizi
vin. Z obliko kozarca se vino bolj ali manj pribliza ¢utilom pokusevalca.

Pri vseh treh etapah ocenjevanja (videz, arome in okusi) ima kozarec nesporno
vlogo, bodisi za uZitek ali oceno vina.

Velikost kozarca in odprtina ¢ase sta odlocilna elementa za “odpiranje” vina.

Vedji je kozarec, bolj se vino prezraci in sprosti arome.

Kozarci za dolocene vinske sloge:

e rdeca vina postrezemo v vecjih kozarcih kot bela,

e sladka vina v kozarcih z vecjo odprtino ¢ase kot za suha,
e za peneca vina so kozarci specificnih oblik.

Ce pa Zelimo bolj spoznati kakovost penecih vin, so primernejsi kozarci za bela vina.

( )
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Kisik je kljucen pri sproscanju arom. V kozarcu se dogaja vec ali manj zracenja. To nas
vodi k vprasanju, kateri kozarec je za doloceno vino optimalen. Zaznava arom vina
je v direktni povezavi z razmerjem najvecjega premera kozarca in premera njegove
odprtine.

4 2\ 4 N\
§irina odprtine  ———fF———
Lahke arome: cvetlitne vonji, sveZe sadje

W — Srednje arome: zrelo sadje, zeliS¢a

Tezke arome: zaimbe, lesne note

premer kozarca -t

—t

Obstajajo tri skupine arom v vinu: lazje, srednje in tezje hlapne. Z izbrano obliko in
dimenzijo kozarca lahko vplivamo, da se sprostijo vse tri skupine arom. Da je temeljilo
nacrtovanje kozarcev na znanstveni metodi, nam dokazujejo natan¢ne mere kozarca
INAO Afnor, ki je vzpodbudil nadaljnje raziskave.
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Na kratko:

Za vino s preteino teZjimi aromami si bomo izbrali kozarec z vecjim premerom in
manjso odprtino. Za vino, ki ima pretezno lahke arome, je boljsi manjsi kozarec in
tudi razmerje med premeroma je lahko manjse.

V majhnem kozarcu bodo arome diskretne, Sibko izrazene, toda v ustih vino ostaja
Zivahno.

Oblika kozarca s povprecno veliko odprtino, s povprec¢no velikim premerom ¢ase in z
vec viSine se je pokazala ucinkovita pri odstiranju arom v vinih.

NeZno belo suho vino v velikem kozarcu se sprosti in pokaze v nekaj trenutkih vse
arome. Toda v nekaj minutah se le-te zmanj3ajo, ker je bilo prevec zracenja.

Zelo veliki kozarci u€inkovito spro$¢ajo arome bogatim zrelim vinom.

Veliki kozarci omogocijo dovolj zracenja in veckrat ni potrebno pretakati vino v
karafo.

Kako drzati kozarec?
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Mladi inVino
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Razuuneli vino
Vino je lahko kot sonéni Zarek v sivem vsakdanu. Ne razumimo ga samo kot
tekoc€ino, pijato za odzZejanje, vir energije, vitaminov, temvec¢ tudi kot vir
cutenja, Custev, ki so lahko psihi¢no globoka.
Vino povezujemo s kulturo in z Zivljenjskim slogom.
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Vsebina

e Najpomembnejse drzave pridelovalke vina
e Pridelavavina

e Barvavina

e Aromavina

e Okus in obcutek v ustih

e Serviranje vina

e Nakupvina

Vino je naravni pridelek neskonénih raznolikosti, ki jih oblikujejo vrsta grozdja, mikro
podnebije, tla in ¢lovek s pridelavo grozdja v vinogradu in nego vina v kleti. Predelava
grozdja, potek alkoholnega vrenja in nega v vinski kleti ne smejo biti zgolj tehnoloski
postopki, po istem kopitu, za vsako grozdje. Kletarjenje ne sme biti samo tehnika, v
pravih rokah je lahko umetnost. Tudi za Zlahtne kvasovke Saccharomyces cerevisae,
ki »éudeino« spreminjajo most v vino, je potrebno imeti posluh. Ce jim zagotovimo
dobre pogoje za razmnoZevanje in fermentacijo, bodo hvaleZzno sodelovale in
kakovost vina bo optimalna. Med alkoholnim vrenjem nastaja vec€ kot tiso¢ stranskih
produktov. Med njimi so Zlahtni, kot so glicerol, estri, jantarna kislina..., ki obogatijo
ter poZlahtnijo aromo in okus vina. Slabo vodenje alkoholnega vrenja je lahko usodno
za kakovost, saj v neustreznih pogojih kvasovke proizvedejo produkte (ocetna kislina,
etilacetat...), ki vodijo v bolezen vina.

Nekaj zgodovine
e 6000 let pr. n. §t.: Clovek zaéne kultivirati vinsko trto na obmogju Kavkaza.

e 600 let pr. n. st.: Prvi vinogradi v Franciji (obmocje mesta Marseilles).

e 23-79 n. st.: Plinius Secundus pisSe, da je Augustova Zena Livija, Julija, Augusta
docakala 86 let, ker je pila samo pucinsko vino (teran) in docakala 86 let. Raste
v zalivu Jadranskega morja, blizu izvira rekeTimava®“.

e 12.stoletje: Cistercijanski menihi za¢nejo razmejevati najboljsa obmocja
burgundske pokrajine Cote d'Or.

1285: Arnaud de Villeneuve destilira alkohol iz vina in kasneje iznajde
alkoholizirano (obogateno) vino.

v 13. stoletju so iz Italije v slovensko Istro prenesli sorto Malvasia d’lstria bianca,
njeno poreklo je v Gréiji, na Peloponezu.

1493: Kristof Kolumb s seboj vzame podtaknjence evropske vinske trte za sajenje
v Ameriki.

Dezelni knez je za Stajersko izdal gorske bukve leta 1543. V sloveni¢ino jih je leta
1582 prevedel Zupnik Andrej Recelj iz Rake na Dolenjskem.

konec 17. stoletja: Dom Perignon izpopolni tehniko za pridelavo Sampanijca, kot
ga poznamo danes.

1788: Angleski naseljenci posadijo prvo vinsko trto v Avstraliji.

1789: Koroski Slovenec, redovnik, filolog Ozbalt Gutsman je dolenjsko rdece
vino preimenoval v zvizhik, cvicik.

1822: Velike zasluge za izboljSanje vinogradniStva na nasih tleh lahko pripisSemo
prizadevanjem nadvojvode Janeza, ki na posestvu Meranovo nad Pekrami uvede
nove trtne sorte iz Porenja in doline Mozele: renski rizling, laski rizling, traminec,
beli pinot, sivi pinot in modri pinot.

1826: Anton Martin Slom3ek napise med kaplanovanjem na Bizeljskem pesem
En hribéek bom kupil.

1832: V Pekrah je nadvojvoda Janez ustanovil prvo vinogradnisko Solo na
Slovenskem.

1841-1855: Na Stajerskem Franz Trummer proudi in opi$e 282 sort in varietet
vinske trte in jih predstavi v knjigi. Na podlagi tega opisa brata Kreuzer izdelata
zbirko ampelografskih upodobitev posameznih sort v naravni velikosti.
Kreuzerjevi izvirniki so kasneje predloga za tisk Ampelografskega atlasa, ki sta ga
uredila brata Herman in Rudolf Goethe.

KGZ Maribor je hranil 126 izvirnih upodobitev posameznih sort bratov Kreuzer.
Leta 2006 je bilo vse skupaj predano v hrambo in varovanje Pokrajinskemu
muzeju Maribor.

1844: Matija Vertovec, duhovnik v Planini pri Ajdovsini, je napisal prvo vinarsko
knjigo Vinoreja za Slovence.

1852: Pridelana je prva penina na obmocju vinorodne deZele Podravje in to v
Gornji Radgoni, kar uspesno nadaljuje podjetje Radgonske gorice.

