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1 UVOD 
 

Anthelmme Brillat-Savarin v knjigi Fiziologija okusa pravi: èOdkritje nove jedi 

ļloveġtvu prinaġa veļ sreļe kot odkritje nove zvezdeç. Pomen vina kot sestavnega dela 

gastronomske ponudbe se je spreminjal v razliļnih zgodovinskih obdobjih. 

 

Esej èFiziologija okusaç francoskega gastronoma in pravnika Brillat-Savarina (1755ï1826) je 

najpomembnejġe delo klasiļne gastronomske literature. Delo sicer ni prva gastronomska 

literatura, je pa avtor prvi, ki je gastronomijo obravnaval z znanstvenega zornega kota.  

 

Arheoloġke najdbe priļajo, da je bilo vino v starem Egiptu in Grļiji sestavni del verskega 

obreda, v antiļnem Rimu pa je spremljalo obred uģivanja hrane. Obiļaj pitja vina med 

kosilom se je postopoma razvil v prefinjeno kulturo, imenovano enogastronomija. Po 

mraļnem srednjem veku, ko je kulinarika pomenila bolj ali manj naļin preģivetja, je v 

obdobju renesanse zlasti na dvorih postalo kuhanje ponovno prefinjena umetnost.  

 

Z odkritjem Amerike leta 1492 se je v Evropi izbira in raznolikost jedi zelo poveļala, saj so 

bile na trģiġļu ġtevilne nove uģitne rastline. V baroku se je obred uģivanja v hrani in pijaļi 

najbolj razġiril v Franciji, poseben pomen pa mu je posveļal èsonļniç kralj Ludvik XVI. V 

tem ļasu so bile kulinariļne spretnosti v druģbi vina cenjene kot velika umetniġka dela. Leta 

1765 je bila v Parizu ustanovljena prva moderna restavracija in leta 1825 je Anthelme Brillat-

Savarin napisal svoje znamenito delo èFiziologija okusaç. Knjiga predstavlja prvo definicijo 

koncepta dobrega okusa in je bistveno vplivala na vso poznejġo enogastronomijo.  

 

Velika osebnost te dobe je tudi Auguste Escoffier (1846ï1935), ki so ga imeli za najveļjega 

kuharja svojega ļasa. Leta 1903 je objavil Kuhinjski vodnik in leta 1934 Veliko knjigo 

francoske kuhinje, ki je postala prava biblija enogastronomije èbelle epoqueç. V 

sedemdesetih letih se je razġirilo kreativno kuhanje s ġtevilnimi znanimi kuharskimi mojstri, 

hkrati pa se je ponovno odkrilo bogastvo mediteranske kuhinje. V ļasu globalizacije se je 

pojavila tako imenovana fuzijska kuhinja. To je kuhinja, v kateri inovativni kuharji iġļejo 

zlitje vonjav, arom in okusov jedi, pripravljenih s sestavinami iz vsega sveta.  

 

S predmetom Harmonija okusov ģelimo opozoriti na pomen skladnosti arome, vonja in okusa 

vina in jedi in tako razumeti, sprejemati in ustvarjalno spremljati sodobne trende v 

enogastronomiji. 

 

Milena Suwa Stanojeviĺ 

 



Harmonija okusov 

 

 

 

 

4 

2 ZNAĻILNOSTI VIN VINORODNIH DEĢEL SLOVENIJE 
 

  
ñTla so vinu mati, sonce oļe, kletar pa usodañ, pregovor, ki simboliļno ponazori razliļne 

vplive na kakovost vina. Razlog, veļ, da vina razdelimo po razliļnih kriterijih. Dejavnike, ki 

vplivajo na vinsko trto, je Carbonneau (2002) razdelil na tri stopnje: makroklimat (regija), 

mezoklimat (parcela) in mikroklimat (trs). Istoļasno z izbiro zemljiġļa poteka ġe izbira sorte 

in podlage ter arhitekture vinograda (gostota sajenja, gojitvena oblika, velikost listne 

povrġine in viġina debla).  

 

Izvor  ali provenienca vina nam pove, kje je bilo grozdje pridelano. Vinogradniġko obmoļje 

Slovenije sestavljajo tri vinorodne deģele, ki imajo znaļilne talne in podnebne razmere, vino 

pa podobne senzoriļne lastnosti. Geografsko poreklo vina oznaļimo po geografskem 

obmoļju, kjer je bilo pridelano grozdje in so zaradi naravnih oziroma ļloveġkih dejavnikov 

grozdje in vino pridobili doloļene lastnosti.  

 

Za vinorodne deģele Slovenije je znaļilna raznolikost pokrajine, podnebja in sestave tal. Na 

Primorskem prevladujejo sredozemske razmere z milimi zimami, na Ġtajerskem in v Panonski 

niģini pa vroļa poletja in hladne zime. Zaradi razliļnih letnih temperatur in sestave prsti lahko 

daje enaka sorta grozdja, pridelanega v drugi vinorodni deģeli, vino s popolnoma drugaļnimi 

lastnostmi.  

 

 
Slika 1: Kakovost terroirja je pogoj kakovosti vina 

Vir: http://wine.appellationamerica.com/images/appellations/features/Berger-terroir-

evaluation.jpg 

 

Vinogradniġko obmoļje Slovenije je razdeljeno na vinorodne deģele, okoliġe, podokoliġe, 

oģje okoliġe, vinorodne kraje in vinorodne lege. 

  

http://wine.appellationamerica.com/images/appellations/features/Berger-terroir-evaluation.jpg
http://wine.appellationamerica.com/images/appellations/features/Berger-terroir-evaluation.jpg
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Slika 2: Vinski in gastronomski zemljevid Slovenije 

Vir: http://www.vinskizemljevid.si/ 

 

Vinorodne deģele so Podravje, Posavje in Primorska. To je ġirġe geografsko obmoļje s 

podobnimi podnebnimi in talnimi razmerami, ki vplivajo na senzoriļne lastnosti vina, 

pridelanega na obmoļju posamezne deģele. Vinorodni okoliġi imajo znotraj vinorodnih deģel 

podobne podnebne in talne razmere, zato je tudi podoben izbor sort grozdja.  

 

Zanimivost 

 

Vinske ceste v Sloveniji 

V Sloveniji prav radi praznujemo star ljudski obiļaj Martinovo, èko moġt postane vinoç, saj 

je naġa deģela bogata po mnogih vinogradih z razliļnimi priznanimi vrstami grozdja, ki nam 

dajejo odliļna vina. Da pa bi jih lahko okuġali, so vinske ceste speljane po vinorodnih 

obmoļjih ģe od leta 1993. Povezujejo vinotoļe, turistiļne kmetije, obmoļja z naravnimi in 

kulturnozgodovinskimi znamenitostmi. Doloļenih je dvajset smeri v dolģini devetstotih 

kilometrov. Slovenske vinske ceste so: Briġka, Vipavska, Kraġka, Istrska, Belokranjska, 

Podgorjanska, Dolnjedolenjska, Gornjedolenjska, Bizeljsko-Sremiġka, Ġmarsko-Virġtanjska, 

Haloġka, Goriļka, Srednjeslovenjegoriġka, Ormoġka, Jeruzalemska, Radgonsko-Kapelska, 

Podpohorska, Mariborska, Gornjeslovenjegoriġka, Lendavska. 

 

Teme za razmislek 

1. Kako bi razloģili izraz izvor ali provenienca vina? 

2. Kako se razlikujejo vinogradniġke deģele Slovenije? 

3. Naġtejte ļim veļ kriterijev po katerih razdelimo vina.  

4. Razliļnim podnebnim razmeram ustrezajo razliļne sorte grozdja v razliļnih 

vinorodnih okoliġih.  

http://www.vinskizemljevid.si/
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5. Razmislite o vplivih geografskega porekla, talnih in vremenskih razmerah na sestavo 

in kakovost vina. 

6. Na policah trgovin poiġļite vrste vina z naġtetimi oznakami in ugotovite njihove 

znaļilnosti: 

¶ Zaġļiteno geografsko poreklo (ZGP); 

¶ Priznana geografska oznaka (PGO); 

¶ Priznano tradicionalno poimenovanje (PTP). 

 

2.1 VINORODNA DEĢELA PODRAVJE 

 

Vina vinorodne deģele Podravje se odlikujejo po imenitni sortni cvetici, aromi in prijetni 

osveģujoļi kislini. 

 

Vinorodna deģela Podravje leģi na obeh straneh Drave in sega do Panonske niģine. Na vino 

te vinorodne deģele vpliva griļevnata pokrajina in panonsko podnebje. Tu so doma vrhunska 

bela, ġe posebej predikatna vina (pozne trgatve, izbori, jagodni izbori, ledena vina in vina 

suhega jagodnega izbora). Vinorodna deģela Podravje je znana po belih vrstah sortnega vina. 

To so renski rizling, laġki rizling, sauvignon, chardonnay, beli pinot, sivi pinot, ġipon, rumeni 

muġkat, muġkat otonel, kerner, traminec, ranfol, zeleni silvanec in ranina. Med rdeļimi 

vrstami sortnega vina prevladujejo modri pinot, modra frankinja, modra kavļina, 

ġentlovrenka, zweigelt in gamay. Vinske kleti se ponaġajo tudi z odliļnimi arhivskimi 

zbirkami, saj je najstarejġe vino iz leta 1917.  

 

Zvrsti vina v tej deģelo so: janģevec, kapelļan, ljutomerļan, jeruzalemļan, haloģan, 

mariborļan. 

 

 
Slika 3: Vinorodna deģela Podravje 

Vir: http://www.provin.si/ppodrav1.html 

 

2.1.1 Vinorodni okoliġ Maribor  

 

Tabela 1: Vinorodni okoliġ Maribor 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

laġki rizling portugalka 

renski rizling modra frankinja 

http://www.provin.si/ppodrav1.html
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sauvignon ģametovka 

beli pinot   

sivi pinot  

chardonnay  

reumeni muġkat  

traminec  

zeleni silvanec  

ġipon  

muġkat ottonel  

ranina  

rizvanec  

ģlahtnine  

kerner  

kraljevina  

 

2.1.2 Vinorodni okoliġ Slovenske gorice 

 

Tabela 2: Vinorodni okoliġ Slovenske gorice (osrednji del) 

 Bele sorte  Rdeļe sorte 

laġki rizling ģametovka 

beli pinot portugalka 

chardonnay modra frankinja 

sauvignon gamay 

ġipon modri pinot 

rumeni muġkat  

rizvanec  

zeleni silvanec  

sivi pinot  

traminec  

renski rizling  

ranina  

ģlahtnine  

kerner  

  

2.1.3 Vinorodni okoliġ Radgona ï Kapela  

 

Tabela 3: Vinorodni okoliġ Radgona ï Kapela 

 Bele sorte  Rdeļe sorte 

laġki rizling modri pinot 

renski rizling  

beli pinot  

sivi pinot  

chardonnay  

sauvignon  
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traminec  

ġipon  

ranina  

rizvanec  

zeleni silvanec  

muġkat ottonel  

rumeni muġkat  

ģlahtnine  

kerner  

 

2.1.4  Vinorodni okoliġ Prekmurje 

 

Tabela 4: Vinorodni okoliġ Prekmurje 

 Bele sorte  Rdeļe sorte 

laġki rizling modri pinot 

ġipon modra frankinja 

zeleni silvanec  

sauvignon  

beli pinot  

chardonnay  

sivi pinot  

renski rizling  

rizvanec  

ranina  

ģlahtnine  

kerner  

 

2.1.5 Vinorodni okoliġ Haloze  

 

Tabela 5: Vinorodni okoliġ Haloze 

 Bele sorte 

laġki rizling 

renski rizling 

ġipon 

sauvignon 

beli pinot 

chardonnay 

sivi pinot 

rumeni muġkat 

muġkat ottonel 

traminec 
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rizvanec 

zeleni silvanec 

ranina 

ranfol 

ģlahtnine 

kerner 

 

2.1.6 Vinorodni okoliġ Ljutomer  ï Ormoģ 

 

Tabela 6: Vinorodni okoliġ Ljutomer ï Ormoģ 

 Bele sorte 

laġki rizling 

ġipon 

beli pinot 

chardonnay 

sauvignon 

renski rizling 

sivi pinot 

muġkat ottonel 

rumeni muġkat 

traminec 

rizvanec 

zeleni silvanec 

ranina 

ģlahtnine 

kerner 

 

Teme za razmislek 

Opredelite znaļilnosti vina vinorodne deģele Podravje. 

 

2.2 VINORODNA DEĢELA POSAVJE 

 

Vinorodna deģela Posavje je slikovita griļevnata pokrajina, ki se nahaja med rekami Sava, 

Krka, Temenica in Sotla. Sinonim vina za Dolenjsko je cviļek, ki je posebej zaġļiteno 

namizno deģelno vino.  

 

Izmed belih sort vina prevladuje laġki rizling, izmed rdeļih sort vina pa modra frankinja 

(15ï20 %), ģametna ļrnina (40ï50 %), kraljevina (10ï15 %), laġki rizling (do 10 %) in ostale 
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sorte (ġentlovrenka, portugalka, modri pinot do 15 %). Cenjena je tudi metliġka ļrnina, ki je 

zvrst vina. Zvrst i vina so ġe: bizeljļan, belokranjec, sremiļan in metliġka ļrnina.  

 

 
Slika 4: Vinorodna deģela Posavje 

Vir: http://www.provin.si/ppodrav1.html 

 

2.2.1 Vinorodni okoliġ Ġmarje ï Virġtanj 

 

Tabela 7: Vinorodni okoliġ Ġmarje ï Virġtanj 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

laġki rizling frankinja 

sauvignon modri pinot 

beli pinot ģametovka 

chardonnay portugalka 

zeleni silvanec kraljevina 

renski rizling ġentlovrenka 

traminec gamay 

ranina zweigelt 

rizvanec  

ģlahtnina  

kerner  

 

2.2.2 Vinorodni okoliġ Bizeljsko ï Sremiļ 

 

Tabela 8: Vinorodni okoliġ Bizeljsko ï Sremiļ 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

laġki rizling frankinja 

beli pinot ģametovka 

chardonnay modri pinot 

sauvignon portugalka 

rumeni plavec kraljevina 

http://www.provin.si/ppodrav1.html
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zeleni silvanec ġentlovrenka 

renski rizling gamay 

traminec zweigelt 

ġipon  

ranina  

rizvanec  

ģlahtnina  

kerner  

 

2.2.3 Vinorodni okoliġ Dolenjska 

 

Tabela 9: Vinorodni okoliġ Dolenjska 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

laġki rizling modra frankinja 

beli pinot modri pinot 

chardonnay ģametovka 

zeleni silvanec portugalka 

renski rizling kraljevina 

sauvignon ġentlovrenka 

ranina gamay 

rumeni plavec zweigelt 

ģlahtnina  

Kerner  

 

2.2.4 Vinorodni okoliġ Bela krajina  

 

Tabela 10: Vinorodni okoliġ Bela Krajina 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

laġki rizling modra frankinja 

beli pinot modri pinot 

chardonnay ġentlovrenka 

zeleni silvanec kraljevina 

rumeni muġkat ģametovka 

renski rizling gamay 

ranina zweigelt 

sauvignon  

ģlahtnina  

kerner  
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Zanimivost 

 

Vino cviļek (PTP)  

Vino z oznako priznanega tradicionalnega poimenovanja je suho, mirno vino svetlo rdeļe do 

rubinaste barve, z aromo po jagodiļastem sadju in neģnim taninskim okusom. Grozdje za vino 

cviļek PTP se prideluje znotraj vinorodnega okoliġa Dolenjska. Cviļku dajejo znaļilnosti 

sorte modra frankinja, portugalka, ģametovka in kraljevina, kakovost pa mu izboljġajo 

ġentlovrenka, laġki rizling in zeleni silvanec. Spoznamo ga po svetlo rdeļi barvi, relativno 

visoki kislini 6,0 do 9,5 g/l in 8ï8,5 do 10,0 % koliļini alkohola. Zdravniki ga priporoļajo 

ģelodļnim in sladkornim bolnikom.  

 

Teme za razmislek 

Opredelite znaļilnosti vina vinorodne deģele Posavje. 

 

2.3 VINORODNA DEĢELA PRIMORSKA  

 

Sinonim vina Vinorodne deģele Primorska je teran PTP. To je rdeļe, suho, mirno vino z 

zmerno vsebnostjo alkohola do najveļ 13,0 vol. % in vonjem in okusom po gozdnih sadeģih. 

Njegova barva je znaļilno rubinasto rdeļa, lahko z vijoliļnimi odtenki, vino ima znaļilno 

viġjo vsebnost mleļne in ostalih organskih kislin 6,0 do 11 g/l (mleļna kislina kot del skupnih 

kislin za vino, kjer se bioloġki razkis ġe ni zaļel 1ï5 g/l) ter polifenolnih snovi najmanj 

900 mg/liter. Na kakovost vina teran vplivajo sestava rdeļe kraġke zemlje (jerina ali terra 

rossa), sorta grozdja refoġk, ki jo na njej gojijo in kraġko podnebje z burjo. Vino teran PTP 

pridelujejo le na obmoļju podokoliġa Kraġke planote, znotraj vinorodnega okoliġa Kras. Zelo 

cenjeno je tudi vino teranton, ki je pridelano iz vinske sorte refoġk, ki na kraġkih tleh dobro 

uspeva. Pomembno je, da trta ni preveļ obremenjena (najveļ 1,5 do 2 kilograma grozdja na 

trto). Ob toplih sonļnih dneh v ļasu dozorevanja grozdje lahko doseģe visoko sladkorno 

stopnjo ( merjeno v moġtu 108 ÁOe) kar je v kombinaciji s fenolno zrelostjo garancija za vino 

vrhunske kakovosti. Postopek predelave grozdja je enak kot pri teranu, le da je maceracija 

grozdja daljġa in traja do ġest mesecev. Vino je primerno tudi za nekajletno zorenje v lesenih 

sodih, pa tudi za barikiranje. Vino teranton je izvrstno z kraġkimi dobrotami, kot so ġelinka, 

ģvacet s hruhovimi cmoki, kraġkimi ġtruklji z orehi in omako iz teranovega likerja.  