1855: Klasifikacija vinorodnih leg v Médoc in Sauternes, bordoskega vinorodnega
obmocja Francije.

1856: Louis Pasteur odkrije, da so Zivi mikroorganizmi (kvasovke) zasluzni za
potek alkoholnega vrenja mosta v vino.

1886: Ustanovljena poskusna postaja Grm pri Novem mestu (danes Kmetijska
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Sola GRM Novo mesto), je pomenila upanje za razvoj vinogradniStva na
Dolenjskem skratka v Posaviju.

e 1868: Na Ptuju so ustanovili Vinarsko drustvo Haloska vinarnica, znamenom, da
bi zavarovali slovenske vinograde pred potujéenjem in izboljSali kakovost vina
(Sirjenje znanja).

e 1870: Kmetijsko ministrstvo na Dunaju je 8. 5. 1870 naznanilo, da prihaja v
deZelo nova huda bolezen, ki jo povzroc¢a »neki ZuZek« (insekt), zato je potrebna
pozornost. To je bila trtna us (phylloxera), ki je kasneje tudi pri nas unicila 90 %
vinogradov Zlahtne trte Vitis vinifera. ReSitev so odkrili s cepljenjem Zlahtne trte
na ameriske podlage, ki so odporne na tega skodljivca.

e 1871: Na priporocilo dunajske vlade je Stajerska kmetijska druzba dolodila
vinorodne okolise in sortni izbor, kar je bilo objavljeno tudi v slovenscini. Na
obmocju sedanje vinorodne deZele Podravje jih je bilo Sest. Prekmurje je bilo
pod Madzarsko.

Sicer pa vino spada med prve ¢lovekove uspehe in je zasedalo v Stevilnih
civilizacijah privilegirano mesto. Vrsta epohalnih odkritij na podrocju
biokemije je vezana na vino, npr.: fermentacija, oksidacija...

(Qzﬂfmo

Vinska tda - sode

Sorte grozdja, namenjene za pridelavo vina, praviloma izvirajo iz vrste Vitis vinifera -
evropska vinska trta - iz katerih je pridelano skoraj vse kakovostno vino. V stoletjih so
vzgojili in odbrali Stevilne sorte, ki se po grozdju in vinu zelo razlikujejo, zato je vinska
ponudba tako pestra in privlacna.

Nasvet:

»Preden zauzije$ pozirek vina, vprasaj vsaj, kje je zraslo in katerega leta.«

Najpomembnej$e driave, pridelovalke vina (Vir: 0OIV/2020)

Glavne sorte

EU

Francija (797 000 ha)

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot,
carmenere, modri pinot, syrah, grenache
noir, mourvedre, malbec, sauvignon,
semillon, chardonnay, chenin blanc, renski
rizling, diSeci traminec, sivi pinot, muskat,
grenache blanc, viognier, marsanne, tannat

EU

Nemcija (103 000 ha)

renski rizling, beli pinot, chardonnay,
rizvanec, zeleni silvanec, kerner, scheurebe,
huxelrebe, ortega, modri pinot, portugalka,
limberger, dornfelder, trollinger

EU

Italija (719 000 ha)

sangiovese, nebbiolo, barbera, bonarda,
carmenere, corvina, montepulciano,
cabernet sauvignon, merlot, primitivo,
refosco, trebbiano, scioppettino, nero di
troia, chardonnay, sauvignon, sivi pinot,
muskat, malvazija, verdicchio, verduzzo

EU

Portugalska (194000 ha)

touriga nacional, periquita, aragonez, baga,
tinto cao, alvarinho, arinto, encruzado,
loureiro

EU

Spanija (961 000 ha)

tempranillo, garnacha tinta, carinena,

monastrell, mencia, bobal, albarino,

verdejo, maccabeo, palomino, pedro
ximenes, moscatel

EU

MadZarska (100 000 ha)

furmint, harslevell, rumeni muskat,
oremus, sauvignon, chardonnay, riesling,
sivi pinot, traminec, muskat, irsai oliver,
kékfrankos, kékoporto, kadarka, cabernet
sauvignon, merlot, modri pinot

S.AMERIKA

ZdruZene drzave Amerike
(405 000 ha)

cabernet sauvignon, ruby cabernet,
cabernet franc, merlot, zinfandel, modri
pinot, modra frankinja, syrah, chardonnay,
sauvignon, viognier, veliko Stevilo raznih
samorodnic
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Argentina (215 000 ha)

J. AMERIKA

malbec, bonarda, cabernet sauvignon,
syrah, merlot, tempranillo, barbera,
sangiovese, torrontes, chardonnay,
sauvignon, chenin blanc, viognier

Cile (207 000 ha)

J. AMERIKA

cabernet sauvignon, merlot, cabernet,
franc, carmenére, malbec, modri pinot,
chardonnay, sauvignon, diseci traminec,
renski rizling, semillon, chenin blanc,
sauvignon gris

Juzna Afrika (122 000 ha)

AFRIKA

cabernet sauvignon, roobernet, cinsault,
pinotage, shiraz, steen, colombard, chenin
blanc, muskat, chardonnay, sauvignon,
hanepoot, cape riesling

Avstralija (146 000 ha)

OCEANIUJA

shiraz, cabernet sauvignon, merlot,
grenache noir, mataro, modri pinot,
semillon, sauvignon, chardonnay, renski
rizling

Nova Zelandija (40 000 ha)

OCEANIJA

modri pinot, cabernet sauvignon, cabernet
franc, merlot, diSeci traminec, pinotage,
sauvignon, chardonnay, renski rizling, sivi
pinot, griner vertliner

Kitajska (795 000 ha)

AZIJA

cabernet sauvignon, cabernet franc,

cabernet gernischt, muskat, merlot,
dragon eye, rose honey, vitis amurensis ,
chardonnay, diseci traminec, laski rizling

Japonska (30 000 ha) **

AZIJA

muscat bailey, cabernet sauvignon,
cabernet franc, merlot, delaware, koshu,
chardonnay, miller-thurgau, renski rizling

*Podatki so iz leta 2020, vir: OIV; ** za Japonsko ni novega podatka, sicer vinograde povecujejo

»Ko clovek vecino vin tega sveta spozna,

mu postane Se ljubsa slovenska Zlahtna kapljica.« J

Slovenija je po kakovosti vin med jediuvimi
vinskimi drzavami Svope

Za kakovost vin ni primarna velikost drZzave, niti ogromno vinogradov. Znana misel,
»Vino je odgovor zemlje soncu« potrjuje, da je kakovost vin odvisna od harmonije
sorte s tlemi in podnebjem. Naravna raznolikost tal in vplivi podnebja, predvsem
celinskega ter mediteranskega, je v Sloveniji izjemno ugodna za uspevanje vinske
trte. Rezultat teh sre¢nih naravnih danosti za vinsko trto so tri podnebno razlicne
vinorodne deZele na malem prostoru nase Slovenije: Podravje, Primorska, Posavje,
ki jih sestavlja 9 vinorodnih okolisev:

Podravje: Stajerska Slovenija in Prekmurje

Posavje: Bizeljsko-Sremic¢, Dolenjska in Bela krajina

Primorska: Vipavska dolina, Goriska Brda, Kras in Slovenska Istra.
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Ta raznolikost narave omogoca uspevanje Stevilnim mednarodnim in avtohtonim
vinskim sortam, ki v zna¢aju vina izrazijo nase poreklo. Sirok izbor tipi¢nih vin zajema
glavne vinske kategorije evropske ponudbe. Skratka, pester izbor vin. »Evropa v malem.«
V zadnjih 30-ih letih so se sicer zmanjsali vinogradi v Sloveniji za priblizno tretjino.
Trenutno obsegajo okrog 16 tisoC hektarjev in so samo na absolutnih vinorodnih
legah, zato cenenih vin povprecne kakovosti ni v ponudbi. Pridelujemo po kakovosti
konkurenc¢na vina najbolj znanim vinom Evrope, a s prepoznavnostjo nasih terroirjev.
V vecstoletni tradiciji se je razvil pristen, iskren odnos med vinogradniki in vinsko
trto, ki je nujen za obstoj te dragocene kmetijske panoge. Bomo kot narod znali
prenesti to spoStovanje do trte in vina na mlajSe rodove? Zato je vazno, da je mladini
kmalu v odras¢anju omogoceno spoznati osnove o vlogi vina v naSem vsakdanu. Vino
je povsod po svetu, v Sloveniji samo $e malo bolj, ponos vinogradnika, druZine, a
tudi naroda. Njegova vloga ni samo ekonomska, ampak tudi socialna in kulturna.
Ohranjati tradicijo, dedisc¢ino, kar vina so, je nasa zaveza in odgovornost. Zato je
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26 zelo prav, da Sirimo vedenje o vinu in tako opravljamo poslanstvo naroda, saj smo
privilegirani, da se na nasih tleh trta tako dobro pocuti.