 

Na znaļilnost vina vinorodne deģele Primorska vpliva blago sredozemsko podnebje. Izmed 

belih sort vina so najbolj znane rebula, malvazija, chardonnay, beli in sivi pinot, semignon, 

pinela in zelen. Rdeļe sorte vina so merlot, barbera, cabernet sauvignon in refoġk. To je tudi 

sorta grozdja, iz katere je znaļilen kraġki teran, ļe trto gojijo na Krasu, in vino refoġk v 

koprskem okoliġu.  

 

Samonikla vinska trta vitovska dobro uspeva na kraġkih in vipavskih tleh. Botaniļno naj bi 

bila kriģanec med malvazijo in glero (po trti in grozdju spominja na ti dve sorti). Poznamo jo 

tudi pod imenom grganja ali vitovska grganja. Kletarjem predstavlja ustvarjalni izziv saj 

lahko dobijo s hitro anaerobno predelavo sveģe, sadno in lahkotno vino. Ļutiti je 

vinogradniġko breskev, jabolko in hruġko. Popolnoma drugaļno je starejġe vino z bogatim 

http://sl.wikipedia.org/wiki/Vinorodna_de%C5%BEela_Primorska
http://sl.wikipedia.org/wiki/Vinorodna_de%C5%BEela_Primorska
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telesom kot posledica maceracije drozge. Po vonju in okusu spomina na med jedrca mandlev. 

Ļisto nekaj posebnega pa je barikirana vitovska grganja. 

 

V Goriġkih Brdih je doma avtohtona sorta pikolit, ki jo zorijo na zelo izviren naļin. Potapljaļi 

se potopijo v globino ġestih metrov v briġko korito Krļnik, kamor varno spravijo steklenice v 

zaklenjene ģiļne koġare. Te zorijo pri osem stopinj celzija vse do naslednje trgatve. 

 

Ledena trgatev v Brdih je prava redkost, pa vendar je vsakih nekaj let mesec december zelo 

hladen. Pogoj za ledeno trgatev je tri dni zaporedoma temperatura pod sedem stopinj celzija. 

Po trgatvi grozdje hitro stiskajo. Ļeprav dobijo malo soka ima to izredno visoko sladkorno 

stopnjo, kar 180 
o
Oe. 

 

Zvrsti vina: vipavec, vrtovļan, capris, rose, koprļan, kraġevec, briġko vino.  

 

 
Slika 5: Vinorodna deģela Primorska 

Vir:  http://www.provin.si/ppodravje1.html 

  

2.3.1 Vinorodni okoliġ Goriġka Brda 

 

Tabela 11: Vinorodni okoliġ Goriġka Brda 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

rebula merlot 

beli pinot cabernet franc 

chardonnay cabernet sauvignon 

sauvignonasse modri pinot 

malvazija prosecco 

sauvignon refoġk 

sivi pinot  

  

http://www.provin.si/ppodravje1.html
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2.3.2 Vinorodni okoliġ Vipava 

 

Tabela 12: Vinorodni okoliġ Vipava 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

zelen merlot 

pinela barbera 

klarnica cabernet sauvignon 

sauvignonasse modri pinot 

beli pinot prosecco 

chardonnay refoġk 

sauvignon  

malvazija  

rebula  

laġki rizling  

 

2.3.3 Vinorodni okoliġ Kras 

  

Tabela 13: Vinorodni okoliġ Kras 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

refoġk-teranovka vitovska grganja 

cabernet sauvignon malvazija 

merlot chardonnay 

modri pinot beli pinot 

prosecco rebula 

 sauvignon 

  sivi pinot 

 laġki rizling 

 

2.3.4 Vinorodni okoliġ Koper 

 

Tabela 14: Vinorodni okoliġ Koper 

 Bele sorte Rdeļe sorte 

refoġk malvazija 

cabernet franc beli pinot 

cabernet sauvignon chardonnay 

maloļrn rumeni muġkat 

merlot sivi pinot 

modri pinot sauvignon 

prosecco  
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Zanimivost 

Naļin vzgoje vinske trte in koliļina pridelka moļno vpliva na kakovost grozdja. Poslediļno 

ima vino manj kisline in bolj poln okus. Vse bolj pomemben je tudi okus avtohtonih sort 

gozdja in vina.  

 

Vsebnost snovi terana PTP Vir: UL ġt.: 94/2005, sprememba ġt.: 3/2006  

¶ dejanski alkohol:najveļ 13,0 vol .%.; 

¶ titracijske kisline: 6,0 do 11 g/l; 

¶ reducirajoļi sladkor: do 4 g/l.  

Vinu v kozarcu je potrebno dati ļas, da se odpre. 

 

Teme za razmislek 

Opredelite znaļilnosti vina vinorodne deģele Primorska. 

 

2.3.4.1 Razġirjene sorte vina 

 

Laġki rizling je najbolj znana in razġirjena trta pri nas. Udomaļena je v Podravju, Posavju in 

Vipavski dolini na Primorskem. Sorta je francoskega porekla. Polsuho vino, rumenkasto 

zelene barve, z lepo izraģeno sortno cvetico, ki vļasih spominja na vonj po vinogradniġkih 

breskvah. Sorta je zelo hvaleģna, saj daje v Ljutomersko-ormoġkem vinorodnem okoliġu zelo 

kakovostna vina tudi v slabġih letinah. Laġki rizling priporoļamo k najrazliļnejġim 

prigrizkom, ajdovim krapcem, perutnini, zelenjavnim jedem in drugim mesnim jedem.  

 

Sinonim: welschriesling 

Barva: zelenkasto rumena 

Vonj: limona, zgodnja jabolka, milo cvetliļen 

Okus: lahkoten, sveģ 

 

Malvazija  ï vedno bolj pomembna sorta za celotno vinorodno deģelo Primorsko. Moģna 

raznovrstna uporaba, vkljuļno s peninami, barikiranim vinom in predikatnimi vrstami. 

 

Sinonim: malvasia, malvasie blanche 

Barva: slamnato rumena z zelenimi odtenki  

Vonj: eksotiļno sadje, akacija 

Okus: temperamenten, sveģ, blaga grenļiļa 

 

Refoġk ï najbolj razġirjena sorta v Slovenski Istri. Je zelo posebna, saj daje rdeļe vino s 

poudarjeno kislostjo, kar ni usklajeno z mednarodnim okusom. Izrazito umeġļena v lokalno 

okolje.  

 

Sinonim: refosco d' Istra 

Barva: intezivno rdeļa z vijoliļastim odtenkom 

Vonj: viġnja, malina, minerali 

Okus: kiselkast, malo trpek, dokaj harmoniļen 
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Rebula ï uspeva na briġkih lapornatih tleh in pod vplivom blagega mediteranskega 

podnebja.Vino je zaradi vsebnosti kislin prijetno osveģujoļe, ima neģno cvetico in saden 

okus. Je pitno kot preprosto ali predikatno vino iz suġenega grozdja.  

 

Sinonim: ribolla gialla 

Barva: sneģno rumena z zelenimi odtenki  

Vonj: prikrito saden in cedra 

Okus: ģivahen, piten  

 

Ġipon ï po razprostranjenosti druga sorta v Podravju. Sodi med avtohtone in tradicionalne 

sorte. Legenda pravi, da je ime nastalo iz francoskega èsi-bonç, kar pomeni ètako dobroç, 

tako naj bi vzklikali kriģarji, ki so na poti do Jeruzalema preġli naġe kraje. Sorta nima 

mednarodne veljave, vendar ima vino identiteto, ki jo izkaģe skozi mineralnost. Podobno kot 

pri laġkem rizlingu lahko tudi ġipon ponudi dnevno spremljavo ali visok predikat. Ponavadi se 

potrudimo, da ġipon okusi vsak gost. Vino je suho, v dobrih letnikih tudi polsuho z neģno 

sadno sortno aromo. Kislina, ki je harmoniļno vgrajena v ne previsok alkohol, daje ġiponu 

prijetno sveģino, kar odliļno dopolnjuje ġtevilne mesne in pikantne jedi, ġe posebej pa meso iz 

t¿nke.  

 

Sinonim: furmint 

Barva: zelenkasto rumena 

Vonj: limeta, vļasih ananas 

Okus: mineralen in zanimiv  

 

Ranina ï sorta je kriģanec med belim pinotom in zelenim silvancem. Od pinota je prinesla 

polnost, od silvanca pa eleganco v aromi. Pripisujemo ji avtohtonost. Je zelo zgodnja sorta, ki 

zahteva dobre in sonļne lege. Doseģe visoko sladkorno stopnjo in je zelo primerna tudi za 

vina posebne kakovosti oziroma predikatne vrste vina. Ima svojevrstno cvetico in neģno 

muġkatno aromo, ki jo znajo ceniti samo najboljġi sladokusci. Vino je bogato, vrhunsko in 

polsladkega okusa, z nekoliko niģjo kislino. Priporoļljiva je med ali po obroku, k sladicam ali 

pa kot popolnoma samostojen kozarec vina v prijetni druģbi.  

  

Sinonim: bouvier, radgonska ranina  

Barva: gosta rumenkasta  

Vonj: poudarjeno cveten, po lipi  

Okus: ekstrakten, ġirok  

 

Pinela ï najdemo jo le v Vipavski dolini in le malo na Krasu. V naġih krajih je poznana ģe od 

leta 1932. Sorta daje zelo polne vrste vina, ki lahko spremljajo zahtevnejġe jedi.  

 

Sinonim: pinella 

Barva: rumenkasta 

Vonj: cvetliļno saden in zaokroģen 

Okus: uravnoteģen, krepek, dolg zaton  

 

Zelen ï znaļilna sorta za zgornjo Vipavsko dolino. Konzorcij Zelen skrbi za originalne 

polnitve. Sorta ima v Sloveniji velik ugled in je ne najdemo nikjer drugje.  

 

Sinonim: vipavski zelen 

Barva: slamnato rumena z opaznimi zelenimi odtenki  

Vonj: jabolka, hruġke, roģmarin  
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Okus: zrel, pikanten  

 

Ģametovka ï na Lentu v Mariboru imajo veļ kot 400 let staro trto ģametovke, ki ġe vedno 

vsako leto rodi. Opisana je v Guinnessevi knjigi rekordov.  

 

Sinonim: Kºlner Blauer  

Barva: svetlo rdeļkasta,  

Vonj: izrazito saden, po malini  

Okus: lahek, kiselkast, sveģ  

 

Vitovska grganija ï sorto najdemo na slovenskem in italijanskem delu Krasa in postaja zelo 

modna. Poreklo ni pojasnjeno. Pogosto jo zamenjujejo za rebulo, kar je napaļno.  

 

Barva: slamnato rumena 

Vonj: sveģ, saden, rahlo mineralen  

Okus: lahkoten, ker vino nima visokega alkohola, prijetno kiselkast 

 

Rumeni plavec ï vļasih razġirjeno sorto najdemo le na Bizeljskem. Ļe trs ni preobremenjen, 

je vino srednje polno. 

 

Barva: slamnato rumena, intenzivna  

Vonj: saden, po hruġki  

Okus: srednje poln do poln, bogat  

 

Ranfol ï doma na Ġtajerskem in nekoļ precej razġirjena sorta. Danes veļinoma konļa v 

zvrsteh vina.  

 

Barva: slamnata, zelo svetla 

Vonj: cvetno saden 

Okus: lahen, pitek, kiselkast  

 

Kraljevina  ï je sorta, ki veliko rodi in na soncu dobi rahlo rdeļkast odtenek. Je obvezna 

sestavina cviļka, zato jo teģko najdemo samo.  

 

Barva: zelo svetla, rumenkasta 

Vonj: nevtralen, blago cveten  

Okus: lahkoten 

 

Cipro  ï ponovno odkrita sorta v Slovenski Istri, ki pridobiva na ugledu, vendar je zelo redka.  

 

Barva: izrazito rdeļa 

Vonj: muġkaten  

Okus: topel, gladek  

 

Ġentlovrenka ï vļasih je bila bolj popularna kot danes in je bila namenjena cviļku. Veļino 

ġentlovrenke konļa v razliļnih rdeļih zvrsteh zelo pitkega vina. Najdemo jo predvsem v 

Posavju. Krepkih, teģkih vrst vina iz te sorte pri nas ne pridelujemo.  

 

Sinonim: St. Laurent  

Barva: jagodna z vijoliļastim odtenkom 

Vonj: prijetno saden z rahlo izstopajoļo malino 

Okus: srednje poln, enostaven in eleganten  
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2.3.4.2 Razġirjene mednarodne sorte 

 

Beli pinot ï je sorta, ki ponovno prihaja v ospredje, ponavadi jo odlikuje polnost, s telesom 

skladna kislost in aroma, ki spominja na hruġko. Tako jo pogosto najlaģje spoznamo. Vino je 

zlato rumene barve. Prijetna aroma se odliļno poda k ne preveļ zaļinjenim jedem. 

 

Sinonim: pinot blanc, pinot bianco, weissburgunder  

Barva: poudarjeno rumena 

Vonj: hruġka, grenivka, kutina, karamela  

Okus: eleganten, poln  

 

Cabernet sauvignon ï vrhunska sorta z izrednimi organoleptiļnimi lastnostmi. Vino je rdeļe 

rubinaste barve, ekstraktno in polnega okusa. V travnati cvetici zasledimo tudi aromo gozdnih 

sadeģev in borovnice. Pogosto se pojavi v zvrsteh, ki so podobne bordojcem. V zadnjih letih 

vino odlikuje izrazitejġa sortnost.  

 

Sinonim: cabernet 

Barva: temno rdeļa z vijoliļnimi odtenki 

Vonj: ļrni ribez, tobak, zeliġļa, divjaļinsko meso 

Okus: krepko, sladko taninast, dolg pookus  

 

Chardonnay ï najbolj razġirjena in najstarejġa bela sorta iz skupine pinotov, ki ģe ġest stoletij 

oblikuje sloves belih burgundskih vin. Najdemo jo v vseh vinorodnih deģelah Slovenije. 

Primerna je za pridelavo penine , mirnega in predikatnega vina. Vino se odlikuje po izredno 

neģni sortni cvetici in prepoznavni sveģi sadni aromi, je polno, jedrnato in ekstraktno bogato 

ter ognjevito s prikupnim in dolgim odhodom. Chardonnay se prilega tako k ribam in 

morskim sadeģem kot tudi k mesnim jedem, najrazliļnejġim sirom in vsekakor k prleġkim 

kvasenicam.  

 

Sinonim: marillon blanc 

Barva: izrazito rumena, globoka 

Vonj: marelice, melona, sveģe maslo  

 

Renski rizling ï mednarodno znana sorta je na tretjem mestu po razprostranjenosti. Pravijo 

mu kralj med vini in vino za kralje. Torej gre za izjemno sorto, ki po nekajletnem staranju 

spremeni senzoriļni profil v prid zaznav po petroleju in kerozinu, kar je tudi dominantna 

aroma, po kateri ga zlahka spoznamo. V zadnjih letih je sorta v mednarodnem vzponu.  

 

Sinonim: riesling 

Barva: zelenkasto rumena do slamnato rumena 

Vonj: breskve in zrele marelice, pri nas opazni cvetliļni vonji  

Okus: ģivahna kislina in bogato telo  

 

Merlot  ï mlada sorta iz Francije, ki jo prviļ zasledimo v 18. stoletju. Ime je dobila po ptiļih -

kosih, ki so radi kljuvali grozdje, oziroma je barva kosa podobna barvi zrelih jagod. Vino je 

rubinasto rdeļe barve, ki z leti dobi jantarni odtenek. Vonj spominja na maline, robidnice, 

murve in slive. Ima bogat, saden okus z zelo dobro usklajenimi tanini, rahlo dimast in z 

dolgim zatonom. Merlot je pomembna sorta za razliļne zvrsti. 

 

Sinonim: merlo, merlou 

Barva: rubin ļeġnja 
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Vonj: ļeġnje, slivova marmelada, po dimu 

Okus: uglajen, rahlo taninast, poln in harmoniļen  

 

Cabernet franc ï se najde le pri manjġem ġtevilu vinogradnikov, ki so specialisti za to sorto. 

Navkljub zanimivi aromi je koliļinsko nepomembna.  

 

Sinonim: breton  

Barva: srednja temno kamnita rdeļa 

Vonj: jagodiļevje, temna ļokolada, travnat 

Okus: neģno trpkast, srednje poln, obstojen  

 

Barbera ï le redko jo najdemo kot samostojno vino, ļeprav pridobiva na veljavi. Kakovost 

vina je zelo odvisna od pridelka grozdja po trti.  

 

Sinonim: barbera d' Asti, barbera noir 

Barva: ļeġnjevo rdeļa 

Vonj: ribez, viġnje, praprot 

Okus: prijetno kiselkast, srednje poln, pitek  

 

Sauvignon ï v zadnjih letih se naġi najbolj imenitni sauvignoni lahko kosajo s svetovno 

konkurenco. Sorta je bila v davnini k nam prineġena iz Bordeauxa. V naġem okolju se odliļno 

obnese, saj ima dobre znaļilnosti tudi v slabġih letinah. Vino je prijetno sveģe, ne preteģko ter 

bogato na ekstraktu, ima harmoniļno telo z zapeljivo cvetico, ki spominja na vonj po senu. 