Dobro vino odpira vrata, a tudi srca civiliziranih ljudi. Imamo enkratno priloznost
pokazati nasim prijateljem, gostom, turistom raznoliko zbirko vinskih znacajev,
ki zrastejo na nasih tleh, zrcalijo vinorodne lege ter znacaj ljudi, ki jih pridelujejo.
Hvalezni bodo in dozZivetja ne bodo pozabili.

( Zdravtjica A

Mladi inVino

1. kitica.
Prijatlji! obrodile
so trte vince nam sladké,
ki nam oZivlja Zile,
srce razjdsni in oko,
ki utopi
vse skrbi,
v potrtih prsih up budi!

8. kitica
Nazadnje Se, prijatlji,
kozarce zase vzdignimo,
ki smo zato se zbratli,
ker dobro v srcu mislimo;

dokaj dni
R naj Zivi
N | 4 vsak, kar nas dobrih je ljudi! j
inVino
Vino je odgovor zemlje soncu.

(Margaret Fuller)

Vrhniji horizont tal in spodnja dva (A in B), vklju¢no z mati¢nim substratom, igrajo
temeljno vlogo pri oblikovanju karakterja vina. Najboljsa tla so revna, plitva in dobro
odcedna, kar usmerja korenine v globino po vodo in hranila. Posamezne vinske sorte
se niso sposobne prilagoditi vsakim tlom, zato se jih priporoca saditi na vrsto tal,
ki jim ustrezajo. So sorte, ki na dvoje razli¢nih tleh pokazejo ocitne organolepticne
razlike v aromi in okusu vina. Tudi zaradi soodvisnosti »sorta-tla« so z zakonodajo
predpisane sorte, ki se smejo saditi v dolocenih vinorodnih okolisih.

Na splosno velja, da se pridelajo:

e na glinasto-ilovnatih tleh: krepka in strukturna, lepo obarvana rdeca vina,
najboljse taninske sestave,

* naapnencastih tleh: vina z vec sladkorja, vec strukture, mehka in elegantna,

e nakremencastih tleh (pescenih in kamnitih): ve¢ arom, vina s fineso in lahkotna,

e nalapornatih tleh: mocna in bogata vina,

e nagranitnih tleh: nezna in aromati¢na vina.

Na kratko: Tla vplivajo predvsem na tri parametre: arome, barvo (bolj ali manj
globoka) in okus (predvsem kislost).

Priporo¢amo test! Pokusajmo dvoje vin modrega pinota z istega posestva, toda
razlicnih tal. Razlike ne bo mogoce spregledati.

Pregled viste tal po vinowodnih dezelah Slovenije

(Vir: Vinska druzba Slovenije)

Primorska: Razvila so se na fliSu in apnencastem dolomitu, kar na Krasu pripelje do
razvoja znanih rjavih tal »jerine« (terra rossa). Omeniti velja rigolana tla, ki so nastala
pod vplivom ¢loveka in so znacilna za tradicionalne vinogradniske lege.

Podravje: Vecina tal je nastala na karbonatnih kameninah ter na pleistocenskih
ilovicah, kar je zelo ugodna podlaga za razvoj vinske trte.

Posavje: VecCinoma sestavljena iz laporjev in pes¢enjakov z apnencastim vezivom. Na
vecini obmocij, kjer pridelujejo cvic¢ek, pa prevladujejo apnenci in dolomiti.

Pudelava gwzdja

Pridelava grozdja v vinogradu zahteva veliko nacrtovanega dela skozi celo leto, s
ciljem pridelave tehnolosko zrelega in zdravega grozdja.

December—marec: rez vinske trte.

Marec: brstenje trt.

Maj, junij: cvetenje grozdicev.

Junij, julij, avgust: zascita vinske trte pred boleznimi in Skodljivci. Vrsickanje.
Avgust: redcenje grozdja. Grozdje rdecih sort spreminja barve. Pletev odvecnega
listja na trti in vrSickanje, za boljSo zracnost in osvetlitev listja ter grozdja.
September: dozorevanje grozdja, priprave na trgatev in izvedba vecine rednih
trgatev.

Oktober: redne trgatve se zakljucujejo. Na dobrih legah, odvisno od letnika, se
nekatere sorte odli¢cnega grozdja namenijo za vina posebne kakovosti.

November, december, januar: trgatve grozdja za vina posebne kakovosti, pozne
trgatve, izbori, jagodni izbori, suhi jagodni izbori ter ledena vina.
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Pudelava vina

Bistvena razlika med pridelavo belih in rdecih vin je, da bela vina praviloma niso
macerirala na jagodnih kozZicah, rdeca pa obvezno. Z maceracijo se iz jagodnih kozic
izluZijo barvila, taninske in aromaticne sestavine, zato je znacaj rdecih tako razli¢en od
belih vin. Pri pridelavi belih vin se grozdje lahko na kratko macerira, toda izjemoma.
Poudarjamo tudi, da je za pricakovano kakovost in znacaj vin potrebno vzdrzevati
temperaturo mosta med alkoholnim vrenjem belih in rosé vin med 15° do 20°C,
pri rde¢ih pa med 22° in 30°C. NiZja temperatura med vrenjem belih in rosé vin
zagotavlja vec€ sveZine in cvetno sadnih arom. Pri rdecih, predvsem vrhunskih vinih,
ni iskana svezina, temvec lepa barva, sadni vonj in nepogresljivi taninski okus.

Shema predelave grozdja:

e pecljanje pri belih, rosé in rdecih vinih,

e sstiskanjem ali »preSanjem« se loci ali odcedi pri belih in rosé vinih jagodni sok
pred alkoholnim vrenjem,

e razsluzenje (odstranitev grobega kaleza) pri belih in rosé vinih ter izjemoma
nekajdnevna »stabulacija« pri nizkih temperaturah,

e alkoholno vrenje,

e alkoholno vrenje in maceracija jagodnih koZic pri rdecih vinih ter odcejanje ali
locitev vina od tropin,

e jabol¢no-mlecna kislinska fermentacija (bioloski razkis) predvsem pri rdecih
vinih,

e bistrenje in filtriranje mladih vin, ki gredo v prodajo Ze istega leta,

e zorenje vrhunskih belih in rdecih vin v hrastovih sodih, ki so porozni, dihajo in
dovajajo vinu za razvoj prepotrebni kisik,

e nega vrhunskih belih vin (lahko tudi rdecih) na finih droZeh, ohranja vino
povezano z zemeljsko energijo, ga bogati z dragocenimi aminokislinami, kar mu
daje dobro popotnico za dolgoZivost (podobno kot materino mleko dojencku),

e steklenicenje, ko je vino doseglo Zeleni in pricakovani znacaj.

S tehni¢no senzori¢no analizo ali pokusanjem med procesom pridelave vina, ki se
zacne kmalu po zacetku alkoholnega vrenja in nadaljuje skozi vse faze do steklenicenja
in po steklenicenju, se najbolj zanesljivo preverja kakovost. Samo ves¢e in zbrano
ter dokumentirano spremljanje razvoja vina od mladosti do zrelosti je jamstvo, da
bo optimalno izrazen naravni potencial grozdja, ki je vsako leto drugacen. Letnik
ima veliko vlogo pri kakovosti vina. Vinarji pa imajo redek privilegij, da lahko vsako
leto ustvarijo nove kreacije. Kletarjenje ne sme biti samo slepo izvajanje tehnic¢nih
protokolov. Kletarjenje je lahko umetnost, saj s posluhom za naravo in ob&utkom
za potencial grozdja ter vina sréni vinarji ustvarijo vsako leto prave, male umetnine.

Vinske baywe

Rdeca vina

Pestrost (paleta) barv rdecih vin je SirSa od belih vin. Barvila antociani, ki se nahajajo
v jagodni koZici Zlahtnih sort vinske trte, se med maceracijo grozdnih jagod sproscajo
iz koZic in postopoma barvajo nastajajoce mlado vino.

MozZne barve rdecih vin: skrlatna, rubinasto rdeca, cesnjeva, granatna, barva plodu
murve.

Poleg intenzivnosti barve je pomembno senzori¢no analizirati tudi nianse barve, ki
sporocajo:

e o kakovosti letnika,

e ekstrakciji barvil med maceracijo jagodnih koZic,

e starostivina.

Sklepanje iz barvnih nians rdecih vin

e vijoli¢na niansa — mlado vino trgatve prejsnjega letnika,

e intenzivna/globoka barva — vrhunski letnik z obiljem soncnih Zarkov ali nizek
pridelek grozdja/trto ali uspesna ekstrakcija barvil iz jagodnih kotzic,

e svetlo rdeca barva — deZeven letnik, preve¢ obremenjene trte, ne dovolj zrelo
grozdje, majhna ekstrakcija barvil,

e rubinasto rdece in ope€nate nianse — znak razvoja, zorenja vina,

e rdecerjave nianse — zelo zrelo ali staro vino,

e mahagoni barva — zelo postarano vino.

Usedlina na dnu steklenice, predvsem pri rdecih vinih, je normalen pojav. Sestavljajo
jo predvsem barvila in taninske snovi, ki polimezirajo in prehajajo iz tekoCine v trdo
agregatno stanje. Da bi usedlino lo€ili od vina, se postavi steklenico pokon¢no pred
strezbo najmanj za 24 ur. V tem casu se zdravo vino zbistri, usedlina ostane na dnu
posode. Spreten natakar steklenico odpre, pretoci bistro vino v stekleni vr¢, lahko
karafo, tako da usedlina ostane v izpraznjeni steklenici.

Bela vina
Mozne barve belih vin: rumenkasta z zelenkastimi odtenki, rumenkasto slamnata,
rumenkasta z zlatimi odtenki, zlato rumenkasta, rumena z jantarjevimi odtenki.

Analiza nians belih vin:

e zelenkasti odtenki —mlado vino prejSnjega letnika,

e zlati odtenki — vina bogatega telesa, lahko posebne kakovosti ali zrelo vino
rednih trgatev, negovano v lesenih sodih,

e staro zlato, bakrene nianse — vrhunska vina visoke zrelosti,

e jantarjevi odtenki — zelo zrela vina posebnih kakovosti ali postarana vina rednih
trgatev.
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Kristal¢ki na dnu steklenice

V belih vinih so na dnu steklenice opazni »zlati« kristalcki, ki pomenijo kristalizirano
sol vinske kisline. To je sicer napaka vina, po Zakonu o vinu RS vino ni primerno za
promet, le iziemoma vrhunsko vino, ¢e dobi dovoljenje od pooblas¢ene organizacije
za kontrolo kakovosti vina. Pri postrezbi se trudimo, da zadnje kaplje iz steklenice
ne natocimo v kozarec, zaradi estetike, ker vino mora biti vedno bistro. Kristalcki
vinskega kamna niso nevarni za zdravje.

Rosé vina

MozZne barve rosé vin:

breskev, melona, li¢i, mango, malina, marelica, rdeci ribez, visnja, granatna barva,
losos...

Barva rosé vin je odvisna od sorte grozdja (za rosé vina se nameni samo rdece
grozdje), postopka predelave grozdja (stiskanje celega ali pecljanega grozdja) in od
morebitne nekajurne maceracije.

Arvoma in vinska cvetica

Primarne arome: sortne (muskat, sauvignon...), predvsem cvetlicne ali sadne,
posebno pri mladih vinih, ki se jih ve€ino konzumira Ze v prvem letu po trgatvi.

Sekundarne arome: nastajajo med alkoholnim vrenjem, odvisno od vrste kvasovk
in temperature, a tudi med bioloskim razkisom vina. So bogate z estri, diSijo po
kvasovkah, a tudi po cvetju, sadju...

Terciarne arome (vinska cvetica): se razvijejo v vinih s potencialom za zorenje. So bolj
kompleksne in raznolike, spominjajo na zacimbe, po prazenem, zelisc¢ih, balzamicne...
Formirajo se v vinski posodi (les), a tudi v reduktivni atmosferi steklenice.

N PN VN
Ie P Ele Pele
N J

jabolko, hruska, cesnja, breskev, jagodicevje, rdeci
ribez, maline, ¢rni ribez, mango, li¢i, banana, agrumi,

Sadne - " . . .
melona, grozdje, fige, posuseno sadje, rozine, mandlji,
orehi, lesniki...

- vrtnica, vijolica, akacija, lipa, materina dusica, cvetovi

Cvetlicne

pomarang, limon, jasmin...

trava, gobe, zemlja, mah, seno, tobak, ¢aj, suho listje...

cedra, hrast, cigaretna Skatlica, novi sod, stari sod...

cimet, ingver, poper, ¢esen, ¢ebula, origano, rozmarin,
bne muskatni oreséek, sivka, meta, timijan, tartufi,
nageljnove Zbice...

dim, prazeno, zar, prazena kava, kakav, toast...

vanilija, bor, smola, terpentin, vosek, Cebelji vosek,
guma...

meso, konjski znoj, vonj mokrega psa, znoj...

alkohol, TCA (po zamasku), petrolej, grafit, Zveplo,
jod...

lepilo, banana, aceton, milo, vosek, kvas, pivo, mleko,
maslo, sir...

A. M. Slomések:

»Kdor vince prav uZiva, veselje v srce vliva, ¢e srce dobro ni
(slaba volja), ga vince le skazi.«

Miadiy

inVino
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‘Postopek vonjanja vin

Vino v kozarcu vonjamo Stirikrat:

1. V mirujo¢em kozarcu: vec¢ kratkih vdihov, da preprec¢imo vstop vonjev okolice.
Zaznamo 5 % arom (glej sliko).

2. Rahlo zavrtimo kozarec in poakamo 5 sekund, ponovimo vonjanje, intenzivnost
arom se zaradi zracenja vina poveca.

3. Mocneje zavrtimo kozarec, da povrsina vina vzvalovi. Po¢akamo 5 sekund, arom
je vec, saj izstopijo manj hlapne. Zaznamo 50 % arom (glej sliko).

4. Preden kozarec izpraznimo, zavrtimo vino, da se stene ovlazijo. Velika povrsina
vina na stenah kozarca pospesi sprosScanje diSav. Po prijetnosti arom sklepamo
na kakovost vin in potencial za zorenje.

Tak pristop analize arom je res natancen, toda pri vinih visoke kakovosti je nujen, ker
se arome odpirajo in spreminjajo nekaj minut.