Sauvignon se prileģe ob peļeni gosi ali raci z mlinci, postreģemo ga k ribi v omaki ter k 

jedem, pripravljenim iz mlade divjaļine in teletine, odliļno se poda tudi k skoraj vsem jedem 

s paradiģnikovo omako.  

 

Sinonim: sauvignon blanc 

Barva: svetlo rumena, ģivahna  

Vonj: bezgovo cvetje, pokoġena trava, paprika, kosmulja  

Okus: sveģ, harmoniļen, srednje poln  

 

Sivi pinot ï v zadnjih letih zelo popularna in modna sorta na mednarodnem trgu. Ob sadnih 

zaznavah se rada pojavi neģna animaliļna zaznava, po oranģnem odtenku pa jo prepoznamo 

ģe na videz. Grozdje, pred ļasom imenovano rulandec, daje vrhunska plemenita vina, 

zamolklo zlate barve, polnega znaļaja in zaokroģenega okusa z znaļilno cvetico. V mladosti 

je sivi pinot ognjevito vino, v katerem se buketne snovi imenitno razģivijo. Poskusiti velja 

izbore ali pozne trgatve dobrih letnikov, da spoznamo vso njegovo veljavo in pravi znaļaj. 

Rodi zelo skromno, vendar daje vrhunsko vino z bogatim ekstraktom in polsladkega okusa. 

Lahko je oļarljivo letniġko vino ali pa visoko predikatno vino, ki se poda k razliļnim jedem, 

ġe posebej k neģnim sladicam. Vonj spominja na tropsko sadje (ananas, grenivka), maslo, 

hruġke in cimet. Je moļnejġe vino. Sladkost viġjih alkoholov nam daje obļutek svilnatosti. 

Vino je bogatega okusa, harmoniļno sz dolgim pookusom. 

 

Sinonim: pinot grigio, pinot gris, rulªnder  

Barva: rumena, pogosto z oranģnimi odtenki 

Vonj: ananas, grenivka in pridih cimeta 

Okus: alkoholno bogat, zrel, kompleksen  

 

Traminec ï poznamo dve razliļici, zato loļimo traminec in diġeļi traminec. Kot pove ime, 

gre za aromatiļno sorto, ki ima v Sloveniji odliļen sloves. Lahko je povsem suho vino ali pa 

visok predikat. Uspeva na najbolj sonļnim legah. Vino je zlato rumene barve z znaļilno trajno 
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aromo in bogato, prijetno cvetico, ki spominja na divje vrtnice. Ob pokuġanju traminca se v 

ustih sproġļajo predvsem plemenite snovi, ki dajejo vtis razkoġnosti. Polnost dajeta vinu 

ekstrakt in alkohol, nekoliko niģja kislina in polsladki okus pa zaokroģita harmonijo vina. 

Ponudimo ga ob posebnih priloģnostih in v prijetni druģbi k prekmurski gibanici ali orehovi 

potici, odliļno pa se poda tudi k sirovemu zavitku.  

 

Sinonim: gew¿rztraminer, traminer 

Barva: rumena z zlatimi odtenki 

Vonj: lipovo cvetje, divje vrtnice 

Okus: sladkast, manj kisel 

 

Rumeni muġkat ï je aromatiļna sorta, ki je razġirjena v vseh vinorodnih deģelah in prav 

povsod izkaģe posebne vonjalne znaļilnosti. V Podravju bo aroma bolj cvetna in fina, v 

Posavju elegantna in polnejġa in na Primorskem sestavljena in izrazita. Doma je iz Francije z 

obmoļja Loire. Rumeni muġkat je ena izmed najstarejġih muġkatnih sort, ki zahteva odliļne 

lege in peġļena zraļna tla. Ta sorta je izredno obļutljiva in le pri pravoļasni trgatvi in pravilni 

predelavi dobimo enkratno aromatiļno vino z bogatim in polnim okusom ter prijetno cvetico. 

Sveģino mu daje prijetna kislina, ki se harmoniļno druģi z alkoholom in ostankom sladkorja. 

Najboljġi je mlad, saj takrat pokaģe svoje najboljġe sortne znaļilnosti. Ponudimo ga po 

dobrem kosilu ob sladici, lahko pa tudi skupaj s torto ali orehovo potico.  

 

Sinonim: gelber muskateller, muscat ¨ petits grains  

Barva: zlato rumena 

Vonj: muġkat, limona, vanilija 

Okus: srednje poln, pogosto sladkast, zelo obstojen  

 

Rizvanec ï v zadnjih letih popularno mlado vino, ki nima potenciala za staranje. Zelo redko 

najdemo to sorto kot samostojno vino oziroma blagovno znamko.  

 

Sinonim: Mueller- Thurgau 

Barva: svetla do neģno rumena 

Vonj: rahlo aromatiļen, tudi rastlinski 

Okus: srednje poln in mil 

 

Modra frankinja  ï ponavadi srednje polno vino, ki ga odlikuje prijeten rastlinski znaļaj in 

rahla pikantnost. Lahko je razmeroma preprosto in pitko vino, lahko pa je tudi resna rdeļina. 

Odloļitev je v rokah vinogradnika in vinarja.  

 

Sinonim: blaufrªnkisch 

Barva: ģivahno rdeļa 

Vonj: robide, murva, ļokolada 

Okus: zaznavamo kisel, srednje poln, dokaj harmoniļen  

 

Modri pinot  ï skoraj ni resnega peneļega vina, ki poleg chardonneya ne bi vkljuļil tudi 

modri pinot in skorajda ne more biti moderne vinorodne deģele, ki se ne bi poizkusila s 

pridelavo sorte, ki ji vinarji pripisujejo zahtevnost in razvajenost. Zelo modna sorta.  

 

Sinonim: pinot noir 

Barva: znaļilno opeļnato rdeļa 

Vonj: jagode, ļeġnje, kava, usnje 

Okus: neģno kiselkast, eleganten, vabljiv 
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Kerner  ï je sorta, ki je po aromatskih znaļilnostih podobna renskemu rizlingu. Svoje ļase je 

bila zelo popularna, ker je lahko tudi v slabih letih lepo dozorela. Odlikuje se tudi po 

predikatnih vrstah vin. V zadnjih letih se ni ġirila.  

 

Barva: svetlo slamnata 

Vonj: rahla muġkatna cvetica, tudi cvetna 

Okus: poln, pogosto s nepovretim sladkorjem  

 

Muġkat ottonel ï srednje pozna sorta, ki se odlikuje s harmoniļno muġkatno cvetico, ki je 

manj agresivna kot pri rumenem muġkatu. V Sloveniji ni zelo razġirjena, vendar ima svoje 

zagovornike. 

 

Sinonim: muscat ottonel  

Barva: neģno rumena  

Vonj: fina muġkatna in cvetna  

Okus: zmerno kisel in srednje poln  

 

Syrah ï v zadnjih letih najbolj popularna sorta na svetu, ki se vedno bolj ġiri na vseh 

kontinentih. Zahteva obilo sonca, saj le v polni zrelosti izrazi ves potencial.  

 

Sinonim: shiraz  

Barva: temno rubinasta, globoka 

Vonj: izrazito saden, balzamiļen  

Okus: zelo poln, strukturen in kompleksen  

 

Zeleni silvanec ï nekoļ zelo popularna sorta je izgubila zalet. Zaradi fine, neģno vinske 

arome ni ulovila velikega ġtevila pivcev. V Sloveniji jo najdete samo na Ġtajerskem.  

 

Sinonim: gruner silvaner  

Barva: zelo svetlo rumenkasta  

Vonj: rahlo cveten in saden  

Okus: srednje poln z rahlo kislim poudarkom, pitek  

 

Zweigelt ï zelo redka sorta v Sloveniji, vsega skupaj okoli 160 hl, vendar se ġtevilo 

ljubiteljev poveļuje. Nekoliko bolj je razġirjena v sosednji Avstriji.  

 

Barva: temno ļeġnjevo rdeļa  

Vonj: saden, po slivi z rastlinskim poudarkom  

Okus: srednje poln do poln, z lepimi tanini, obstojen  

 

Gamay ï v Sloveniji ni veliko pridelovalcev, ki bi sorto stekleniļili kot samostojno vino. 

Tako najbolj znani gamayi prihajajo iz Bizeljskega. Sorta je primerna za pitje, kot mlado vino 

omogoļa tudi srednje dolgo arhiviranje. 

  

Barva: temno rubinasta  

Vonj: po drobnih sadeģih  

Okus: srednje poln in obstojen  
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2.4 VINO V VINORODNIH DRĢAVAH EVROPE 

 

 Zadnja leta je vse veļ vin tujih drģav na domaļem trģiġļu. Ģal pa je zaradi 

nepoznavanja ġe vedno razġirjena miselnost in prepriļanje, da imamo Slovenci najboljġa vina 

na svetu in ni vredno poskuġati tuja vina. Vsaka drģava oziroma regija ima drugaļen naļin 

pridelave, in tuje vino lahko nepoznavalca marsikdaj preseneti: npr. francoska rdeļa, 

predvsem bordojci, so praviloma moļnejġi in teģji. 

 

Vodilna drģava v pridelavi visokokakovostnega vina je Francija. Ni ļudno, da je poleg sort 

grozdja po svetu bolj ali manj razġirjen tudi njen naļin predelave ï vinifikacije grozdja v 

vino. Franciji sledijo Italija, Ġpanija in Portugalska z belimi in rdeļimi vini, za katere je 

znaļilen bogat ekstrakt in viġja stopnja alkohola.  

 

Vino centralnih in vzhodnih evropskih drģav se razlikuje od vina sredozemskih drģav zaradi 

razlik v klimi, sestavi prsti, izbiri sort in postopkov vinifikacije. Popolnoma drugaļna in za 

evropskega potroġnika zanimiva so kalifornijska, juģnoameriġka, avstralska in novozelandska 

vina. Vse pomembnejġe mesto na trģiġļu svetovnih vrst vina zavzemajo vrste vina iz Juģne 

Afrike (JAR).  

 

2.5 FRANCIJA  

 

V Franciji se vinogradniġka obmoļja razprostirajo od Ġampanje na severu, Burgundije, ki leģi 

ob vzhodni meji (Alzacija) do doline Loare, in Bordeauxa na jugozahodu drģave. Tako kot je 

razliļna sestava prsti v omenjenih obmoļjih, je razliļno tudi podnebje in poslediļno 

primernost pridelave posameznih sort grozdja. Izmed rdeļih sort grozdja prevladujeta pinot 

noir in gamay, izmed belih pa pinot in chardonnay. Vinogradniki in vinarji z veliko znanja in 

izkuġenjami dosegajo pri svojemu vinu bogastvo okusa in arome, znaļilno za vino s toļno 

doloļenega podroļja Francije. Imajo tudi dobro izdelan sistem ugotavljanja kakovosti svojih 

vrst vina. Poseben pomen pripisujejo legi vinograda, ki je poleg sestave prsti in podnebja 

bistvenega pomena za zorenje grozdja in znaļaj vina. Na etiketah vina iz Alzacije, Burgundije 

in Bordeauxa so pogosto oznake grand cru, ki opozarjajo na najboljġe vrste vina, pridelanega 

na toļno doloļenih legah omenjenih pokrajin. Svetovno znano vino Chablis je pridelano iz 

sorte charrdonnay. Najbolj znane vrste vina nosijo ime omenjenih vinogradniġkih obmoļij.  

 

Svetovno znane zvrsti: 

¶ Bordojske vrste vina so zvrsti treh sort: cabernet sauvignon (daje jakost, tanine in 

cvetico), cabernet franc (vpliva na sveģost) in merlot (povezuje razliļne lastnosti). 

¶ Chianti  je italijansko vino iz velikega ġtevila rdeļih in velikega ġtevila belih sort. 

¶ Porto vino s Portuglaske sestavlja 10 do 15 sort grozdja. 
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Tabela 15: Najpomembnejġi nazivi francoskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELA VINA  RDEĻA VINA DRUGA VINA  

PENEĻA, 

POSEBNA 

Bourgogne 

(Burgundija) 

Chablis, 

cote de beaune, 

cote chalonnaise, 

maconnais 

Cote de nuits, 

cote de beaune, 

cote chalonnaise, 

beaujolais 

Cremant de 

bourgogne 

Bordeaux 

(Bordo) 

Bordeaux, barsac, 

graves superieur, 

sauternes, cadillac, 

entre deux mers, 

cote de blaye 

Bordeaux, 

bordeaux superieur, medoc, 

graves, 

st. emillion, fronsac, 

pomerol 

Cremant de 

bordeaux 

Champagne 

(Ġampanja) 

Coteaux champenois 

 

Coteaux champenois Champagne 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Zanimivost  
Francoska hrana ni zgolj za petiļneģe, ļeprav francoski siri, gosja paġteta in francoska vina 

sodijo v sam vrh gastronomije. Francozi so tudi znani ljubitelji rdeļega vina in veliki 

gurmani, ki uģivajo veliko zelenjave, sadja, sira, oljļnega olja, rib in malo rdeļega mesa. 

Ugledna organizacija Unesco je francoski obed z najmanj ġtirimi hodi uvrstila na svoj 

seznam kulturne dediġļine. To je razlog veļ, da se je Francija odloļila, da bo svoje jedi in 

vina ġe bolj promovirala in dosegla, da bo hrana postala dostopna ļim veļjemu ġtevilu ljudi. 

V Franciji poteka promocija jedi in vina pod geslom "Tako francosko, tako dobro". 

 

Prava degustacijska avantura je tudi z vinogradi obdana pokrajina gradov francoske doline 

reke Loare , ki sodi med najlepġe vinske regije na svetu. Raj za ljubitelje dobrega vina in 

odliļnih tradicionalnih jedi. Ļeprav loarski vinogradi slovijo po svojih belih vinih kot so 

Sauvignon Blanc, Muscadet in Chenin Blanc, tu najdemo tudi s sadna rdeļa vina kot je 

Cabarnet Franc.  

 

2.6 ITALIJA  

 

Ģe sam geografski poloģaj Italije kaģe na veliko raznolikost italijanskega vina. Vinogradi se 

razprostirajo na 20 vinogradniġkih obmoļjih od meje z Avstrijo do skrajnega juga in Sicilije. 

Na severozahodu v deģeli Veneto pridelujejo kakovostne bele, ļeprav prevladujejo rdeļe vrste 

vina. Juģna Tirolska in Alto Adige sta znani po suhih belih in rdeļih vrstah vina, kot so 

traminec, renski rizling  in beli pinot. V deģeli Piemonte pridelujejo barolo, barbaresco, 

barbero in peneļe vino asti spumante. V Padski niģini, v Emiliji v okolici Bologne je doma 

lambrusco, v srednjem delu Italije, v Toskani pa sangiovese in chianti. Okolica Rima je 

znana po vinu frascati in Sicilija po marsali. Posebne vrste vina so tudi na Sardiniji.  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Tabela 16: Najpomembnejġi nazivi italijanskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Piemonte Moscato d'asti, 

cortese di gavi 

Barolo, barbaresco, 

barbera d' alba 

Asti spumante 

Toscana Vernaccia di san, 

giminiano 

Chianti (classico), 

brunello di montalcino 

 

Friulli -Venezia, 

Giulia 

Colli orientali dei, 

friulli,  

collio 

Carso, 

collio 

 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Zanimivost  

Recioto: so sladka vina iz bliģnje deģele Veneto iz Italije. So sladka vina z aromo ļokolade in 

rozin. Ļudovita so s temno ļokolado.  

  

Slamnato vino je vino iz suġenih jagod. Je izjemno polnega sadnega okusa. Posebno rdeļe 

vino je odliļno s temno ļokolado s 50ï65 % kakavove mase.  

  

Toskansko podeģelje s hribļki, vinogradi, idiliļnimi kmetijami, obdanimi z visokimi cipresami 

in srednjeveġkimi gradovi je neizļrpni vir dobrih jedi in vina. Vredno je obiskati mesto 

Chianti, v predmestju Firenc na severu in Sieno na jugu, ki velja za najlepġi italijanski vinski 

okoliġ.  

 

Boģiļno vino (Vin Santo) je sladko vino iz suġenih jagod po poreklu iz Toskane, veļinoma iz 

sorte Malvazija, starano v lesu do 10 let.  

 

2.7 PORTUGALSKA  

 

V tej drģavi prevladujejo tradicionalni postopki pridelave vina. Tu so doma najbolj znane 

vrste vina na svetu. Na severozahodu drģave je najbolj razġirjeno vinho verde (zeleno vino), 

v pokrajini Dao so doma priznane kakovostne vrste rdeļega vina, v pokrajini Douro pa je zelo 

cenjeno vino porto. Daleļ na Atlantskem oceanu je otok Madeira, ki daje izvrstno 

istoimensko vino. Oznaka reserva na etiketi vina pomeni, da je vinu dodan alkohol. 

 

Tabela 17: Najpomembnejġi nazivi portugalskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Bairrada, 

Douro, 

Algarve 

vino verde, 

brato-branco 

deo, douro, 

bairrada, 

negra-mole 

porto, 

moscatel de 

setubal, 

madeira 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf 

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Zanimivost  

Porto je vino , ki je mestu in regiji prinesel mednarodni ugled. Pijaļo ģe stoletja starajo v 

bliģnji Vili Novi de Gaia ï kraju do katerega vodi 10 minutni sprehod ļez most Ponte Dom 

Luis I.  