Vonjalni betié

Vonjalna sluznica
Zivec trojéek
vl_ .( . \» i
rd - ——— '\I
Hlapne -z/ A
molekule L &7

m====p= Pot skozi nosnici

=P Potizustnazajv
gornjo nosno votlino A

‘Postopek pokusanja v ustih:

zauZijemo poZirek od 10 do 15 ml vina;

v ustih vino Zvrkljamo, »ovinimo« jezik, ustno votlino in zaznavamo osnovne
okuse;

z rahlo razprtimi ustnicami srkamo zrak, ki potiska arome vina v zgornjo nosno
votlino, do vonjalnega epitela, kjer jih zaznavamo (retronazalna zaznava);

' ™\

X

B
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zapremo usta, izdihnemo skozi nos in tako zaznamo Se dodatne arome;

v mozganih naredimo sintezo vseh zaznav — ravnoteZje osnovnih okusov,
sestavljenost in intenzivnost arom ter fizi¢nih in tipnih zaznav. To poimenujemo
»okus v SirSem pomenu besede, torej skupek zaznav v ustih, retronazalne ter
fizicne zaznave toplote, raskavosti, kislosti, trpkosti.

sledi zadnja faza, vino pogoltnemo ali izpljunemo. Zelo zbrano ugotavljamo
obstojnost arome (persistenca) ali dolZino vina. Ta parameter, ki se ga uposteva
pri kakovostivina, se meris kodalijami (Casovna enota, enaka sekundi). Preprosta
vina ohranjajo aromo do 2 kodaliji, kakovostna 3 do 4, vrhunska 5 do 8, vina
posebnih kakovosti 10 sekund in vec.

Splosno o razviséanju vin po vsebnosti sladkoyjev

Glede na koncentracijo reducirajocih sladkorjev so mirna vina razdeljena v naslednje
kategorije:

suho vino, katerega koncentracija reducirajocih sladkorjev ne presega 9 g/l,

pod pogojem, da koncentracija skupnih kislin ne znasa vec¢ kot 2 grama manj od

vsebnosti reducirajocih sladkorjev;

polsuho vino, do 18 g/l, pod pogojem, da koncentracija skupnih kislin ne znasa

ve¢ kot 10 gramov manj od vsebnosti reducirajocih sladkorjev;

polsladko vino do 45 g/l;

sladko vino, katerega koncentracija reducirajocih sladkorjev presega 45 g/I.
POZOR! Po mednarodni zakonodaji (referenca OIV) suho mirno vino pomeni

vsebnost sladkorja do 4 g/I, dovoljuje pa drzavam (glej zgoraj prva alineja) do 9 g/I.
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Glede na koncentracijo reducirajocCih sladkorjev se peneca vina delijo na:

e popolnoma suha (brut nature) in ki vsebujejo manj kot 3 g/l reducirajocih
sladkorjev,

e izredno suha (extra brut) in ki vsebujejo manj kot 6 g/I reducirajocih sladkorjev,

e zelo suha (brut) vsebujejo manj kot 15 g/l reducirajocih sladkorjev,

e suha (extra dry) vsebujejo od 12 g/l do 20 g/I reducirajocih sladkorjev,

e polsuha (sec) vsebujejo od 17 g/l do 35 g/| reducirajocih sladkorjev,

e polsladka (demi sec) vsebujejo od 33 g/l do 50 g/l reducirajocih sladkorjev.

Zaznava osnovnih okusov na jeziku

Danes vemo, da niso na jeziku razli¢na »okusna« polja. Ideja o posameznih »okusnih«
poljih jezika izvira iz napake pri prevoda doktorske Studije dr. D. P. Haninga iz leta
1942.

sladke kislo slano grenke

Razporeditev cutnic na jeziku za osnovne okuse

Zmota je razkrita leta 2006 (dr. Zuker), torej so najmanj 64 let narobe poucevali
funkcijo jezika pri zaznavanju osnovnih okusov. Vsa povrsina jezika ima brboncice, ki
lahko zaznajo vse osnovne okuse. Gostota brboncic lahko variira med razlicnimi polji
jezika, tudi med posamezniki, odvisno predvsem od starosti.

Obcutek v ustih

e Telo, struktura vina: prazno, lahko, vitko, srednje, krepko, polno, tezko.
e Konsistenca: stroga, trda, nezna, mehka, svilnata, Zametna, zaokrozZena.
e Alkohol: Sibek, umirjen; dokaj toplo, toplo, alkoholno, vroce vino.

e Tanini: grobi, trpkasti, rahlo trpkasti, tani¢ni, Zametni, nezni, zreli, suhi.

e Mehurcki: diskretni, nezni, grobi, elegantni, prijetni, sveZzi.

Na kwatko:
Kakovost: preprosto vino, korektno, kakovostno, vrhunsko, izjemno.
Intenzivnost: skromna, zadovoljiva, dobra, izrazena, zelo intenzivna.

Sewinanje vina 35

Isto vino se nam zdi v¢asih odli¢no, v€asih dobro, véasih nam ni vsec.
Vzrok je lahko v postrezbi, temperaturi, zgreseni dvojici »jed-vino«, v nasem pocutju.

Temperatura
Razlicne aromati¢ne komponente iz vina izhlapevajo pri razliénih temperaturah. Ker
se sestave razlicnih kategorij vin med seboj zelo razlikuje, je strezna temperatura
za doZivetje vina izjemnega pomena. Priporocene temperature so priblizne, ampak
najbolj varne:

Rdece vino laZje, sadno, z malo tanini 11-12°C
Rdece vino srednjega telesa, z malo taninov  14-15°C
Rdece vino srednjega telesa, z veliko taninov  16-18 °C
Rdeca, zrela, vrhunska vina 17-18°C
Bela vina lahka, sadna, visoka kislina 8-10°C
Bela vina bogata, kompleksna, nizka kislina 12-14 °C
Peneca vina 8-10°C
Bela vina, zelo sladka 8-10°C
Rosé vina, sadna z veliko sveZine 8-10°C
Rosé vina, bogatejse strukture 10-12°C

Temperatura vina naj bo odvisna tudi od temperature prostora. Ce je hladno, je
potrebno 1-2 °C dodati, Ce je vroce, pa 1-2 °C odvzeti.

Dekantiranje (prezracevanje vina v stekleno posodo) s ‘

e  Preprosta, sadna vina: dekantiranje ni potrebno.

e Kompleksna, polnavina, zrela ali nezrela: dekantiranje pomaga vinskim aromam,
da se sprostijo, se pa lahko z zratenjem znebimo vonjav, ki se razvijejo v zaprti iJ-
steklenici in niso prijetne.

e Zrela vina (starejsi letniki): dekantiranje tik pred postreibo, toda pazljivo, da = .
usedlina ostane v steklenici. B ?;g

Vrstni red serviranja vin:

1. suhavina pred sladkimi,

2. lahka vina pred bolje strukturiranimi,
3. mlajsi letniki pred starejSimi.

»Povej mi, katera vina pijes, kako in s katerimi jedmi,
pa ti povem kdo si.«

72?»’2/&;0
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Gastronomija je veda o »Cudoviti ljubezni med jedmi in vini«.

Mladi

inVino

Vino in huana

Pri vsakem uspesnem zdruzevanju jedi in vin je potrebno upostevati intenzivnost
okusov obeh partnerjev v dvojici. Pri izbiri vin k jedem ali jedem k vinom, se
ravnamo po dveh nacelih: horizontalnem in vertikalnem. Upostevamo progresivno
razvricanje od enostavnejsih do bolj izrazitih jedi in vin. Med jedjo in vinom je treba
iskati harmonijo. Znanja o spajanju jedi in vin je danes veliko in je dostopno. Skratka,
jed ne sme zasenciti vina in obratno.

Splosna navodila:

Prefinjene jedi: prefinjena vina

Regionalne specialitete: regionalna vina

Preproste jedi, pikniki: preprosta, sveza in sadna vina
Jedi z neznimi okusi: zrela, nezna vina

Jedi z mocnimi okusi: polna in mocna vina

Nekaj specificnih priporocil:

e  Morska hrana: popolnoma suha, bela vina,

e Kremne omake: mehka, polna vina, kremastega okusa,

e  Azijska hrana: aromati¢na vina,

e Narezek: lazja in sadna rdeca vina,

e Rdece meso, pripravljeno na Zaru: rdeca tani¢na vina,

e  Kozji sir: suha, sadna bela vina,

e Modri siri (gorgonzola, roquefort...): sladko vino, Se bolje vina posebnih
kakovosti,

e Omake lahko oteZijo harmonicno druZenje jedi z vini, na primer: riba v omaki iz
rdecega vina v kombinaciji s polnim, tani¢nim rdec¢im vinom.