 

 
Slika 6: Vina porto od belega do ruby in tawny 

Vir:  http://www.portugaltours.com.pt/en/blog-travel/20113/port-wine.aspx 

 

Ruby Porto vino je pridelano na tradicionalen naļin in strokovnim meġanjem vina porto 

razliļnih letnikov. Spoznamo ga po znaļilni rdeļi barvi, aromi rdeļega sadja, sliv in jagod ter 

polnem, bogatem ter zelo lepo uravnoteģen prefinjenem okusu.  

 

Tawny Porto vino je izbran med laģjimi porti vsakoletnega pridelka, za staranje v manjġih 

hrastovih sodih, kjer razvije svoj poseben stil in prefinjen okus. Kristalna barva rdeļega 

jantarja z lahkim in intenzivnim telesom, ki razkrije arome vanilije in posuģenega sadja. 

Elegantna harmonija in sveģ okus rdeļega sadja se v ustih razvije v kompleksen okus z notami 

zorenja v hrastovem sodu ter rozinah in leġnikih v pookusu. Deset in veļ let starano vino je 

vino z uravnoteģenim okusom zrelega sadja in okusom zorenja v sodu. Izbrani portovci z 

zorenjem v hrastovih sodih doseģejo intenziven sadni okus, barvo, aromo in okus, ki je odliļen 

spremljevalec gurmanskega obroka ali samostojna pijaļa za posebne trenutke. 

 

http://www.portugaltours.com.pt/en/blog-travel/20113/port-wine.aspx
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2.8 ĠPANIJA  

 

 
Slika 7: Ġpanija je deģela odliļnega vina 

Vir: http://www.winenews.com/spain.htm 

 

Vsaka pokrajina ima svoje lastne vinograde in zaradi ponekod zastarele tehnologije bolj ali 

manj povpreļno vino. Na severu, v obmoļju Rioje sta znani vrsti belega vina albarino in 

chardonnay, izmed rdeļega pa je najbolj razġirjeno vino avtohtonih sort garnacia, 

tempranilo in tudi cabernet sauvignon. V Ġpaniji so posebej priljubljene vrste vina, ki po 

okusu spominjajo na vanilijo in so starane v novih hrastovih sodih. Oznaļene so z besedami, 

ki povedo kako dolgo se je vino staralo: crianza (dve leti) in gran reserva (dve leti v 

hrastovem sodu in tri leta v steklenici). Zelo znano je vino jerez.  

 

Tabela 18: Najpomembnejġi nazivi ġpanskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Andaluzija   jerez ï xeres ï

 sherry, 

montilla ï moriles 

malaga 

Rioja rioja alta, 

rioja baja 

rioja alta, 

rioja baja, 

rioja alavesa 

 

Cataluna alella, 

costa brava, priorato, 

penedes 

alella, 

costa brava, 

priorato 

cava 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

http://www.winenews.com/spain.htm
http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Jerez ï xeres ï sherry 

 

 
Slika 8: Jerez ï xeres ï sherry vino 

Vir: http://www.badassdigest.com 

 

Sherry je vino, ki je ojaļano z nevtralnim alkoholom oziroma brandyjem. Izvira iz 

Andaluzije v Ġpaniji, iz okolice mesta Jerez. Zemljo v kateri raste trta sestavlja kalcijev 

karbonat ali kreda. Za pridelavo vina uporabljajo samo bele vrste grozdja, sorte palomino, 

pedro ximenez in moscatel. Poznamo veļ vrst sherryja. Fino ima bledo rumeno barvo z 

vonjem po kvasu in sveģem kruhu ter mandljih. Je zelo kakovostno, suho vino. Manzanila je 

suho vino, ki ima za odtenek svetlejġo barvo kot fino in prijeten vonj po morju, saj prihaja iz 

obmorskega kraja Sanucar de Barrameda. Diġi po mandljih in ima prijeten nekoliko slan okus. 

Sodi med najboljġe vrste sherryja. Amontilado je suho sherry vino z jantarjevo do bledo 

mahagonijevo barvo. Aroma in okus spominja na oreġļke, ġe posebej mandlje. Oloroso je 

sherry vino znaļilno temne mahagonijeve barve z moļno aromo po oreġkih, gladek in 

prefinjen okus in dolg zakljuļek. Uvrġļamo ga med suha vina. Medium je naravno sledek 

sherry in je kombinacija amontilada in pedro ximeneza. Ima temno jantarjevo barvo in aromo 

rozin. Pedro ximenez ima temno mahagonijevo barvo in spominja na sirup. Ima izrazito 

aromo po suhem sadju in karamelu. Je prijetno sladek in ima dolg pookus.  

 

Vini sherry fino in manzalin sta odliļen aperitiv. Nepogreġljiva sta pri uģivanju prigrizkov, ki 

jih v Ġpaniji imenujejo"tapas", ġe posebej prijajo jedem, ki jih sestavljajo ġkampovi repki ali 

mehki siri. Odliļna kombinacija sta juha in sherry. Posebno dobro se ujemata juha in 

manzanila, ker se nekoliko slan okus vina dobro prilega krepki juhi. Suhi oloroso se odliļno 

ujema s peļenim piġļancem. Amontilado se ujema z belim mesom in raznimi oreġļki. Cream 

sherry pa je odliļen s paġtetami in sveģim sadjem. Sladki pedro ximenez je odliļen z modrimi 

siri, kot sta npr. roquefort in stilton. Prija pa tudi s ļokoladnim desertom. 

 

 
Slika 9: Sherry fino, amontilado in oloroso 

Vir: http://www.stockfood.co.za/image-picture-The-finest-sherries%3A-Fino%2C-

Amontillado-and-Oloroso-116507.html 

http://www.badassdigest.com/
http://www.stockfood.co.za/image-picture-The-finest-sherries%3A-Fino%2C-Amontillado-and-Oloroso-116507.html
http://www.stockfood.co.za/image-picture-The-finest-sherries%3A-Fino%2C-Amontillado-and-Oloroso-116507.html
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Sherry postreģemo pri naslednjih temperaturah: fino in manzanila pri 7ï9 stopinjah, pale 

cream pri 10 stopinjah, medium pri 10ï11 stopinjah, cream pri 13 stopinjah, amontilado in 

oloroso pri 13ï14 stopinjah in pedro ximenez pri 15 celzijevih stopinjah. Idealen kozarec za 

pitje sherryja je "copita" ï tulipanasti kozarec s pecljem. Primeren pa je tudi podoben vinski 

kozarec. Natoļimo le tretjino ali najveļ polovico kozarca, ki ga lahko vrtimo v roki in 

uģivamo v aromi in videzu. Sherryja nikoli ne postreģemo v majhnih, do roba nalitih kozarcih.  

 

Zanimivost  
Flamenko in tapas so najboljġi, ļe jih uģivamo ob ļaġi slavnega aromatiļnega andaluzijskega 

ġerija. Ġpanija ima veļ vinogradniġkih povrġin kot katerikoli drug del . Jerez de Frontera je 

svetovna prestolnica ġerija, kjer lahko zaļutimo lepoto pokrajine in odliļna vina v 

tradicionalnem ġpanskem vinskem baru, z imenom bodega. Poskusiti velja slane olive, odliļne 

prigrizke tapase in aromatiļno vino ġeri.  

 

2.9 GRĻIJA 

 

Ta drģava je znana po belih in rdeļih ter ġe posebej posebnih vrstah vina. Najbolj znano je 

vino z dodatkom smole retsina pa tudi vrsta sladki muġkat z otoka Samosa.  

 

Tabela 19: Najpomembnejġi nazivi grġkega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, POSEBNO 

Peleponez, 

Kefalonija, 

Kreta, 

Samos 

anchiallos, 

rhodos, 

retsina 

patras, 

metsovo, 

naoussa, 

goumenissa 

nemea, 

maurodophne, 

muscat de cepha-lonie, 

samos 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

2.10 NEMĻIJA 

 

Po pridelovalnih podroļjih je Nemļija razdeljena na 13 rajonov in veliko ġtevilo okoliġev, 

katerih raznolikost in kakovost vina sta najpogosteje odvisni od vinske kleti, kjer se prideluje. 

Najboljġi pogoji za pridelavo vina so ob reki Ren in njenih pritokih, kot so Necker, Nahe in 

Mosel. Najbolj razġirjeno vino je brez dvoma renski rizling, zeleni silvanec, Muller-

Thurgau (rizvanec) in kerner. Vina imajo lepo izraģeno kislino, sortno cvetico in aromo. 

Kakovostni razredi vina pa so razvrġļeni po koliļini sladkorja, ki ga ob trgatvi vsebuje 

grozdje.  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Tabela 20: Najpomembnejġi nazivi vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VINO  RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Ahr, Mittelrhein, 

Rheingau, Nahe, 

Mosel-Aar, Ruwer 

Pfalz, Rheinhessen, 

Franken, Baden 

Wurttemberg 

riesling, 

muller-thurgau, 

gruner silvaner, 

kerner, 

johenrisling, 

kaiserstuhl 

modri pinot (blauer 

spet burgunder), 

blauere portugiser, 

trollinger, samtrot, 

dornfelder 

 

winzersekt 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Nemļija ima trinajst vinorodnih deģel med katerimi pomembno mesto zavzema Frankovsko. 

Prevladuje belo vino iz grozdja sorte mueller-thurgau in silvanec. Spoznamo ga po znaļilni 

polni cvetliļni aromi in osveģujoļem neģnem okusu hruġke in jabolka.  

 

2.11 ĠVICA 

 

Veļina vina te gorske drģave s ġtevilnimi jezeri ima francosko tradicijo pridelave vina. Izmed 

belih vrst je znaļilen chasselas, izmed rdeļih vrst vina pa modri pinot  in gamay. Na neģno 

in sveģo cvetico ter prijetno kislino teh vrst vina vpliva mikroklima in naļin vzgoje na 

terasah, ġe posebej v kantonu Valais.  

 

2.12 AVSTRIJA  

 

Ļeprav je Avstrija alpska drģava, veliko vinske trte uspeva na vzhodu deģele. V Spodnji 

Avstriji so znana vinogradniġka srediġļa Krems in Gumpoldkirchen, Rust na Gradiġļanskem 

in obmoļje Ġtajerske. Prevladujejo bela vrste vina, kot so zeleni silvanec, laġki rizling in 

Muller-Thurgau (rizvanec). Izmed rdeļih sort so najbolj razġirjena modra frankinja, zweigelt 

in ġentlovrenka.  

 

Tabela 21: Najpomembnejġi nazivi avstrijskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O 

Niederosterrich wachau, kamptal, 

kremtol, 

donauland, weinviertel 

 

Burgenland neusidler see mitteburgunderl 

Steirermark sudsteirmark weststeiermark 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

2.13 MADĢARSKA 

 

Znana je po sladkih in aromatiļnih vrstah vina, med njimi je vodilni sladki tokaj , ki ga 

pridelujejo na severu Madģarske v bliģini mesta Tokaj. Zelo cenjena sta tudi sauvignon in 

chardonnay, v Podonavju ob Blatnem jezeru so v ospredju laġki rizling, traminec in 

furmint  (ġipon), izmed redeļih vrst pa merlot in modri pinot. V bliģini mesta Eger 

pridelujejo bikaver, znaļilno temno rdeļe starano vino.  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Tabela 22: Najpomembnejġi nazivi madģarskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Severna 

Transdanubia 

Balaton 

olaszrisling ï laġki 

rizling, ezerjo, 

harslevellu, furmint 

  

Juģna 

Transdanubia ï

 Siklos 

 merlot, 

modri pinot 

 

Severna Madģarska 

Eger 

 bikaver: vino zvrst 

merlot, modri pinot in 

kadarka 

tokaj 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

2.14 BOLGARIJA  

 

Bolgarija je znana vinogradniġka deģela s svetovno priznanimi kakovostnimi vini. Njena lega 

je med Evropo in Azijo, zato je bila od nekdaj zanimiva za ġtevilne trgovske karavane. V ļasu 

rimskega cesarstva so Rimljani moļno poveļali vinogradniġke povrġine, zasadili ġtevilne 

kakovostne vinske sorte ter vpeljali moderne tehnologije za predelavo grozdja. V srednjem 

veku so bili vinogradi last menihov, pravi zaton vinogradniġtva in vinarstva pa je bil v ļasu 

prihoda Turkov. Zgodbo o uspehu je Bolgarija doģivela v 70. letih 20. stoletja, ko je bila 

ĺļetrta najveļja izvoznica vina na svetovno trģiġļe. Danes so vinorodna obmoļja razdeljena 

napet podroļij. 

 

Tabela 23: Najpomembnejġi nazivi bolgarskega vina 

DRĢAVA IN 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VINO  

 

RDEĻE VINO 
 

 

PENEĻE IN 

POSEBNO VIN O 

Donavska 

ravnica 

dyamiat, misket cabernet sauvignon  

Ļrno morsko 

podroļje 

rani bolgar pinot noir  

Podbalkansko 

podroļje 

riesling bulgarski rubin, misket 

sandanski 

trakijski biser 

Dolina strume chardonay trakija, shiroka 

melnishka loza 

 

Ravnica trakije muscat ottonel hebros  

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Leta 2000 so sprejeli novo zakonodajo, ki predpisuje oznaļevanje vina kot kvalitetno in 

namizno. Kvalitetno vino mora imeti oznako kontroliranega porekla z omejenim hektarskim 

donosom in doloļeno sladkorno stopnjo moġta ob trgatvi (A.O.C.). Namizno vino je lahko 

oznaļena kot vino s poreklom ali brez njega. 

 

Posebna kategorija vina je vino s kontroliranim geografskim poreklom, oznaļeno kot 

èreserveç. Najprej je bilo starano v majhnih hrastovih sodih, kasneje pa v velikih.  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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2.15 HRVAĠKA 

 

Ima bogato vinogradniġko in vinarsko tradicijo, saj kakovostno sortno vino ģe od nekdaj 

pridelujejo na izrazito kontinentalnem severnem obmoļju v Primorja in Dalmacije. Na severu 

so najbolj razġirjene bele sorte: rajnski in laġki rizling, graġevina, burgundac, traminac, 

kraljevina in moslavac, izmed rdeļih pa frankovka crna . V Hrvaġkem primorju pridelujejo 

domaļi rdeļi sorti babiļ in plavac mali, vse bolj pa tudi merlot in kabernet. V Istri so doma 

kakovostne bele vrste vina: malvazija, v Dalmaciji pa: poġip, maraġtina, grk in vugava ter 

rdeļe vrste vina: merlot, teran, borgonja. 

 

Tabela 24: Najpomembnejġi nazivi hrvaġkega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O DRUGO VIN O 

PENEĻE, 

POSEBNO 

Kontinentalna 

Hrvaġka: 

Zagorje, 

Medimurje, 

Pleġivica, 

Moslavina, 

Slavonija, 

Podunavje 

renski rizling, 

graġevina ï laġki, 

rizling, burgundac 

(beli pinot), traminac, 

kraljevina, moslavec 

(ġipon) 

  

Primorska Hrvaġka: 

Istra in Primorje 

malvazija, vrbniļka 

ģlahtina 

babiļ, mali plavac, 

merlot, cabernet 

sauvignon 

proġek 

Severna, srednja in 

juģna Dalmacija, 

Dalmatinska zagora 

poġip, maraġtina, grk, 

vugava, beli kaġtelet 

primoġten, faros, bolski 

plavac, dingaļ, postup, 

rdeļi kaġtelet, opolo 

 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

2.16 BOSNA IN HERCEGOVINA  

 

Tabela 25: Najpomenmbnejġi nazivi vina Bosne in Hercegovine po geografskem poreklu 

DRĢAVA IN 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VINO  

 

RDEĻE VINO 
 

 

Bosna in 

Hercegovina 

Znane kleti: 

Ļitluk, Ljuboġki, 

Stolc, 

Hepok v Mostarju 

ģilavka, krkoġija, 

bena 

blatina, plavka, 

sklarka 

 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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2.17 SRBIJA  

 

Tabela 26: Najpomembnejġi nazivi srbskega vina po geografskem poreklu 

DRĢAVA IN 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VINO  

 

RDEĻE VINO 

 

 

PENEĻE IN 

POSEBNO VIN O 

Oģja Srbija: 

Timoļki rajon 

Niġavsko ï

 juģnomoravski rajon, 

Zahodnomoravski, 

Ġumadijsko ï

 velikomoravski r. 

smedervka, laġki 

rizling, muġkat 

otonel, sauvignon, 

neoplanta, traminec 

gamay, prokupac, 

modri pinot, merlot, 

vranac, cabernet 

sauvignon, cabernet 

franc 

 

rdeļkasto vino 

ruģica 

Vojvodina 

Subotiġko ï horgoġka 

peġļara 

Srem 

Banat 

ezer, kadarka, 

rizling, muġkat 

otonel, muġkat 

otonel, sauvignon, 

traminec 

gamay, modri pinot, 

merlot, frankovka 

 

Kosovo  gamay, modri pinot, 

merlot, cabernet 

franc 

amselfelder ï rdeļe 

zvsti 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Tabela 27: Najpomembnejġi nazivi ļrnogorskega vina po geografskem poreklu 

DRĢAVA IN 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VINO  

 

RDEĻE VINO 

 

 

Crnogorsko Primorje 

Podgorica 

kratoġija, krstaļ vranac 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

2.18 MAKEDONIJA  

 

Najbolj znana je po pridelavi rdeļih vin, kot so vranac, kratoġija, krater, hamburġki muġkat in 

vina zvrsti ohridsko in tikveġko rdeļe vino. Vina vsebujejo malo kisline ter veliko ekstrakta in 

alkohola. Od belih vin so najbolj znana smederevka in ģilavka.  