A. M. Slomsek:

»Zalostna je miza, na kateri ni vina.«

-

inVino

Nakup vina

Vsak nacin nakupa vina (pri vinarju, preko interneta, vinoteki...) ima svoje prednosti
in slabosti. Priporocljivo je upoStevati:

e moznost degustacije pred nakupom,

e glavne informacije o vinu; poreklo (terroir), sorta, letnik, vinar, postopek
pridelave in nege vina,

e pri starejSih letnikih je pomembno vedeti, v kaksnih pogojih je bilo vino
shranjeno,

e prodajne cene in pogoje dostave.

lzogibajte se:

steklenicam, ki niso pravilno polne. To je znak, da je bila steklenica slabo skladis¢ena.
Steklenica je sumljiva, kadar videz vina ni v sorazmerju z letnikom in vinskim slogom.
Neznacilne barve vina (npr. sauvignon jantarne barve) so lahko pokazatelji napak
vina, npr. oksidacije.

Vpliv vina na zdwayje

A. Fleming:

»Penicilin zdravi, vino razveseljuje.«

inVino

Danes velja, da je zmerno in kulturno pitje vina skladno z zdravim in uravnotezenim
zivljenjskim slogom.

Mednarodna zdravstvena organizacija (WHO) definira zdravje kot celovito fizi¢no,
psihi¢no in socialno dobro pocutje ljudi. Zdravje ne pomeni samo odsotnosti bolezni.
Ko uzivamo med dnevnim obrokom zmerno koli¢ino vina, nam je to v veselje in
dobro pocutje, kar je bistveno za zdravje v celovitem pomenu besede.

Prof. Pierre-Louis Teissedre, aktualni predsednik Komisije za varnost in zdravje pri
Mednarodni organizaciji za trto in vino ( O. |. V.), navaja izjavo Sveta za javno zdravje
pri francoskem ministrstvu za zdravje: »Dnevni odmerek 2 dcl vina za Zenske in 3 dcl
za moske zdravju ni Skodljiv.« To je verodostojen argument, da ima vino svoje mesto
v prakticiranju zdravega Zivljenjskega sloga.

4 )
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38 Najslavnejsi zdravnik Hipokrat (460 pr. n. t.) je svetoval: »Prvi kozarec je za zdravje, Ocenjuje se, da je od srednjega veka dalje v 20. stoletju narejen najvedji korak pri 39

drugi za dobro voljo, tretji za slovo.« razvoju kakovosti vina. To se odraza tudi v »globokem« zniZanju Zvepla v vinih.
Znan je zapis Ludvika Pasteurja (1822-1895): »Vino je najbolj zdrava in higienicna Vecina kakovostnih vin vsebuje samo polovico SO, od zakonsko dovoljenega.
pijaca.«
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R Meso in sladice . . - .
e nati bali vinske etikete

L Perutnin, jajca, sk fogurt
IS  Zrmerne porciie - doevno da tedenske

Ving [zmerna)
1-2 delidan

Vinska zakonodaja v vseh vinorodnih drzavah sveta $¢iti dobro ime in kakovost vin, a
tudi porabnike pred zlorabami. Poznavalci vin preko podatkov na vinski etiketi dobijo
dovolj napotkov, da se laZje odlocajo za nakup in pri pokusanju vino bolje dozivljajo.
Na splosno vina delimo v tri kategorije:

1. vina brez geografske oznake, ki so najnizje kakovosti ali »namizna vinag,

2. »dezZelno vino PGO«,

3. »kakovostno vino ZGP« in »vrhunsko vino ZGP«; ti dve kakovostni stopnji sta

Fibe inmprska hrana
Pogostn, vaaj dvakrat tedensho

Mladi inVino

Sadje. zelenjava, poincernati oglikov
hidrati, alivno olje, ol oredki,

strodnice, semena, zodimbe in pelitia
Temel) viakodnewne prebane

Badi redno telesno dejaven
Ligivey hran v drutbi
Virami i dos 2o sprostifey

g podvrzeni zelo strogim kontrolam, od vinograda do steklenice.
Mediteranska prehranska piramida, Revija za srce, februar 2016 Na glavni etiketi vinske steklenice, po EU zakonodaji, so obvezni in fakultativni
podatki.
Prof. Dritten, raziskovalec o pivskih tveganjih iz Cambridga, meni, da so za zmerno
pitje vina zdravstvena tveganja v javnosti precenjena, pretirana. Moti ga »nic Obvezni podatki: serijska 3t. steklenice, alergeni (sulfiti), navedba porekla, oZjega
promil«, ker je to napacno in nesramno. okolisa, okolisa, navedba alk. stopnje, opozorilni znak za nosecnice, naslov podjetja,
V povzetku ve¢ $tudij je navedeno, da je tveganje ob dveh dcl dnevno zanemarljivo. ki je vino steklenitilo.
Kdor si privosci tedensko Se dan brez alkohola, ga je nepravi¢no obsojati za kozarcek
dnevno. Vsak se odloca sam. Rezultat Studije evolucijskega psihologa iz Oxforda je
bil lakonicen: »Kdor pije vino, je bolj vesel. Posteno receno, za to veselje, sprejemam
o ﬁ‘, minimalno tveganje.« Vino vsebuje dvoje ucinkovin, alkohol in polifenole, ki imajo
r direkten ucinek na bakterije in viruse. Rdeca vina vsebujejo resveratrol, polifenol iz
skupine stilbenov, ki je mocan antioksidant. Farmacija »resveratrol forte« Ze nekaj
let prodaja v obliki tablet.
s 1 B\
. Free 14-Day Trial
Bt pay 595 for LM
e your Pooe il of
Hwsnairel mAvy o ane
TR Peb e
=h T gt porcmeTs
i of Masverabn, 8 oom.
sl lonaiedl oy Pl wi
Pt @ ey o
mai Fakultativni podatki: letnik, ime vinarja, sorta, navedba kategorij; suho, polsuho,
Try It Risk Frea! polsladko, sladko (podrobnosti v poglavju »Splosno o razvrscanju vin po vsebnosti

sladkorjev«).

Regular price 529.95
80 Capuies (30 day wupply)

Priporo¢amo branje etikete na hrbtni strani steklenice, na kateri so, odvisno
od posluha vinarja, dragoceni podatki o postopku nege vina, razmerju sort,
organolepti¢nih znacilnostih ter so dobrodosli za poglobljeno razumevanje
& J znacilnosti vin in za pogovor ob uzZivanju v ljubiteljski ali prijateljski druzbi.
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Oznake, ki obvescajo o zasciti vin nad zakonskimi zahtevami:
EU in nacionalne zakonodaje nadstandardno urejajo pridelavo vin ter zagotavljajo
njihovo pristnost. Terminologija, ki oznacuje po romanskem modelu zascitena vina,
je na etiketah, glede na drzavo, oznacena z naslednjimi kraticami:

Priznano tradicionalno poimenovanje (PTP), Slovenija,

Apellation d'origine controlée AOC (Francija),

Denominazione di origine controllata DOC (lItalija),

Denominacion de origen DO (Spanija),

Qualitatswein mit Pradikat (Nemcija),

e  Districtus Austriae Controllatus DAC, Avstrija.

4 N
Pojem zascita vin je jamstvo za avtenticnost, saj sta pridelava in promet
zascitenih vin pod stalnim nadzorom pooblascenih institucij drzave.

Do sedaj smo v Sloveniji zascitili, po romanskem modelu PTP, naslednja
vina: cvicek, teran — kakovostni in izbrani, metlisko ¢rnino, belokranjca,
rdecega bizeljcana, belega bizeljcana, ritoznojcana.