 

Tabela 28: Najpomembnejġi naziv makedonskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O 

Pļinsko ï osogojsko ï

 Vardarsko 

Kumanovo, 

Veles, Kavadarci, Ġtip 

smederovka, 

belan 

vranac, kratoġija, krater, 

muġkat hamburg 

Pelagijsko ï poloġko  bitola, 

ohrid 

ohridsko rdeļe 

 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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Teme za razmislek 

1. Katera so najbolj znana bela vina v Evropi? 

2. Katera so najbolj znana rdeļa vina v Evropi? 

3. Vina katerih drģav najpogosteje najdemo na policah trgovin? 

4. Katera evropska vina so v gostinsko-turistiļni ponudbi? 
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3 VINO V VINORODNIH DRĢAVAH DRUGOD PO SVETU  
 

Na svetovnem trģiġļu je vse veļ belih in rdeļih vrst vina iz Severne in Juģne 

Amerike ter Juģnoafriġke rapublike. 

 

3.1 ZDRUĢENE DRĢAVE AMERIKE 

 

Najveļje vinogradniġke povrġine za vzgojo kakovostnih sort grozdja in predelave v vino so 

nedvomno v Kaliforniji. Ameriġki sistem za kontroliranje porekla vina pa ni tako dodelan kot 

v tradicionalnih vinorodnih drģavah. Pogoj za imenovanje imena vinograda na etiketi vina je 

koliļinski deleģ grozdja, pridelanega v vinogradu znotraj ameriġkega vinorodnega obmoļja. 

Ugodne vremenske razmere, sestava prsti, velike obdelovalne povrġine in kakovostni postopki 

vinifikacije dajejo v svetovnem merilu zelo cenjeno vino.  

 

Tabela 29: Najpomembnejġi nazivi ameriġkega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELA VINA  RDEĻA VINA 

Kalifornija napa valley, 

santa clara, 

santa barbara 

sonoma, 

san benito, 

sacramento 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

Zanimivost  

Zadnja desetletja severnokalifornijski dolini Napa in Sonoma, ki leģita le severno od San 

Francisca, preseneļata vinske poznavalce z raznolikostjo vinskih sort in konstantno vrhunsko 

kakovostjo vina. Vinarska kraja Napa in Sonoma sta najveļja in najbolj obiskana 

enogastronomska kraja v ZDA. Poznana sta po majhnih duģinskih butiļnih vinotekah, skritih 

med slikovitimi vinogradskimi griļki.  

 

Niagara Region (v kanadskem Ontariu) in Niagara Frontier (v ameriġkem New Yorku) skupaj 

sestavljata slikovito vinsko regijo, z znaļilno mikroklimo Velikih jezer Ontaria in Erie do 

Niagarskih slapov. Mile temperature in rodovitna prst omogoļajo pridelavo vrhunskih vino 

od chardonnayja in rizlinga do rdeļega pinota in cabarneta franc. Najveļja regijska 

specialiteta je ledeno vino, izvrstno, moļno aromatiļno vino. Izhodiġļe za raziskovanje 

vinskih poti je slikovito starinsko mestece Niagara-on-the-Lake. 

 

Oregon drģava v ZDA, severno od Kalifornije ima par sto vinskih kleti z odliļnimi pinoji, 

chardonnayji, merloti, rizlingi in syrahi. Ģivahno srediġļe vinske pridelave je Willamette 

Valley s slikovitimi mesti Dundeej in McMinnvill, kjer je veliko dobrih restavracij 

tradicionalnih innov na pretek.  

 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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3.2 ARGENTINA  

 

Pridelavo grozdja v Argentini doloļajo zasneģeni Andi na eni strani in visoke letne teperature 

na najveļjih obdelovalnih povrġinah. Te so v Mendozi, San Juanu in La Rioji. Od vseh 

vinorodnih obmoļij je najboljġi Rio Negro na jugu drģave. Med belimi sortami so najbolj 

razġirjene rizling, chardonay in torrentes, prevladujejo pa rdeļe sorte criolla, malbec in 

cabernet sauvignon. Zadnja leta pridelajo zelo velike koliļine grozdja, ki pa dajejo bolj ali 

manj vina povpreļne kakovosti.  

 

Popularnosti argentinskih vin se poveļuje in tamkajġnje vinske regije, ġe posebaj Mendozia so 

postale svetovno znane. To je severozahodna vinogradniġka regija Argentine, ki se razprostira 

ob vznoģju veļnozasneģenih Andov ponuja sladko grozdje in odliļna vina. Po celotni 

pokrajini so ġtevilne bodege, ki ponujajo brezplaļne oglede in degustacije. Najprimernejġi ļas 

za obisk je med Vendimio, vsakoletnim ģetvenim festivalom, ki se zaļne januarja in ga 

zaznamujejo folklorne proslave, obredi blagoslavljanja grozdja in ġtevilna druga vesela 

dogajanja, ki doseģejo vrhunec prvo soboto v marcu. Vsak pravi vinski ljubitelj bi se moral 

podati tudi na obisk vinogradov, starih vinskih kleti in muzejev na sloviti poti vinogradov 

Ruta de los Vinos. 

 

3.3 ĻILE 
 

Na vinogradniġtvo te dolge in ozke drģave vpliva blaga klima Tihega oceana in nizke 

temperature Andov. Juģno od glavnega mesta Santiaga so najpomembnejġi vinorodni rajoni. 

To so Maipo, Rapel, Maule in Bio-Bio. Najpomembnejġe mesto v izvozu pripada vinu 

cabernet sauvignon, sledijo pa mu chardonnay, sauvignon, merlot, malbec in semillon. Ļilski 

kaberneti in merloti imajo manj kisline, so bogati z aromo in imajo bogato strukturo in 

zaokroģeno telo. Na veliko povpraġevanje po teh vrstah vina vplivajo obseģne reklame in 

investicije priznanih ġpanskih in francoskih vinskih kleti. 

 

3.4 AVSTRALIJA  

 

Vina te drģave so v Evropi zelo priljubljena zaradi svoje kakovosti, predvsem pa zaradi 

ugodne cene. Vinogradniġke povrġine, ki jih je najveļ na JV Avstralije, so zelo velike in zato 

primerne za mehanizirano obdelavo, ki zelo zniģa stroġke pridelave. Na znaļilnosti njihovega 

vina vplivajo razlike v sestavi prsti in klime v vinogradniġkih obmoļjih Swan in Hunter . Na 

aromo vina, kot so chardonnay, semillon, rizling in modri pinot zelo vpliva geografsko 

poreklo. Za avstralski naļin pridelave vina je znaļilno ohranjanje primarne arome, ki izvira iz 

sorte grozdja. Glejte tabelo: Najpomembnejġi nazivi avstralskega vina po geografskem 

poreklu. 

 

Tabela 30: Najpomembnejġi nazivi avstralskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O 

Clare valley, 

Barossa, Valley, 

Adelaide hills, 

Hunter valley 

chardonnay, 

semillon, rizling 

 

 

cabernet, mulzt 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

V jesenskem ļasu, ko je na severni polobli v polnem razmahu ģetev, je v Avstraliji pomlad. 

Vinorodna dolina South Wales, je le dve uri severno od Sydneyja. Tu imajo veļ sto vinskih 
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kleti, vinotek in restavracij, z odliļno ponudbo vin. Hunter Valley nudi ļudovit razgled na 

zelene vinograde in je ena najprivlaļnejġih in najbolj obiskanih vinskih deģel Avstralije.  

 

3.5 NOVA ZELANDIJA  

 

Pridelava vina je zadnja leta v Novi Zelandiji vse veļja in popolnoma drugaļna kot v sosednji 

Avstraliji. Najboljġe vrste vina, kot so sauvignon blanc, chardonnay in merlot, so s severnega 

dela Juģnega otoka. Odlikuje jih bistrost, sveģost in prijetna aroma. Na vzhodni obali 

Severnega otoka pa pridelajo najveļ vina iz sort cabernet sauvignon, merlot in chardonnay.  

 

Tabela 31: Najpomembnejġi nazivi novozelandskega vina po geografskem poreklu 

VINORODNO 

OBMOĻJE 

BELO VIN O RDEĻE VIN O 

Severni otok: 

Auchland, Hhawhes 

Bay 

Juģni otok: 

Marlborogh, 

Nelson 

sauvignon blanc in 

chardonnay 

cabernet sauvignon, 

merlot 

Vir: http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf  

 

3.6 JUĢNO AFRIĠKA REPUBLIKA 

 

To je drģava, ki ima zaradi svojega geografskega poloģaja izredno dobre pogoje za pridelavo 

vina najboljġe kakovosti. Najpomembnejġa vinogradniġka rajona sta Stellenbosch in Paarl. 

Tu so idealni pogoji za vzgojo cabernet sauvignona, chenina in chardonnaya. Posebnost je s 

kriģanjem pridobljena sorta pinotage. Na evropsko trģiġļe izvozijo najveļ vina zasebna 

vinogradniġka posestva, ki znajo prisluhniti povpraġevanju po sveģem vinu s prijetno kislino 

in sadno aromo.  

 

Slabo uro voģnje severovzhodno od Cape Towna v Juģnoafriġki republiki (7. drģava na svetu 

po vinski produkciji), so velike vinogradniġke povrġine s svetovno znanimi vinskimi kletmi. 

Obiska vredno pa je tudi zgodovinsko mesto Stellenbosch, ġe posebej v ļasu trgatve. 

 

3.7 RUSIJA 

 

Tako kot ostale drģave nekdanje Sovjetske zveze tudi Rusija nima ugodne klime za 

vinogradniġtvo, saj v zimskem ļasu temperatura doseģe od ï30 do ï40 ÁC, poletja pa so suha 

in vroļa. Minimalni pogoji za pridelavo vinske trte so le ob Ļrnem in Kaspijskem morju. 

 

3.8 KITAJSKA  

 

Na Kitajskem so vino poznali predvsem kot sestavni del tradicionalne medicine ģe veļ kot 

2000 let pr. n. ġt. Najbolj znane vrste kitajskega vina so: 

¶ Cheefo ï belo ali rdeļe vino z visokim % alkohola; 

¶ Tsingtao ï desertno vino; 

¶ Chaosing ï riģevo vino. 

 

Podnebje na Kitajskem ima deģevna monsunska obdobja, ki za pridelavo vinske trte niso 

ugodna. Ġe najbolj primerne klimatske razmere so v severovzhodnem delu Kitajske (Beijing) 

http://www.zavod-irc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vina-Suwa_Stanojevic.pdf
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in na polotoku Shandong. Med sortami grozdja so najbolj priljubljene bele in muġkatne sorte, 

ki dajejo vino razliļne kakovosti in kategorije: od suhega, polsuhega, sladkega do peneļega.  

 

3.9 JAPONSKA 

 

Na Japonskem je vinogradniġka tradicija mlada, saj so prvotno vinsko trto gojili za pridelavo 

ģganja. Vinogradniġka obmoļja so na otokih Honshu in Hokkaido. Pridelava vina se je 

pojavila ġele s prihodom priseljencev iz Evrope. Ļeprav prevladujejo evropske sorte vinske 

trte, so razġirjene tudi domaļe (koshu, delaware). Po japonski zakonodaji je za oznaļbo vina 

kot japonskega dovolj, ļe grozdni moġt fermentira na Japonskem, kar pomeni, da izvor 

grozdja ni pomemben. Vinska klet Suntory je ena veļjih pridelovalk vina na Japonskem in je 

v pokrajini Jamaġi, v neposredni bliģini delujoļega vulkana. To je tudi razlog, da tu pridelajo 

najbolj kakovostno polsladko vino iz avtohtone japonske sorte koshu. Vino je sveģe z 

izraģeno sadno noto in nizko kislino.  

 

Teme za razmislek 

1. Katera so najbolj znana bela vina preko-oceanskih drģav? 

2. Katera so najbolj znana rdeļa vina preko-oceanskih drģav? 

3. Vina katerih preko-oceanskih drģav najpogosteje najdemo na policah trgovin? 

4. Katera vina preko-oceanskih drģav so v gostinsko-turistiļni ponudbi? 
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4 PRIDELAVA VINA  
 

 Vino je alkoholna pijaļa pridobljena z nadzorovanim alkoholnim vrenjem 

grozdja plemenite vinske trte Vitis vinifera.  

 

Grozdje moramo po trgatvi kakovostno predelati. To pomeni, da ga pecljamo, drozgamo in 

stiskamo. Za dobro vino mora biti ļas od drozganja do alkoholnega vrenja ļim krajġi. Na 

grozdju so mikroorganizmi, med katerimi so za pravilen potek alkoholnega vrenja odloļilne 

kvasovke, rod Saccharomyces cerevisiae, ki pod anaerobnimi pogoji spremenijo grozdni 

sladkor v alkohol in CO2 ter ġtevilne stranske snovi, ki sodelujejo pri oblikovanju znaļilne 

arome vina  

 

Vinogradniġtvo in vinarstvo je zelo kompleksno, saj na kakovost grozdja in kasneje vina 

vplivajo ġtevilni dejavniki, ki jih opiġemo kot èterroirç. Med njimi so odloļilnega pomena 

klima, geoloġka podlaga (sestava prsti oziroma tal) in sorta vinske trte. Enaka sorta grozdja 

ima lahko popolnoma razliļno sestavo, ļe so sestava prsti in vremenske razmere razliļne. 

 

4.1 PRIDELAVA MIRNEGA VINA  

 

Ļeprav obiļajno grozdje za bela vina hitro drozgamo in stiskamo, v zadnjem ļasu aromatiļne 

bele sorte lahko tudi maceriramo, da se izloļijo ġtevilne snovi, ki poudarijo sortnost vina. 

(muġkat, traminec). Koliļino fenolnih snovi v moġtu zmanjġamo z odstranitvijo grozdnih 

pecljev (pecljanjem), ki ga izvedemo s pecljalnikom in drozgalnikom. Pri drozganju 

grozdna jagoda poļi in sok izteļe. V primeru, da predelavo ne nadaljujemo s stiskanjem, 

poteka ġe maceracija drozge. Pri tem se iz drozge izloļajo barvne snovi (antociani), ki 

poudarjajo sortno znaļilnost vina. Najpogosteje tak postopek sreļujemo pri aromatiļnih belih, 

ġe posebej pa pri rdeļih sortah. Obiļajno maceracija s potapljanjem ěklobukaě poteka od 5ï

14 dni, pri temperaturi do 28 ÁC ali do enega meseca pri 25ï30 ÁC. Pred priļetkom 

alkoholnega vrenja dodamo ģveplo, ki onemogoļi delovanje divjih kvasovk. Pri rdeļih vinih 

sledi bioloġki razkis, ki poveļa sortnost vina. Na ta naļin pridelano vino je oz ekstraktom in 

primerna za zorenje in staranje. 

 

Hladna maceracija in fermentacija potekata pri temparturi od 17ï20 ÁC. Priporoļljivo je, da 

je grozdje popolnoma zdravo in primerno dozorelo (brez nagnitih in nedozorelih jagod). Kot 

pri belih sortah lahko tudi pri rdeļih sortah uporabljamo hladno maceracijo v zaļetni fazi (3ï

4 dni), saj se fermentacija drozge zaļne ġele po konļani maceraciji in poteka pri 17ï20 ÁC. 

Priporoļljiv je dodatek kvasovk, hranilne podlage in taninov. Tako dobljena vina so prijetno 

sveģa, bolj je izraģena aroma in intenzivnost vonja (primerna za mlada vina). 

 

Zadnja leta se je zelo poveļala tudi maceracija z uporabo taninov, ki delujejo kot antioksidanti 

v drozgi, moġtu in vinu. Dodajajo jih za boljġo obstojnost barve in uravnavajo okus, trpkost, 

mehkobo in polnost vina. Karbonska maceracija grozdja je kratka, ļe poteka 2ï3 dni in 

dolga ļe traja 14 ali veļ dni. Poteka v sodih ali zaprtih visokotlaļnih inox cisternah. 

Alkoholno vrenje pri tem poteka v jagodah celega grozda. Pri tem nastane veļ barvnih snovi, 

sadnih viġjih alkoholov, maġļobnih kislin in aromatiļnih estrov, fenolne snovi pa ġe ne. Tako 

dobljeno mlado vino je znaļilne intenzivne rubinaste barve, ima sadno cvetico, vsebuje malo 

tanina in je sveģe zaradi ogljikovega dioksida (beaujolais). Za staranje rdeļega vina je 



Harmonija okusov 

 

 

 

39 

primerna dolgotrajna karbonska maceracija, ko se po nekaj dneh izloļijo antociani in fenolne 

ali taninske snovi iz jagodnih koģic in peļk. Vino ima cvetico po viġjih alkoholih, je bogato s 

tanini in primerno za staranje. Grobi tanini postanejo netopni, mehkejġi in tudi manj zaznavni. 

Nova tehnika maceracije je dinamiļna maceracija, ki omogoļa hitro izloļanje antocianov in 

izrazito ekstrakcijo polifenolov in arom. Po maceraciji grozdno drozgo stiskamo z razliļnimi 

tipi stiskalnic, ki so pogoj za kakovostno vino. Biti morajo dobro oļiġļene, da ne pride do 

okuģbe moġta. Dobljeni moġt pustimo, da se zbistri, ga po nekaj urah pretoļimo in ģveplamo, 

da prepreļimo delovanje ġkodljivih mikroorganizmov. Ģveplo varuje vinsko posodo pred 

ġkodljivo mikrofloro, ġļiti moġt oziroma vino pred oksidacijo in zavira razvoj ġkodljivih 

mikroorganizmov v moġtu in vinu. Ģveplanje moġta in vina pomeni dodajanje SO2 v 

plinastem ali tekoļem stanju ali v obliki soli, iz katere se s hidrolizo razvije SO2 v prisotnosti 

kislin vina. Ģveplanje moġta in vina ima velik pomen za kakovost vina, saj pomaga pri 

zorenju, ļiġļenju in stabilnosti vina.  

 

Bioloġki razkis ali jabolļnomleļni razkis ï JMR povzroļajo bakterije, ki se nahajajo v droģeh 

in grobo jabolļno kislino spremenijo v mleļno kislino neģnega okusa in ogljikov dioksid. 

Bioloġki razkis jabolļne kisline poteka pri 15 in 19 ÁC. Ob ugodnih pogojih razkis poteļe v 

nekaj dneh, zato poseg zahteva veliko previdnost in nadzor (predvsem spremljanje vsebnosti 

kislin in pH). Proces zaustavimo z ģveplanjem in loļitvijo mladega vina oziroma moġta od 

droģi. "Mehkejġi okus" mleļne kisline je osnovna znaļilnost terana in sortnih vrst vina.  

 

Zanimivost  

Martinovanje je pomemben ljudski praznik, ki ga praznujemo v tednu pred in po 

11. novembru. V jesenskem ļasu moġt dozori v mlado vino, ki ga na praznik Svetega Marina 

prviļ poskusimo kot mlado vino. Trgatev in posegi, ki jih opravljamo do vkljuļno prvega 

pretoka, ko moġt ponovno ģveplamo in loļimo od droģi, je povezan s ġtevilnimi kemijskimi in 

bioloġkimi procesi, ki se odvijajo v moġtu. Na te procese lahko vplivamo z uravnavanjem 

temperature , s kletarskimi posegi in dodatki enoloġkih sredstev. Mlado vino je motno in brez 

naļilnih senzoriļnih lastnosti Martinovanje prijetno enogastronomsko praznovanje z 

nepogreġljivo peļeno gosjo v druģbi kostanja, sladkega redeļega zelja in mlincev in 

nepogreġljivem kozarcu mladega vina. 

 

 
Slika 10: Marinova gos 

Vir: http://www.alpe-adria.com.ua/vkysno/ 

 

Vina "beaujolais primeur" ali "beaujolais nouveau" so mlada vina z izrazito sveģino 

grozdnega okusa in sadne arome. Znaļilnost pridobivanja je postopek alkoholnega vrenja 

celega zdravega grozdja sorte gamay. Beaujolais je dobil ime po obmoļju v Franciji, kjer ga 

http://www.alpe-adria.com.ua/vkysno/
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pridelujejo. Prviļ je na trģiġļu tretji ļetrtek v novembru, v prodaji pa je lahko do 

15. decembra. Vino je lahko in pitno, saj vsebuje samo 9 % alkohola.  

 

4.2 POMANJKLJIVOSTI, NAPAKE IN BOLEZNI VINA  

 

Prof. dr. Slavica Ġikovec ugotavlja: èKozmetiko potrebuje slabo vino ...ç 

 

Pomankljivosti in napake vina se pojavijo zaradi nedozorelosti grozdja, nepravilnih kemijsko-

fizikalnih procesov v moġtu in vinu. Bolezni vina povzroļajo mikroorganizmi. 

Pomanjkljivosti  vina ugotavljamo z opazovanjem, laboratorijskimi analizami in pokuġanjem. 

Najpogostejġe pomanjkljivosti vina so prevelika ali premajhna kislost, premajhna koliļina 

sladkorja, neizrazita obarvanost in premajhna koliļina alkohola glede na nedoseģeno 

tehnoloġko zrelost grozdja. Zaznamo jih kot neharmoniļen okus in neprimeren videz. 

Pomanjkljivosti lahko prepreļimo s kakovostno izvedenim postopkom pridobivanja vina od 

trgatve do stekleniļenja, bolj ali manj pa jih odpravimo z rezanjem vina in z uporabo ļistilnih 

sredstev.  

 

Napake vina, ki se najpogoste pojavljajo so: vonj po vodikovem sulfidu H2S ali bekser, ki 

je obiļajno posledica kapljanja ģvepla pri zaģigu ģveplenih trakov. Med alkoholnim vrenjem 

kvasovke ģveplo reducirajo do vodikovega sulfida, ki je skupaj s presnovnimi produkti divjih 

kvasovk vzrok za znaļilen vonj po "gnilih jajcih." Porjavitev vina, kot posledica oksidacije 

taninskih snovi. Vonj takega vina spominja na posuġeno sadje. Ļrni lom, ki ga opazimo, ļe 

vino obrnemo proti svetlobi, je posledica prisotnosti ģeleza, ki je v vinu raztopljeno v obliki 

soli. Ob stiku s kisikom ģelezove spojine oksidirajo in se veģejo s ļreslovinastimi snovmi. Pri 

belem lomu postane vino ob stiku s kisikom iz zraka motno sivobelo. Bakreni lom pospeġuje 

prosta ģveplena kislina, ki topi baker vinskih posod. Pogosti so tudi tuji vonji in okusi vina 

po plesni, tropinah, kovini, dimu in zmrzali, ļe predelava grozdja ni bila izvedena po vseh 

predpisih. Bodimo pozorni na ļistoļo vinske posode in vinske kleti! 

 

Bolezni vina so posledica ġkodljivega delovanja mikroorganizmov. Kan ali berso povzroļajo 

kvasovke iz rodu candida, pichia in hansenula, ki so ģe na grozdni koģici. Ġkodljive 

kvasovke spreminjajo alkohol v acetaldehid, vodo in CO2. Bolezen spoznamo po 1 cm debeli 

povrġinski sivi prevleki na vinu, ki razpade na majhne delce in povzroļi motnost in prazen 

okus. Ocetni cik je bolezen, ki jo povzroļajo ocetno-kislinske bakterije iz rodu Acetobacter, 

ki se dobro razvijajo ģe na poġkodovanih grozdnih jagodah in med postopkom predelave 

pridejo v vino. Ob navzoļnosti kisika predelajo etilni alkohol prek acetaldehida v ocetno 

kislino. Proti ocetnemu ciku je odpornejġe vino z viġjo stopnjo alkohola in bolj kislo vino. 

Zelo obļutljive so rdeļvrste vina. Mleļni cik ali manitno vrenje je bolezen, ko dobi vino vonj 

in okus po kislem zelju. Povzroļitelji te bolezni vina so bakterije iz rodu Bacterium 

manitopoenum, ki spremenijo grozdni sladkor v mleļno in ocetno kislino. druge bolezni vina 

so ġe: vleļljivost, grenkoba rdeļih vin in zavrelka. Prepreļimo jih s pravilno vodeno 

predelavo grozdja in pravilnim kletarjenjem.  

 

Deģevje povzroļa na grozdju plesen, ki ob sonļnem vremenu postane ģlahtna in spodbudi 

nastajanje sladkorja (sladkorne stopnje se popravijo). Plemenita ali ģlahtna plesen da vinu 

poseben ļar. 

 

Metabolizem plemenite plesni èBotrytis cinereaç na grozdni jagodi se odraģa v poveļanju 

oziroma zmanjġanju posameznih sestavin grozdnega soka. Poveļa se koliļina organskih 

kislin, polisaharidov, netopnih duġikovih spojin in sladkega alkohola glicerola, ki ga je veļ 

kot 30 g/l v primerjavi z normalnimi trgatvami, kjer ga je do 10 g/l. Zmanjġa se koliļina 

sladkorja, vinske kisline, tiamina, aminokislin in aromatiļnih snovi. 
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Tabela 32: Opis vina, pridelanega iz grozdja, napadenega s plemenito plesnijo Botrytis 

cinerea 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vir: http://www.agroburza.hr/2010 

 

 
Slika 11: Botrytis cinerea 

Vir:  http://www.agroburza.hr/2010 

 

Zanimivost  

Vsebnost sladkorja v grozdnem moġtu pri nas najpogosteje izraģamo z Oechslejevimi (Oe) 

stopinjami. Ime so dobile po nemġkem mehaniku Christianu Ferdinandu Oechsleju (1774ï

1852), ki je izumil moġtno tehtnico za ugotavljanje specifiļne gostote moġta.  

 

Teme za razmislek 

¶ Opredelite vlogo ģvepla v tehnologiji vina. 

¶ Navedite znake, ki kaģejo na zakljuļek alkoholnega vrenja. 

¶ Kdaj govorimo o mladem vinu? 

¶ Naġtejte in opiġite nekaj postopkov z mladim vinom. 

¶ Opredelite razlike med pomanjkljivostmi, napakami in boleznimi vina. 

¶ Opġite razliko med boleznijo kan in ocetni cik. 

 

AROMA IN 

VONJ 

BUKE  OKUS IN 

TEKSTURA  

Cvetliļen estrski, diġaven oljnat 

Parfum med slasten, soļen 

Roģno olje karamela viskozen 

Suho cvetje smetanova 

karamela 

(toffee) 

gladek 

Timijan, 

materina duġica 

sirup bogat 

Kardamom oreġļki grenko-sladek 

Muġkat po praģenem  

Tropsko sadje ļajni listi  

http://www.agroburza.hr/2010
http://www.agroburza.hr/2010
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4.3 ZORENJE, STARANJE IN BARIKIRANJE VINA  

 

Mlado vino, ki ġe ni dozorelo, nima razvitih vseh priļakovanih lastnosti. Z rednim 

pokuġanjem lahko spremljamo razvoj in stanje vina ter ustrezno ukrepamo. Bistrenje vina 

poteka z uporabo sredstev za bistrenje in filtracijo. Motnost odpravimo z uporabo bentonita v 

kombinaciji kremenļevega ļistila in ģelatine v prahu. Vino negujemo v lesenih sodih, vse bolj 

pa v inox cisternah. Donegovano vino je najbolje hraniti v posodah, kamor kisik nima 

dostopa, in so iz nerjaveļega materiala. Vino shranjujemo v primerni kleti (primerna 

temperatura, vlaģnost in ļistost zraka). Ko je vino bistro, primerne barve, primernega vonja in 

okusa, je ģe pripravljeno za potroġnjo oziroma prodajo v odprtem stanju. 

 

4.3.1 Zorenje in staranje vina  

 

Zorenje vina imenujemo kemijske in fizikalne spremembe, ki potekajo med leģanjem vina v 

sodu in tudi po stekleniļenju vina. Oblikujejo se estri, ki jih senzoriļno zaznamo kot terciarno 

aromo. Kemijsko se spreminjajo tudi alkoholi, kisline in druge aromatiļne snovi, ki jih 

zaznamo kot leģalni buket vina. Pogoji za staranje vina so odvisni od vrste vina. Temperatura 

ustekleniļenega vina v kleti mora biti ļim bolj stalna, to je 10 do 12 ÁC. Vino zorimo v 

steklenicah ali v hrastovih sodih, ki omogoļajo dihanje skozi pore, to pa ġe posebej vpliva na 

aromo rdeļih staranih vrst vina. Med dihanjem poteka izmenjava plinov. Kisik, ki prehaja 

skozi pore, pospeġuje kondenzacijo trpko uļinkujoļih sestavin vina. S staranjem se barva in 

aroma vina spremeni. Rumenozelena barva preide v zlatorumeno do rjavkasto. Rdeļa vina se 

zaradi svoje sestave starajo poļasneje in doseģejo najboljġo aromo po desetih ali 

dvajsetih letih. Rdeļa barva preide v opeļnato, nastane usedlina, trpek okus pa se spremeni v 

prijetno sladkega. Med staranjem potekajo v vinu biokemijske reakcije med kislinami in 

alkoholi, nastanejo estri, ki skupaj s sladkorji in kislinami dajejo vinu znaļilen vonj, okus in 

aromo. 

 

Belo vino jagodnih in suhih jagodnih izborov ima dolgo ģivljenjsko dobo in v povpreļju 

doseģe kakovostni vrh po treh, petih ali desetih letih. Izmed belih vrst vina z veļ kisline in 

ekstvrst vina pa cabernet sauvignon, cabernet franc, modri pinot, merlot in refoġk (teranton). 

Po doloļenem ļasu se v vinu pojavijo znaki oksidacije, zato je potrebno za pribliģno 

orientacijo upoġtevati ļas, ko vino doseģe najboljġo kakovost. Za vino vrhunske kakovosti je 

to dve leti in veļ, za vina jagodni in suhi jagodni izbor z visokim ekstraktom deset do 

dvajset let. Praviloma je maksimalna starost za vina od trideset do petintrideset let, za rdeļa 

pa ġtirideset do petdeset let. 

 

Rdeļe vino z visoko koliļino polifenolov doseģe svojo najboljġo kakovost po petih, desetih 

ali dvajsetih letih. Kakovostno rdeļe vino pripravljamo za staranje po posebnem postopku. 

Razpecljano drozgo pustimo dalj ļasa stati na tropu, da se izloļi veļ polifenolov, barvil in 

taninov, ki zagotavljajo obstojnost. Rdeļe vino se zaradi svoje sestave (visoka koliļina 

polifenolov) stara poļasneje, in povpreļno doseģe najboljġo aromo po petih, desetih ali 

dvajsetih letih. Rdeļa barva preide v opeļnato, nastane usedlina, trpek okus pa se spremeni v 

prijetno sladkega. Spremembe v vinu, ki nastanejo s staranjem, so posledica esterifikacije, saj 

iz kislin in alkoholov nastanejo estri, ki dajejo vinu znaļilen vonj. V staranemu vinu potekajo 

med sestavinami ġtevilne biokemiļne reakcije. Sladkor in kisline se zlijejo v harmoniļno 

celoto, stare sestavine pri tem izginjajo in nastajajo nove. Velja, da vino pokaģe svojo sortnost 

prvo in drugo leto, najboljġo kakovost doseģe med desetim in tridesetim letom, po 

petdesetem letu pa zaļne njegova kakovost padati. Arhivsko vino ponudimo v steklenicah, ki 

jih je prerasla kletna plesen, saj to daje vinu poseben ļar. Za staranje ni primerna vsaka vrsta 

vina. Vino je potrebno porabiti najkasneje takrat, ko se pojavijo prvi znaki oksidacije. V 

nasprotnem primeru postane prestarano in doģivi starostni zlom. To pomeni, da nima veļ 
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privlaļnega okusa in dobi oksidativni priokus, ki vpliva na njegov videz in okus.  

 

4.3.2 Spremembe v vinu, ki nastanejo s staranjem 

 

¶ Esterifikacija (iz kislin in alkohola nastanejo estri, ki dajejo znaļilen vonj), 

¶ Biokemijske reakcije med sestavinami vina ï stare sestavine nadomestijo nove, 

rumenozelena barva se spremeni v zlatorumeno ali rjavkasto, sladkor in kisline se zlijejo 

v harmoniļno celoto. 

 

Kdaj vino doseģe najboljġo kakovost? 

¶ Kakovostno vino, bogato s kislinami: 2 leti. 

¶ Vino vrhunske kakovost: 2 leti in veļ. 

¶ Jagodni izbor, suhi jagodni izbor z visokim ekstraktom: 10 do 20 let. 

¶ Maksimalna starost za bela vina: 30 do 35 let. 

¶ Maksimalna starost za rdeļa vina: 40 do 50 let. 

¶ Razpad do popolnega zloma: veļ kot 40 let. 

 

4.3.3 Barikiranje vina  

 

Vina "barrique" (barik) zorijo v novem hrastovem sodu s prostornino 225 litrov. Med 

alkoholnim vrenjem se v sodļku sprostijo koloidi lesa in nastanejo glikoproteini, ki vplivajo 

na znaļilno polno aromo vina. Najpogosteje se barikirajo rdeļe vino z veļ alkohola, ekstrakta 

in manj kislin. Belo vino je sveģe in sortno, zato za tehnologijo barrique ni preveļ primerno. 

Vedno novi sodļki so se v preteklosti uporabljali za ladijsko transportiranje vina v Anglijo in 

Ameriko, kar je vplivalo na nastanek nove tehnologije priprave rdeļega vina ñbarriqueò. Vino 

v teh sodih zori 6 do 18 mesecev. Pri tem poteka izmenjava zraka skozi lesene pore. Vsebnost 

plinov se v vinu zmanjġa, nastanejo arome, ki so posledica veļjega vpliva CO2. Kletar s 

poznavanjem procesa zorenja lahko pozitivno vpliva na konļno kakovost vina. 

 

Videz belega in rdeļega vina postane lepġi, barva pa bolj intenzivna. Pri rdeļem vinu se 

poveģejo taninske snovi s pigmenti, kar stopnjuje barvo. Vonj kaģe znaļilnosti lesa. Vino 

negovano v novih sodih, izloļi iz hrastovega lesa znaļilne taninske snovi, ki so popolnoma 

drugaļne kot taninske snovi vina. Ti tanini delujejo v ustih sladko, ģametno in so nosilci 

kakovostnih aromatiļnih snovi, ki spominjajo na vanilijo, ļokolado, kavo ali cimet. Okus je 

manj èkosmatç, taninast.  

 

Grozdje za vina barrique stiskamo z nizkimi pritiski. Biti mora primerno zrelo in dobre 

kakovosti. Temelj pridobivanja vina barrique je fermentacija moġta v novem neovinjenem 

(brez vonja po vinu), majhnem hrastovem sodu. Med alkoholnim vrenjem kvasovke 

absorbirajo koloide lesa in nastanejo aromatiļni glikoproteini. Po konļani fermentaciji vino v 

teh sodļkih zori od tri do pet let. Pri tem se izloļijo trpke taninske snovi iz novega soda, 

vendar mora vino ohraniti svojo plemenito aromo, ki izvira iz grozdja. Ta tehnologija je zlasti 

priporoļljiva za rdeļa vina, ki vsebujejo veļ alkohola, ekstrakta in manj kislin. Med staranjem 

se tvorita furfurol in etilvanilin, ki dajeta aromo po rģenem kruhu, cimetu in vaniliji.  
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Slika 12: Spremljanje kakovosti vina v barrique sodih 

Vir: http://wineedition.com/?page_id=104 

 

Zanimivost  
Na kakovost vina vpliva tudi zorenje in staranje vina. Primerna so samo kakovostna vina 

najboljġih sort in letnikov, ki nimajo izrazite cvetice, ko so mlada, sļasoma pa pridobijo 

harmoniļnost.  