S 7l

Pregled kakovosti letnikov za nekatea ugledna vinowdna
obmocja ozivoma dizave:

Slovenija

Odli¢ni letniki: 1983, 1985, 1990, 1992, 1993, 1999, 2000, 2003, 2007, 2009.
Minus odli¢ni: 1990, 1997, 2001, 2006, 2011, 2015.

Prav dobri do odli¢ni: 1981, 1999, 2002.

Plus prav dobri: 2005, 2008, 2009, 2012, 2016, 2017, 2018, 2020.

Prav dobri letniki: 1971, 1976, 1977, 1979, 2004, 2013, 2019.

Dobri do prav dobri: 1973, 1975, 1982, 1985, 1986, 1987,1988, 1989, 1991, 1994,
1995, , 1996,1998, 2010, 2014.

10. Dobri letniki: 1970, 1978.

11. Zadostni do dobri: 1972, 1974, 1980, 1984.

Vir: Kmetijsko gozdarski zavod Maribor.

LW NOU A

Bordeaux — rdeca vina

Izjemni letniki: 1945, 1961.

Odli¢ni letniki: 1947, 1949, 1953, 1959, 1975, 1982, 1985, 1989, 1990, 2000, 2005,
2009, 2010, 2015, 2016, 2019.

Nemska bela vina
Odli¢ni letniki: 2014, 2013, 2012, 2011, 2010, 2009, 2008, 2007 2019, 2018, 2017,
2016, 2015.

Nemska rdeca vina
Odli¢ni letniki: 2014, 2013. 2012, 2011, 2010, 2009, 2008, 2007, 2006, 2005.

Avstrijska bela vina
Odli¢ni letniki: 2019, 2018, 2017, 2016, 2015.

Italija, Piemont, rdeca vina
Odlic¢ni letniki: 2015, 2014, 2014, 2013, 2012, 2011, 2010, 2009.

Priporocila ob nakupu

Tudi vina povprecnih letnikov so lahko dober nakup, dozorijo prej, stanejo manjin so
bolj primerna za dnevno konzumiranje.

Cena vin ni vedno v korelaciji s kakovostjo. Z znanjem o pokusanju vina prepoznamo
kakovost in lahko odkrijemo boljsa vina, ki so ugodnejsa.

Nekakovost vin opredeljujemo preko naslednjih zornih kotov:
e pomanijkljivosti,

* napake,

e bolezni.

Pomanjkljivosti vin: prenizek ali previsok alkohol, prevelika vsebnost reducirajocih
sladkorjev, neustrezna, prenizka ali previsoka kislina, neustrezna barva, zlasti rdecih
vin, prevelika trpkost in/ali grenkoba, zlasti pri belih vinih, neharmonicnost, sortna
netipi¢nost, neznacilna starikavost vina (predvsem pri belih vinih).

Vinske napake

Napake so nezaZelene spremembe v barvi, vonju in okusu vina. Najbolj pogoste:
oksidacija (rjavkaste nianse, vonj po zmletih jabolkih, utrujeno v ustih), beljakovinska
motnost (meglica), usedline (vinski kamen, tanini, barvila), vonj po pokvarjenem
plutastem zamasku (plesnivo, vonj po mokrih tleh, glivah), po zraku. Zelo neprijetna
napaka ,,mladega“ vina je vonj po gnilih jajcih (bekser — pojavi se v mladih vinih).
Prezveplano vino deluje ostro v nosu, praska v grlu. Zveplo se bolj obéuti, ko se vino
v kozarcu ogreje.

Vinske bolezni

Za bolezni vina oznacujemo neprijetne in motece spremembe vina, ki so posledica
mikrobioloSkega delovanja: cik (vonj in okus po kisu), mlecnokislinski cik (aroma
spominja na kislo zelje, repnico, silazo...), miSevina (aroma po kokicah, zazganem
rizu, misjem urinu), animalne arome (usnje, konj, konjski znoj, konjski hlev).
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Minié vinski slovaiicek

Alkohol

Vino vsebuje najveC etanola, ki nastane v procesu alkoholne fermentacije, iz
sladkorjev grozdja, po zaslugi kvasovk. lzraza se v vol. % in je naveden na etiketi
vinske steklenice.

Antociani
Barvila rdecih vin, originalno iz jagodnih koZzic grozdja.

Aroma

DiSave, vonjave predstavljajo najbolj cenjeno in »skrivnostno« kakovost vina.
Sestavljajo jih primarne arome ali sortne arome grozdja, sekundarne nastanejo med
alkoholnim vrenjem, terciarne (cvetica) se razvijejo med zorenjem vina, predvsem
v sodih in steklenici.

Astringenca

Vino zaradi slabSe kakovosti taninov daje vtis suhih ust, raskavosti. Ko se jezik
sprehaja po dlesnih in nebu, je obcutek, da ne tece gladko, kakor da bi bila povrsina
hrapava. Obcutek suhih ust je posledica tudi manj izlo¢anja sline v ustih.

Bioloski razkis vina (jabol¢no-mlecéna kislinska fermentacija)

Bioloska sprememba ostre jabolcne kisline v milejSo mle¢no, s pomocjo bakterij.
Sistematicno se izvaja pri kakovostnih rdecih vinih, a tudi pri belih, ki so namenjena
zorenju.

Botrytis cinerea

Glivica, ki povzroci pred dozorelostjo grozdja gnitje, imenovano »siva gniloba« in
lahko povzroci veliko Skode. Ista glivica je sposobna, v redkih vinorodnih obmocjih
sveta in hkrati ugodnih podnebnih razmerah, dozorelo grozdje poZlahtniti in
omogociti pridelavo vin posebnih kakovosti (predikatna vina).

Buke ali cvetica vin

Sestevek zaznav razli¢nih vonjav z nosom in retronazalno v ustih. Vlada zmeda pri
definicijah arome, buke (cvetica). E. Peynaud predlaga, da bi vonjave mladih vin
imenovali arome, medtem ko bi z bukejem oznacevali zrele vonjave, ker so samo
odli¢na vina sposobna iz arom razviti cvetico (bouquet).

DolZina vina
Dogovorno se imenuje trajanje zaznav ali obstojnost arome (perzistenca) v ustih.
IzraZa se s ¢asovno enoto »kodalija«, ki je enaka sekundi.

Fermentacija
Glavni bioloski proces spreminjanja mosta (mali ¢udez), s pomocjo kvasovk, v vino.

Filtracija

Mehanicni postopek bistrenja, ki se izvaja pri vecini stekleni¢enih vin. Obstajajo
razlicne, zelo dovrsene tehnike filtriranja. Ene Scitijo vsebino vina bolj, druge man,;.
Preostre filtracije vino osiromasijo.

Hladna pelikularna maceracija

Prakticira se pri belih nearomati¢nih sortah. Bela drozga se ohladi pod 10 °C in
postopek traja nekaj ur, lahko tudi do enega dneva. Cilj je potegniti iz jagodnih koZic
¢im vec sortnih arom. Pogoj za ta postopek je popolnoma zdravo grozdje. Sledi
ogrevanje drozge na 15 °C, da kvasovke zacnejo fermentirati.

Intenzivnost vina
Povezana je z aromo, a tudi z okusom. Ve¢ arome pomeni vecjo intenzivnost.

Kislina
V vinu so predvsem vinska, jabol¢na in mlec¢na kislina, ki so zasluzne za svezino.

Kompleksno (sestavljeno) vino

Pomeni raznovrstnost (Stevilo) razlicnih druzin arom v vinu. Vec je razli¢nih druzin
arom, boljSe kakovosti je vino. Pri nekaterih mladih, odli¢nih vinih, ki Se niso razvila
dovolj arom, se bolj poglobimo v koncentracijo okusov.