 

Teme za razmislek 
1. Kaj je znaļilno za pridobivanje barrique vina? 

2. Katere biokemijske spremembe potekajo med staranjem vina? 

3. Opiġite pogoje za shranjevanje vina.  

4. Opiġe lego steklenic. 

5. Opiġe ustrezno posodo in vzdrģevanje le-te. 

6. Opiġe primerno temperaturo in vlago prostora. 

 

4.4 PRIDELAVA PENEĻEGA VINA  

 

Peneļe vino je vino z doloļeno koliļino ogljikovega dioksida, ki pri odpiranju steklenice 

povzroļa znaļilno peno. Vino se v zaprti steklenici nahaja pod pritiskom. Jakost pritiska je 

odvisna od koliļine ogljikovega dioksida. Koliļina ogljikovega dioksida je odvisna od tipa 

peneļega vina in jo izrazimo v barih. Posamezno peneļe vino lahko doseģe vrednost tlaka do 

najveļ 5 barov. Zaradi prisotnosti ogljikovega dioksida ima peneļe vino rezek in osveģujoļ 

okus, kar je njegova osnovna znaļilnost. Glede na naļin pridobivanja poznamo naravno in 

gazirano peneļe vino.  

 

V peneļem vinu, ki ga dobimo po klasiļnem ali ġampanjskem postopku nastane ogljikov 

dioksid z drugo ali sekundarno alkoholno fermentacijo. Gaziranemu peneļemu vinu dodajajo 

ogljikov dioksid. Kakovost naravnega in umetno gaziranega peneļega vina se zelo razlikuje. 

V naravnem peneļem vinu se poleg prostega nahaja tudi veļ vezanega ogljikovega dioksida, 

ki se po odpiranju steklenice poļasneje sproġļa in daje dolgo osveģujoļ okus. Pri gaziranem 

peneļem vinu se ves ogljikov dioksid nahaja v prosti obliki in se pri odpiranju steklenice 

hitreje sproġļa v obliki majhnih mehurļkov, ki vplivajo na znaļilno rezkost vina. Odloļilnega 

pomena za pridelavo peneļega vina je kakovost osnovnega vina ali èvina cuveç. To mora biti 

kemijsko in mikrobioloġko stabilno ter primerne alkoholne stopnje in kislosti. V nadaljnjem 

http://wineedition.com/?page_id=104
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postopku dodamo vinu sladkorni sirup, ġampanjske kvasovke in pustimo, da poteļe 

fermentacija. Vino po konļani fermentaciji pustimo v steklenici vsaj ġe devet mesecev, da 

poteļe avtoliza kvasovk. Pri tem nastajajo aminokisline, ki dajejo peneļemu vinu bogat okus. 

Po tem postopku steklenice za nekaj tednov postavimo na posebna stojala z vratom navzdol in 

jih previdno stresamo ter vrtimo z namenom, da se usedlina usede na vrat steklenice. 

Steklenice nato pomakamo v raztopino glikola, da usedlina v vratu zmrzne. Istoļasno z 

zamaġkom usedlino odstranimo ter v steklenico dolijemo ekspedicijski (sladilni) liker 

(vsebuje lahko vino, vinski destilat, sladkorni sirup é), ki je posebnost in poslovna tajnost 

pridelovalcev. Po dodatku ekspedicijskega likerja, mora peneļe vino odleģati ġe nekaj tednov, 

da se dodane sestavine zdruģijo v celoto. 

 

Sodobne tehnologije pridobivanja peneļega vina omogoļajo, da vino doseģe tlak samo z enim 

vrenjem brez dodanega sladkorja asti spumante v inox cisternah. Pri metodi charmat, 

sekundarno alkoholno vrenje poteka z dodatkom sladkorja in hrane za kvasovke v inox 

cisternah. Podobno pridobivamo polpeneļa ali biser vino, ki imajo od 1 do 2,5 bara.  

 

Zanimivosti 
Po klasiļnem postopku (naknadne fermentacije v steklenicah) so priļeli pridobivati vino pred 

pribliģno 300 leti v francoski pokrajini èĠampanjaç, po kateri je tudi dobilo ime ġampanjec. 

Proizvodnjo naj bi zaļel menih benediktinskega samostana Hautvillers, Don Perignon. 

Peneļe vino moramo odmaġiti poļasi, brez "poka", da ne bi izgubilo svojih mehurļkov. 

Ļeprav velja, da so penine izvrstne mlade, tudi pri staranih ni nujna starikavost, oksidativni 

pridih in poģivljajoļa sveģina.  

 

Dom Perignon o ġampanjcu:èPijem zvezdeç 

 

 
Slika 13: Dom Perignon oļe ġampanjca 

Vir: http://www.bookwinetour.com/2008/07/dom-perignon-myths-and-reality/ 

 

Napoleon Bonaparte o ġampanjcu: "Brez ġampanjca ne morem ģiveti. Kadar zmagujem, si ga 

zasluģim, kadar izgubljam, ga potrebujem." 

 

http://www.bookwinetour.com/2008/07/dom-perignon-myths-and-reality/
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Slika 14: Napoleon Bonaparte 

Vir: http://www.gimvic.org/projekti/projektno_delo/2008/2c_ita/sardinija/zgodovina.html 

 

Teme za razmislek 
1. Katera peneļa vina so najbolj kakovostna? 

2. Opredelite lastnosti peneļega vina pridobljenega po klasiļnem postopku. 

3. Navedite moderne tehnologije pridobivanja peneļega vina. 

 

4.5 PRIDELAVA POSEBNEGA  ï DESERTNEGA VINA  

 

To je vino, ki ga pridobivamo s posebno tehnologijo na zaġļitenem geografskem podroļju. 

Povpreļno vsebujejo 15ï18 vol. % alkohola in je obiļajno sladko. Belo vino je zlate do 

jantarne barve, rdeļa pa rdeļe rjave barve. Ima prijetno aromo in znaļilen okus.  

 

Po naļinu pridobivanja jih razdelimo v:  

¶ naravno desertno vino, 

¶ alkoholizirano desertno vino, 

¶ alkoholizirano in aromatizirano desertno vino.  

 

4.5.1 Naravno desertno vino 

 

Pridelujejo ga v vinorodnem obmoļju Bordeauxa, sodi med najboljġe vrste desertnega vina. 

Osnovno vino mora biti bogato s sladkorjem, zorjeno nekaj leti v sodih in nato stekleniļeno. 

Vino povpreļno vsebuje do 15 vol. % alkohola, 10ï15 g glicerola in veļ kot 100 g/l sladkorja. 

Naravno desertno vino spoznamo po znaļilni zlatorumeni barvi in okusu, ki spominja na 

vanilijo, mandelj, karamelo ali melono. Vse bolj cenjeno je naravno posebno vino iz suġenega 

grozdja. Najbolj znano je slamno vino (Vino Santi iz Toskane), ki ga pridobivamo iz moġta 

prezrelega grozdja ali grozdja, napadenega s plemenito plesnijo, vino tokaj iz grozdja sorte 

furmint, ki uspeva na severu Madģarske. Znano naravno desertno vino je tudi proġek iz 

Dalmacije. Pridobivajo ga iz prezrelega grozdja sorte maraġtina, grk, vugava in plavac.  

 

4.5.2 Alkoholiziran o desertno vino 

 

Pridobivamo ga iz delno alkoholno prevretega grozdnega moġta, ki mu dodajajo koncentriran 

moġt in vinski destilat, ki prepreļuje nadaljnje alkoholno vrenje. Ta vina vsebujejo povpreļno 

od 16ï20 vol. % alkohola. Zelo znano in cenjeno je vino porto iz Portugalske. Ļe ga staramo 

2ï3 leta je ruby, deset let staran pa je tawny. Znaļilno rdeļa rubinasta barva potemni, okus pa 

spominja na orehe in dateljne.  

 

http://www.gimvic.org/projekti/projektno_delo/2008/2c_ita/sardinija/zgodovina.html
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Zanimivosti 
Poznamo belo in rdeļe vino porto. Najboljġe je 15ï20 let staro vintage vino porto.  

Leta 1790 je hiġo Sandeman ustanovil Ġkot, George Sandeman. Ġkot je svoj vinski posel zaļel 

z uvaģanjem porta in ġerija, leta pozneje pa je ustanovil podjetje v Ġpaniji, kupil kleti na 

Portugalskem in vina Sandeman so priļela potovati po svetu. Vizualna prepoznavnost hiġe 

Sandeman in steklenic porta, je nastala leta 1928. George Massiot Brown je takrat naslikal 

znani simbol, imenovan The Don, ki predstavlja podobo portugalskega ġtudenta v pelerini in s 

ġirokokrajnim klobukom, ki je ġe danes njen zaġļitni znak. 

 

 
Slika 15: Sandeman porto vino in prepoznavni logo. 

Vir: http://catavino.net/bodega-profile-the-house-of-sandeman-doc-douro/ 

 

Malaga je znaļilno andaluzijsko vino iz Ġpanije. Pridobivajo ga tako, da moġt obogatijo 

(fortificirajo) ģe med alkoholnim vrenjem. Na ta naļin ohranijo znaļilen okus po karamelu, 

melasi, suhih marelicah in rozinah. Povpreļno vsebujejo 25 vol. % alkohola. Madeira, je 

desertno vino, ki je dobilo ime po portugalskem otoku v Atlantskem oceanu. Fortifikacija 

moġta z grozdnim destilatom poteka med fermentacijo, da ostane vino sladko. Jerez (sherry) 

dobijo s fermentacijo moġta pri pri 27 ÁC. Vinu z dodatkom alkoholnega destilata poviġajo  

alkoholno stopnjo na povpreļno 15 vol. % alkohola. Marsala je alkoholizirano vino znaļilno 

za Sicilijo. 

 

 
Slika 16: Vino marsala ima dolgo zgodovino 

Vir: http://collezionismo.delcampe.it 

 

http://catavino.net/bodega-profile-the-house-of-sandeman-doc-douro/
http://collezionismo.delcampe.it/
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4.5.3 Aromatiziran o desertno vino 

 

Zrelemu vinu dodajajo pribliģno 200 aromatiļnih zeliġļ (alkoholne ekstrakte), moġt in vinski 

destilat. Primeren je kot aperitiv, saj na znaļilno aromo vplivajo zeliġļa, med katerimi so 

pelin, roģmarin, angelika, ģajbelj. Martini (dry, bianco, rosso in rose) je najbolj znan vermut 

iz Torina v Italiji.  

 

Teme za razmislek 
1. Naġtejte vrste posebnih vrst vina in opredelite razlike med njimi. 

2. Katere so osnovne znaļilnosti desertnih vrst vina? 

3. Naġtejte in opiġite najbolj znane desertne vrste vina iz Portugalske, Ġpanije in Italije. 

4. Katere so bistvene razlike v naļinu pridobivanja desertnih vrst vina 

5. V katero skupino bi uvrstili martini? 
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5 OZNAĻEVANJE VINA  
 

Etiketiranje in oznaļevanje vina ureja Pravilnik o oznaļevanju in embalaģi vina, 

objavljen je v Uradnem listu RS, ġt. 37/2010. 

 

Poleg z zakonom doloļenih oznak vina so dovoljene ġe oznake, ki navajajo tradicijo 

pridelave, kraj in ļas polnjenja vina in tudi pogoje staranja vina. Zelo dobrodoġla so tudi 

priporoļila za primernost uģivanja vina in jedi.  

 

5.1 VRSTE OZNAĻEVANJA 

 

5.1.1 Ostanek nepovretega sladkorja v vinu 

 

Za mirno vino, pridelano v Republiki Sloveniji, je obvezna oznaka ostanka nepovretega 

sladkorja v vinu. Oznaka je lahko: ñsuhoñ, ñpolsuhoñ, ñpolsladkoñ ali ñsladkoñ.  

 

Oznaka ostanka nepovretega sladkorja (g/l) na etiketi vina: 

¶ suho vino: do 9 g sladkorja na liter vina, 

¶ polsuho vino: najveļ 18 g sladkorja na liter vina, 

¶ polsladko vino: do 45 g sladkorja na liter vina, 

¶ sladko vino: veļ kot 45 g sladkorja na liter vina. 

 

5.1.2 Barva vina 

 

Namizno vino je oznaļeno kot: 

¶ belo vino, 

¶ rdeļkasto vino, 

¶ rdeļe vino. 

 

5.1.3 Kakovostno vino z zaġļitenim geografskim poreklom 

 

Za vino z zaġļiteno oznaļbo porekla in vino z zaġļiteno geografsko oznaļbo je obvezna 

oznaka geografskega porekla, ki dokazuje ali ti pridelki oziroma proizvodi za posamezno 

oznako geografskega porekla izpolnjujejo pogoje iz predpisa, ki ureja kakovost vina, enoloġke 

postopke in sredstva.  

 

Oznako geografskega porekla sestavljata tradicionalni izraz, ki doloļa kakovost vina oziroma 

moġta, namenjenega predelavi v vino. Dejavniki, ki vplivajo na kakovost za mirno vina: 

ñkakovostno vino z zaġļitenim geografskim poreklomñ ali ñkakovostno vino ZGPñ ter 

ñvrhunsko vino z zaġļitenim geografskim poreklomñ ali ñvrhunsko vino ZGPñ. 

 

Tradicionalni izrazi za vino z zaġļiteno oznaļbo porekla in za vino z zaġļiteno geografsko 

oznaļbo se morajo uporabljati z navedbo ustreznega geografskega obmoļja. 

 

Kot dovoljena oznaka poleg geografske oznaļbe se uporabljajo tudi naslednje navedbe vrste 

geografskih obmoļij: vinorodna deģela, vinorodni okoliġ, vinorodni podokoliġ, vinorodni oģji 

okoliġ (za kakovostno vino ZGP in vrhunsko vino ZGP ter grozdje in moġt, namenjen 

http://www.uradni-list.si/1/index?edition=201037
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pridelavi tega vina). Za vrhunsko vino ZGP ter grozdje in moġt, namenjen pridelavi tega vina: 

vinorodni kraj in vinorodna lega. 

 

5.1.4 Vino z zaġļitenim geografskim poreklom 

 

Vrhunsko vino: trgatev grozdja v polni zrelosti in prezrelosti s sladkorno stopnjo nad 85 ÁOe 

in s 6 do 10 g skupnih kislin na liter (odvisno od sorte). Dosladkanje ni dovoljeno. Pri 

nekaterih sortah je zaģelena prisotnost plemenite plesni.  

 

Zavod za gozdarstvo in kmetijstvo na podlagi prijave izmeri vsebnost sladkorja ģe v grozdnih 

jagodah in izda odloļbo za moģnost trgatve vrhunskega vina. Pred stekleniļenjem Zavod 

analizira vino, ga oceni, ļe ocena presega 18 toļk (od 20 moģnih), izda odloļbo za vrhunsko 

vino.  

 

Vrste vrhunskega vina: 

¶ Pozna trgatev ï grozdje zori dalj ļasa; 

¶ Izbor  ï vino je iz grozdja najboljġe kakovosti; 

¶ Jagodni izbor ï iz prezrelega grozdja ali iz grozdja, ki ga je napadla plemenita plesen; 

¶ Suhi jagodni izbor ï iz prezrelih osuġenih grozdnih jagod; 

¶ Ledeno vino ï je iz grozdja, ki je trgano in stiskano v zamrznjenem stanju; 

¶ Staro ali arhivsko vino ï vino, staro vsaj tri leta. 

 

Kakovostno vino: trgatev grozdja v polni zrelosti, s sladkorno stopnjo 70ï85 ÁOe (14,2ï

17,0 g/l) in 6ï10 g skupnih kislin na liter (odvisno od sorte). Dosladkanje je dovoljeno. 

 

Namizno vino: trgatev grozdja v polni zrelosti predvsem sort, ki ne doseģejo sladkorne 

stopnje za kakovostno vino. Najniģja stopnja sladkorja je 64 ÁOe (12,8 g/l), skupne kisline v 

moġtu pa so pod 10 g/l. Dosladkanje je dovoljeno. 

 

Namizno vino delimo na:  

¶ Namizno vino ï lahko je oznaļeno samo kot belo, rdeļkasto in rdeļe; 

¶ Deģelno vino ï nadomestilo je namizno vino z geografskim poreklom in je zvrst vina; 

¶ Posebno vino ï aromatizirano, alkoholizirano in drugo posebno vino. 

 

5.1.5 Delitev vina po koncentraciji alkoholno nepovretega sladkorja  

 

¶ Suho vino, katerega koncentracija nepovretega sladkorja je najveļ 9 g/l; 

¶ Polsuho vino, katerega koncentracija nepovretega sladkorja je najveļ 18 g/l; 

¶ Polsladko vino, katerega koncentracija nepovretega sladkorja je najveļ 45 g/l; 

¶ Sladko vino, katerega koncentracija nepovretega sladkorja je veļ kot 45 g/l. 

Vir:  http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200443&stevilka=1930 

 

5.1.6 Vino po ļasu trgatve grozdja  

 

¶ Normalna trgatev ï pristojni zavod doloļi najzgodnejġi datum trgatve grozdja; 

¶ Pozna trgatev ï zahtevana sladkorna stopnja grozdja je vsaj 92 Áoe za vse sorte, za 

pozno zoreļi laġki rizling vsaj 88 Áoe, prisotnost ģlahtne gnilobe, kislina 6ï10 g/l 

(odvisno od sorte); 

¶ Izbor  ï zahtevana je sladkorna stopnja vsaj 105 Áoe, laġki rizling in ġipon vsaj 

100 Áoe, veļ ģlahtne gnilobe, trgajo se samo najboljġi grozdi ali deli grozdov, kislina 

6ï10 g/l (odvisno od sorte); 

http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200443&stevilka=1930
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¶ Jagodni izbor  ï zahtevana je sladkorna stopnja vsaj 128 Áoe za vse sorte, samo 

izbrane jagode z ģlahtno gnilobo, kislina 8ï12 g/l (odvisno od sorte); 

¶ Ledeno vino ï (ledena trgatev) ï zahtevana je sladkorna stopnja vsaj 128 Áoe, 

zmrznjeno grozdje z ģlahtno gnilobo, kislina 9ï12 g/l (odvisno od sorte); grozdje mora 

biti trgano in stiskano pri najmanj ï7 Ác; 

¶ Suhi jagodni izbor ï zahtevana je sladkorna stopnja vsaj 154 Áoe, samo posuġene 

zgrbanļene, rozinaste jagode, kislina 6ï10 g/l (odvisno od sorte); 

¶ Suġeno grozdje ï ni predpisane minimalne sladkorne stopnje, se pa lahko primerja s 

suhim jagodnim izborom, lahko najprej na trti, z odrezanimi ġparoni, na slami, v 

zabojļkih, obeġeno v posebnih naravnih ali narejenih suġilnicah s prevetrovanjem. 

 

5.1.7 Vino po naļinu pridelave 

 

¶ Mlado vino ï namizno mlado vino, deģelno mlado vino in kakovostno mlado vino, 

¶ Vino barrique ï kakovostno vino barrique, vrhunsko vino barrique. 

 

5.1.8 Peneļa vina delimo na: 

 

¶ Vino biser: 

¶ Peneļe vino; 

¶ Gazirano vino. 
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6 STEKLENIĻENJE IN ETIKETIRANJE VINA 
 

Skozi zgodovino so v razliļnih vinorodnih deģelah nastale razliļne lastnosti 

steklenic, ki so pogosto ģe po svoji obliki in barvi znaļilne za doloļeno vinogradniġko 

pokrajino. V 17. stoletju so ugotovili, da se najbolje ohranja ali celo izboljġuje kakovost vina 

pri uporabi plutovinastega zamaġka.  

 

6.1 STEKLENIĻENJE VINA 

 

Pravilno ustekleniļeno vino je konļni pridelek zahtevnega tehnoloġkega postopka 

pridobivanja vina, zato lahko stekleniļimo samo vino, ki je doseglo ustrezno zrelost, ima 

sortno znaļilnost, je ļisto in obstojno na zraku. Ļas stekleniļenja ugotavljamo s ġtevilnimi 

testi, med katerimi so najbolj pogosti zraļni test ï oksidacija, toplotni test ï beljakovine, 

obļutljive na visoko temperaturo, hladni test ï izloļanje vinskega kamna in test s ferifero 

cianidom ï kovinska motnost (lomi). Ļe niso potrebni dodatni postopki, lahko zaļnemo s 

stekleniļenjem in ustreznim zapiranjem. Za vina vrhunske kakovosti vedno uporabljamo 

plutovinaste zamaġke, ki so lahko prevleļeni s plastiļno maso ali folijo, za namizna vina pa 

kronske pokrovļke. Ļeprav se je zadnja leta zelo poveļala izbira razliļnih oblik steklenic, jih 

je najveļ ġe vedno v osnovnih oblikah.  

 

Vsako na novo stekleniļeno vino mora leģati pribliģno sedem tednov, da se biokemijski 

procesi povsem umirijo in pokaģejo morebitne pomanjkljivosti, napake in bolezni vina. 

Steklenice z belim vinom shranjujemo pri temperaturi od 8ï12 ÁC, steklenice z rdeļim vinom 

pa pri 12ï16 ÁC in relativni vlagi 70 %. V gostinskem obratu je za shranjevanje vina 

najprimernejġa vinska klet, ki mora biti dobro izolirana. Steklenice z vinom morajo na policah 

leģati, zato da so zamaġki stalno vlaģni in ne prepuġļajo zraka. Odprta vina shranjujemo v 

steklenih balonih, lesenih sodih, v nerjavnih in plastiļnih cisternah razliļne velikosti. Prodajo 

odprtega vina predpisuje zakon! V nekaterih gostilnah in restavracijah imajo svoje lastne 

kleti. Ļe so izpolnjeni vsi pogoji, lahko v nekaterih predelujejo svoje lastno grozdje. Bolj 

pogosto pa v svojih kleteh vino samo shranjujejo ali pa imajo urejen tudi poseben prostor za 

pokuġanje vina. Pri tem morajo poleg rednega prezraļevanja in relativne vlage ġe posebej 

vzdrģevati ustrezno temperaturo. 

 

Stekleniļenje in shranjevanje vina izredno vpliva na kakovost vina. Stekleniļimo samo vino, 

ki je ļisto in obstojno, ima sortno znaļilnost in je doseglo ustrezno zrelost. Najprimernjeġe so 

steklenice iz obarvanega stekla, ki ne prepuġļa svetlobe. Vino polnimo v steklenice razliļnih 

velikosti in oblik z razliļnimi naļini zapiranja.  
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Slika 17: Razliļno oblikovane steklenice za razliļna vina 

Vir: http://www.revija-

vino.si/vinoportal/index.php?option=com_content&task=view&id=125&Itemid=112 

 

Vr ste standardnih oblik steklenic 

Renska steklenica izvira iz Porenja v Nemļiji. Praviloma je zelene barve, ozka in vitka z 

dolgim vratom. Primerna je za vrhunsko belo vino. Volumen je lahko 0,37, 0,75 litra ali pa 

1 liter. 

 

Bordojska steklenica ima znaļilno valjasto obliko in kratek vrat, ki hitro preide v telo 

steklenice. Praviloma je steklo temno zelene barve, pri rose in belem vinu pa steklo ni 

obarvano. Primerna je za kakovostno in vrhunsko rdeļe vino, pri katerem lahko nadzorujemo 

usedlino vina. Volumni teh steklenic so zelo razliļni; 0,375 litra; 0,75 litra; 1 liter, 1,5 litra in 

veļ. 

 

Burgundska steklenica ima dolg vrat, ki postopno prehaja v telo steklenice in je primerna za 

belo in rdeļe vino. Za belo in rose vino je steklo prozorno ali olivno zeleno, za rdeļe vino pa 

temno zeleno ali celo rjavo. Tudi ta steklenica ima odebeljeno dno in ponavadi volumen 

0,75 litra, lahko pa ima tudi drugaļno prostornino (0,375 litra, 0,7 litra, 1 liter in 1,5 litra). 

 

Alzaġka steklenica navduġuje s svojo elegantno in podolgovato obliko, ki jo imenujejo flavta. 

Steklenica izvira iz Alzacije v Franciji, ki slovi po izjemnih belih vinih. Barva stekla je v 

veļini primerov rjava, lahko pa je tudi zelena ali modra. Ima lahko volumen 0,375 litra, 

0,75 litra ali 1 liter. 

 

Peneļe in vrhunsko rdeļe vino polnimo v ġampanjsko steklenico, ki ima stene in dno iz 

odebeljenega stekla ter prenese tlak do 6 barov. Sama oblika steklenice je nastala zaradi 

tehnologije in skladiġļenja ob staranju. Steklenica je po celotni povrġini odebeljena in ima 

posebno vboļeno dno, saj mora zdrģati pritisk ogljikovega dioksida, ki nastaja v steklenici. 

Barva stekla je lahko temno zelena ali pa je steklenica prozorna. Posebnost ġampanjske 

steklenice so tudi zelo raznoliki volumni, izmed katerih ima vsak svoje ime. Tako se na 

primer steklenica z 0,75 litra volumna imenuje bouteille (iz tega poimenovanja tudi slovensko 

ime buteljka), steklenica z 1,5 litra je magnum.  

 

http://www.revija-vino.si/vinoportal/index.php?option=com_content&task=view&id=125&Itemid=112
http://www.revija-vino.si/vinoportal/index.php?option=com_content&task=view&id=125&Itemid=112
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Slika 18: Kakovostna pluta ï pogoj za kakovostne zamaġke 

Vir: http://www.revija-vino.si/blog/mm/?cat=7&paged=2 

 

Zanimivost 

Odpiraļ ali odļepnik za vino je leta 1765 izumil Samuel Henshall, univerzitetni profesor, ki je 

svoj profesionalni neuspeh utapljal v vinu. Zapitek pa je poplaļal s svojim izumom. 

 

 
Slika 19: Odpiraļ 

Vir:  http://www.super-darila.si/index.php?main_page=index&cPath=248_269_271 

 

 
Slika 20: Karafa 

Vir: http://www.marpoint.cz 

 

Karafa je steklena posoda oziroma vrļ, v katerega natoļimo samo najboljġe rdeļe vino. Vino 

se prezraļi, usedline, ki jih sestavljajo kristali vinske kisline pa ostanejo na dnu.Vino se odpre 

in pokaģe v vsej svoji lepoti. 

 

6.2 ETIKETIRANJE VINA  

 

Po stekleniļenju vino opremijo z etiketami (glavna, ovratna in informativna) in grlo steklenice 

obloģijo z ustrezno prevleko.  

http://www.revija-vino.si/blog/mm/?cat=7&paged=2
http://www.super-darila.si/index.php?main_page=index&cPath=248_269_271
http://www.marpoint.cz/
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6.2.1 Glavna etiketa  

 

Na steklenici je osebna izkaznica vina in mora pri namiznem vinu vsebovati podatke o 

izvoru, pri kvalitetnem vinu pa tudi o poreklu vina, kakovostni stopnji vina (vrhunska, 

kakovostna, zvrst vina), letnik pridelave, ime vinorodne deģele (okoliġa), volumenski 

odstotek alkohola, sladkorno stopnjo (suho, polsuho, polsladko in sladko), ime 

pridelovalca ali polnilnice. Najbolj vidne oznake morajo biti kakovostna stopnja in poreklo 

vina. Letnica na etiketi vina oznaļuje leto trgatve in opozarja na kakovost vina, ki je odvisna 

od vremenskih razmer. Letniki so lahko odliļni, prav dobri, dobri ali slabi.  

 

6.2.2 Ovratna etiketa 

 

Poudari doloļen podatek iz glavne etikete, na primer letnik ali sorto vina. Namesto nje je 

lahko na steklenici tudi nalepka kot zaġļitni znak slovenskega vina, ki ga podeljuje Poslovna 

skupnost za vinogradniġtvo in vinarstvo Slovenije ali nalepka z oznako priznanja, podeljenega 

na razstavah ali ocenjevanjih.  

 

6.2.3 Informativna etiketa  

 

Predstavlja znaļilnosti vina, kot so naļin pridelave ali priporoļila za serviranje pri jedeh.  

 

Zanimivosti 

¶ Plutovinaste zamaġke so uporabljali ģe stari Grki in Rimljani v 6. st. pr. n. ġt. 

¶ Etiketa je za gosta ali potroġnika vir osnovnih informacij o pijaļi. Na njej morajo biti 

jasno in pregledno navedeno ime pijaļe, ime in sedeģ pridelovalca (kleti), datum 

pridelave in poljnenja, proizvodnje, prostornina pijaļe, priporoļena temperatura 

uģivanja pijaļe,neobvezno pa tudi priporoļilo za druģenje vina in jedi. 

 

Teme za razmislek 
1. Zakaj moramo vino stekleniļiti? 

2. Naġtejte in opiġite nekaj vrst steklenic. 

3. Katere podatke mora vsebovati etiketa vina? 

4. Kako ugotavljamo pravi ļas za stekleniļenje? 

5. Opiġite pravilno shranjevanje vina v vinoteki. 
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7 FIZIOLOĠKE OSNOVE SENZORIĻNE ANALIZE  
 

Intenzivni razvoj na podroļju kmetijstva in prehranske industrije sredi ġestdesetih 

let 20. stoletja je zahteval nove pristope k vrednotenju in spremljanju kakovosti ģivil. Na 

osnovi tega se je priļel intenzivnejġi razvoj razliļnih senzoriļnih metod in tehnik. Priļelo se 

je ġolanje srokovnjakov in tako uvajanje znanstvenih temeljev senzoriļne analize.  

 

Senzoriļna analiza je znanstvena disciplina, ki meri, analizira in interpretira reakcije na tiste 

lastnosti hrane in pijaļe, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi ļuti: z vidom, okusom, vohom, s 

sluhom in tipom oziroma z dotikom. Senzoriļna analiza ģe od nekdaj spremlja ļloveka pri 

ocenjevanju in izbiranju hrane in je ena najstarejġih ved. Ļutila za okus, vonj, vid, tip in sluh 

so bistvenega pomena za sposobnost zaznavanja posameznih lastnosti hrane in vina in 

predpogoj za pravilno izvedeno senzoriļno analizo. 

 

7.1 ĻUTILA 

 

Ļut²lo je del ģivļnega sistema, ki zajema ļutilne receptorje, ģivļne poti in dele moģganov, 

odgovorne za obdelavo informacij. Poznamo loļena ļutila za posamezne ļute. To so vid, tip, 

voh, okus in sluh. Ļutilni sistem zazna ġtiri vidike draģljaja: vrsto, intenziteto, lokacijo in 

trajanje. 

 

7.1.1 Uho kot ļutilo za sluh 

 

Ļutilo za sluh vzdraģijo zvoļni valovi in sliġimo zvok. Zvok z uġesom posluġamo, z moģgani 

ga pa sliġimo in razlikujemo. Uho delimo na zunanje, srednje in notranje uho. Zvoļne 

valove prestreza zunanje uho, ki ga sestavljajo uhelj, sluhovod in bobniļ. Temu sledi srednje 

uho, ki je napolnjeno z zrakom, ki prihaja iz ģrela po posebni cevki ï uġesni troblji ali 

evstahijevi cevki. V srednjem uġesu so tri sluġne koġļice: kladivce, nakovalce in stremence. 

Notranje uho je najneģnejġe in hkrati najbolj pomemben del uġesa. Sestavljajo ga dvainpolkrat 

zavita koģnata cevka, napolnjena s sluġno tekoļino. Reļemo ji polģ. Posluġamo tako, da 

zvoļni valovi potujejo po sluhovodu do bobniļa. Ta zaniha in prenese nihanje po sluġnem 

ģivcu v sluġno srediġļe velikih moģganov. Poleg tega imamo v delu notranjega uġesa tudi 

ļutilo za ravnoteģje. Osebe, ki ne sliġijo popolno, so nagluġne osebe. Te si lahko pomagajo s 

sluġnim aparatom. Popolna izguba sluha pomeni gluhost.  

 

7.1.2 Jezik kot ļutilo za okus 

 

Jezik je organ za sprejemanje okuġalnih draģljajev. Sestavljen je iz progastih miġic in je z 

zadnjim delom pritrjen na dno ustne votline. Na korenu jezika je hrapava povrġina. Ģe s 

prostim oļesom opazimo na njej brbonļice razliļnih velikosti in oblik. V veļjih brbonļicah 

leģe mikroskopsko majhni okuġalni popki, v katerih so okuġalne ļutnice. Okuġalne ļutnice 

vzdraģijo le snovi, ki se raztopijo v ustni slini. Obdajajo jih ģivļna vlakna, ki se zdruģujejo v 

okuġalni ģivec. Ta prevaja vzburjenja v moģgansko srediġļe za okus. Razlikujemo ġtiri 

osnovne vrste okusa: sladko, slano, kislo in grenko. Te vrste okusa razlikujejo okuġalne 

ļutnice, ki so v razliļno oblikovanih brbonļicah. Na koncu sprednjega dela so ļutnice za 

sladko, ob straneh za kislo in slano, na korenu jezika pa so zbrane ļutnice za okuġanje grenkih 

snovi. Med okuġalnimi ļutnicami so po vsej povrġini jezika tudi tipalne ļutnice. Te nas 
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opozarjajo, ali je hrana dovolj zgrizena, zaznajo koġļico ali kamenļek, ki je v hrani itd. Z 

jezikom obļutimo in razlikujemo tudi toplotno stanje. Povpreļno se na ļloveġkem jeziku 

nahaja 2000ï8000 brbonļic. Veļina okuġalnih brbonļic na jeziku se nahaja na jeziļnih 

papilah, drobnih izboklinah na jeziku. Obstajajo ġtiri vrste jeziļnih papil (gobaste, nitaste, 

listaste in otoļkaste). 

 

 
Slika 21: Papile so razliļne 

Vir: http://sl.wikipedia.org/wiki/Brbon%C4%8Dica 

 

 
Slika 22: Razporejenost okuġalnih brbonļic 

Vir: http://winefeeds.wordpress.com/2009/01/12/tongue-map-myth/ 

 

1. grenko: na korenu jezika 

2. kislo: viġe ob robovih jezika 

3. slano: od konice navzgor na obeh robovih jezika 

4. sladko: na konici jezika 

 

7.1.3 Nos kot ļutilo za voh 

 

 
Slika 23: Vonj je pokazatelj kakovosti vina 

Vir: http://host31.spidergraphics.com/exp/exp_packages.html 

 

http://sl.wikipedia.org/wiki/Brbon%C4%8Dica
http://winefeeds.wordpress.com/2009/01/12/tongue-map-myth/
http://host31.spidergraphics.com/exp/exp_packages.html











































































