Kvasovke

Najbolj Zlahtna kvasovka za vino je Saccharomyces cerevisiae. Spreminja sladkorje v
alkohole (etanol...), nastane pa Se veliko Stevilo stranskih produktov, ki prispevajo k
senzori¢nim znacilnostim oziroma kakovosti vin.

Letnik

Podnebje in mikro podnebje na vinorodnih legah se med leti spreminjata. Vinska trta
reagira na spremembe in vina dveh letnikov niso nikoli enaka. Vinske sorte reagirajo
na spremembe podnebja razlicno. Recimo, cabernet sauvignon razvije najboljse
arome in okuse v soncnih, suhih letih, medtem ko sauvignon v svezih in bolj vlaznih.
V Sloveniji je navedba letnika na etiketi obvezna.

Maceracija

V vinarstvu pomeni stik jagodnih koZic z mostom od pecljanja grozdja do stiskanja
(presanja). Pri rdecih vinih je to obicajna praksa, poteka hkrati z alkoholnim vrenjem
in traja, glede na Zeleni slog vina, od nekaj dni do enega meseca dni ali celo dlje. Cilj
maceracije je raztapljane jagodne koZice zaradi barvil, taninov in arom. Pri oranznih
vinih traja vedno vec kot mesec dni. Pri belih in rosé vinih se drozga macerira
izjemoma, kar traja nekaj ur, do enega dneva ali Se vec.
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Oksidirano vino

Prevec zracenja sprozi pri vinu proces oksidacije, ki prizadene vino v videzu, vonju in
okusu. Vino deluje prezraceno, izgubi sveZino, arome postanejo medle, okus plehek.
Pri mladem vinu se napaka pokaze v rjavenju videza vina, vonj in okus pa spominjata
na naribana, postana jabolka. Pri rdecih vinih je rjavenje usodnejse zaradi razgradnje
rdecih barvnih snovi.

PTP
Kratica za zasciteno vino Priznano Tradicionalno Poimenovanje, ekvivalent francoski
oznaki AOC.

Ravnotezje vina
Predstavlja kljucni parameter kakovosti vina. Pri belih vinih se ugotavlja med kislo in
sladko stranjo, pri rdecih pa med sladkim, kislim in taninskim okusom.

Retro-olfaktivno vonjanje

Vino je v ustih in s priprtimi ustnicami srkamo zrak. Hlapne molekule arom se
sproscajo, dospejo na vonjalno sluznico v zgornji nosni votlini, kjer zaznamo nove
arome.

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces bayanus...
vinske kvasovke

Stabilizacija vina

Vino, pripravljeno za stekleni¢enje, se lahko stabilizira z dovoljenimi sredstvi
na dolocene sestavine (beljakovine, vinski kamen...) ali izjemoma s povisano
temperaturo (bioloska stabilizacija), da se prepreci morebitno skodljivo delovanje
kvasovk in bakterij.

Saptalizacija
Po zakonu o vinu kontrolirani dodatek sladkorja med alkoholnim vrenjem v most, da
se popravi sladkorna stopnja slabih letnikov.

Tanini

Tanini grozdja se nahajajo predvsem v jagodni koZici, med nego vina v lesenih sodih
se izluzZijo tudi iz lesa. So bistven sestavni del okusa in predstavljajo potencial za
zorenje rdecih vin.

Telo vina

Vtis, zaznava v ustih, na osnovi vsebnosti etanola, sladkorjev, polialkoholov,
mineralnosti, taninov, kislin... Na osnovi bogastva teh sestavin delimo vina na krepka,
strukturirana, tezka ali lahka, Sibka.

Terroir
Vinogradniski pojem terroir je skupek dejavnikov tal, topografije, podnebja, vinske
trte in tradicije (znanja) vinogradnikov, ki vplivajo na znacaj in kakovost vin.

Tipika vina
Spada med najtezje naloge za oceno vina. Tipicnost se razume kot unikaten znacaj,
prepoznaven glede na okolis pridelave.

UravnoteZenost vina
Pri oceni ima najvecjo veljavo. Pomeni harmonijo med razlicnimi sestavinami vina v
ustih: kisline, alkohol, oljnatost, tanini, sladkoriji...

Zamasek

Vonj in okus vina po pokvarjenem plutastem zamasku. Zaradi plesnive plute, ki se
razkuzuje s trikloranizoli (TCA) med izdelavo zamaskov, se razvije neprijeten plesniv
vonj in se ga navzame vino.

Zveplec (»bekser«)

V mladem vin se kmalu po kon¢anem alkoholnem vrenju lahko pojavi vonj po gnilih
jajcih, ki ga povzro¢i nastali zveplovodik (H2S). Ce se ga z zraéenjem pravocasno ne
odstrani, se poveZe z etanolom v merkaptan, ki je teZje odstranljiv. V tem primeru se
pojavljajo arome po oZgani gumi, kuhani cvetaci, ¢esnu, vrecevini...

Zveplov dioksid (SO2)

Najstarejsi konzervans za vino. Vino SCiti pred oksidacijo in mikrobioloskimi
nevarnostmi. Vsebnosti so predpisane z zakonom o vinu, razlicno, glede na vinske
kategorije.
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Obrazec za ljubiteljsko ocenjevanje vin:

Oznaka vina: Vinorodni okolis, lega:
Pridelovalec: Letnik vina:-------------- Datum:--------mmmmmmmmmeeee
VIDEZ VINA

Bistrost(motno,zmeglico, dokajbistro, bistro, kristalnobistro):
Barva glede na intenzivnost (bleda, svetla, srednje intenzivna, intenzivna, globoka,
nepresojna):----------------

Barva glede na sorto, zrelost (neustrezna, ustrezna, korektna glede na kakovost):---

AROMA/ CVETICA (buke)
Intenzivnost (nezaznavna, zaznavna, dokaj intenzivna, intenzivna):-----------------
Sestavljenost (vinske, sortne, cvetlicne, sadne, za¢imbne, travnate, animalne, lesne):

Odkritost (necist vonj; napaka, bolezen, sortnost, Cistost, iskrenost):--------------------

Kakovost (nevtralna, preprosta, dobra, prav dobra, odli¢na):

Splosen vtis (preproste, kakovostne, izjemne arome):

OKUS
Prvi obcutek: prijeten, vitek, poln...

Razvoj v ustih (ravnotezje med osnovnimi okusi, sinergija; med kislim in grenkim je

neprijetna, kompenzacija; med sladkim in kislim je harmonicna):
UravnoteZenost (harmonija med sladkim, kislim in tani¢nim okusom):----------------- .
Dolzina: kratka, oznaki vina primerna, zelo dolgo vino.

Odkritost: popolna odsotnost napak, Sibko zaznavanje napake, izrazena
pomanjkljivost, napaka, bolezen.

Splosna ocena (nic posebnega, preprosto, nevtralno vino, prepoznaven znacaj; sorta,

vinski slog, tradicionalno vino, izjemno vino):

POVZETEK

Razvoj (Se pocakati, navrhuncu kakovosti, postarano):

Tipicnost (dvoumna, ne ustreza oznaki, prepoznavna sorta, poreklo, PTP zasciteno

vino, izjemno vino):-------------------

Razmerje kakovost — cena (ugodno, prepoceni, predrago):

Pijemo vino, ki smo ga vredni. Ce so na trgu slaba vina,
so zato, ker so »slabi« pivci.
(E. Peynaud)

Na odnos kupcev do vina se da vplivatiz etiketamiin raznimi manipulacijami.
Zato se je potrebno nauditi degustirati, da nam ne bo »zvitix marketing
opral mozganov.

Cena je tudi eden od psiholosko vplivnih elementov predstavljanja vina.
Delez kakovosti, okusnosti naj bi izgubljal na vlogi z rastjo cene. Bolj so vina
draga, manj je to odvisno od sestave vina. Psihologija ugotavlja, da je okus
v glavi in ne v steklenici. Dobro je tisto, kar ugaja, toda ne na splosno brez
koncepta, temvec »razlicno, glede na kulturo ljudi«.

S Lol
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