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. | Anthelmme BrilatSavarin v Kk
S

| l ovegtvu prinaga vel
gastronomske ponudbe se

njigi Fiziologija ¢
rele kot odkritje
je spreminjal v raz
Es eFi ze ol o gfrapcaskegakgassrangmapnavnika BrillatSavarina (17551826) je

najpo membnej ge del o klasilne gastronomske | i
literatura, je pa avtor prvi, ki je gastronomijo obravnaval z znanstvenega zornega kota.

Arheologke najdbe pril ajo, da j e berskegavi no

obreda, v antilnem Rimu pa je spremljalo
kosilom se je postopoma razvil v prefinjeno kultuimenovano enogastronomija. Po
mral nem srednjem veku, ko je kulinajewvka p

obdobju renesanse zlasti na dvgrdstalokuhanje ponovno prefinjena umetnost.

Z odkritjem Ameri ke |l eta 1492 se je v Evro
bile na tr giuwdiut e erva 4 tslei mesv eVvb rbeadr okkgui vanj a
naj bol j Franajz gi poselvyen p o me ns oral&ra)ludyikeXVipw s v e |
tem | asu so bil e Kkulvinencanjenelkovee | § krae tumoes tnii gk a
1765 je bila v Parizu ustanovljemprva moderna restavracija in leta 1825 je Anthelme Brillat
Savarin napisal Bivbpi el aagiajma preditaviga greoldefidicgg | g a
konceptadobrega okusa in je bistvenovplivlaa v s o poznej go enogastr

Velika osebnost teabe g tudi Auguste Escoffier (1846 9 3 5 ) , ki Sso ga i me
kuharja svojega | asa. Leta 1903 je objavil
francoske kuhinje, ki ] e postal a prava I
sedemdesetihnleth se je razgirilo kreativno kuhanj e
hkrati pa sgeponovno odkril o bogastvo mediteransk
pojavila tako imenovana fuzijska kuhemnj a.

zlitje vonjav, arom in okusov jedpripravljenih s sestavinanu vsega sveta.
S predmetom Har moni j aaporken skiadnost) admnvongin okUR O Z O I |

vina in jedi in tako razumeti, sprejemati in ustvarjalno spremljati sodobne trende
enogastronomiji.

Mi |l ena Suwa St a
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2 ZNALI LNOSTI VI N VI NORODNI H DEGEL SLOVI

I

I
irTla so vinu mati, sSipgmeg ovloe, Kklietsarmbpad i beaod:
vplive na kakovostvinka z| og, vel, da vi kriterijin. Bgadnéké, kimo p o
vplivajo na vinsko trto, je Carbonneau (2002) razdelil na tri stopnje: makroklimat (regija),
mezoklimat (parcela) in mikrokotenhda deriszabidas
in podlage ter arhitekture vinograda (goth sajenja, gojitvena oblika, velikost listne
povrgine in vigina debl a).
Izvor ali proveniencavi na nam pove, kje je bilo grozdje
Sl ovenije sestavljajo tri vinorodne dnegel e, k
p a podobne senzoril ne l astnosti. Geografsko
obmol j u, kjer jJe bilo pridelano grozdje in s
grozdje in vino pridobili dololene | astnost.i

Za vinorodne dzmgealliel nSd orvemnglei oest pokrajine,
Primorskem prevliadujejo sredozemske razmere z

ni gi ni pa vrola poletja in hladne zime. Zar ad
dajeenka sorta grozdj a, pridelanega v drugi Vinoi
lastnostmi.

Slika 1: Kakovost terroirjge pogoj kakovosti vina
Vir: http://wine.appellationamerica.com/images/appellations/features/Bergeir-
evaluation.jpg

Vinogradni gko ojemodéljegne nathbradwwesn idjeeg el e, okolige,
ogje okolige, vinorodne kraje in vinorodne 1| e
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Slika 2: Vinski in gastronomskl zemljewd Slovenue
Vir: http://www.vinskizemljevid.si/

Vi nor odn e Podravig,ePosavjesnoPrimorska.To j e ¢girge geogr af
podobni mi podnebni mi I n talni mi razmer ami
pridelanega na obmolju posamezne degejled. Vi
podobne podnebne in talne razmere, zato je tudi podoben izbor sort grozdja.

e

Zanimivost

Vinske ceste Slovenij

V. Sloveniji prav radi praznujemo star ||
je naga degela bogata po mnogih vinogradi
dajejo odlilna vVvina. D dnske aesteb speljango Winorodmih k 0 0
obmoljih ¢ge od leta 1993. Povezujejo vinot
Kulturnozgodovi nski mi Zznamenitost mi. Dol ol
kilometrov. Slovenskeinske ceste soBr i g k a, Vi p dswrsk& @Belokradjska,g k a ,
Podgorjanska, Dolnjedolenjska, Gornjedolenjska, BizelSkoe mi gk a-Vi Gt aBs k 8 k
Hal ogka, Gori |l ka, Srednj esl ovenj e &apelskg k a ,

ud
h

Podpohor ska, Mar i bor ska, Gornjeslovenjegori
=

= "Teme za razmislek

1. Kako bi razlogild. izraz izvor ali proven
2. Kako se razlikujejo vinogradnigke degel e
3. Nagtejte | im vel kriterijev po katerih r
4. Razl il nim podnebnim razmeram wustrezajo

vinorodnih okoligih.
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5. Razmislite o vplivih geografskega porekla, talnih in vremenskih raznmeraestavo
in kakovost vina.
6. Na pol i cah twrsteya wnian zp mia@li iretigptaviie njibozen a k a m
znal il nosti
1 Zagliteno geografsko poreklo (ZGP);
1 Priznana geografska oznaka (PGO);
1 Priznano tradicionalno poimenovanje (PTP).

21 VI NORODNA DEGELA PODRAVJE

Vina vinorodne degele Podravje seinprigetnii kuj ej o
osvegujoli kislini

Vinorodna defjefa Radopbehestraneh Drave in seg
tevi norodne degele vpliva gri | Busodomarhupskak r aj i na
bel a, ge posebej predi katna vina (pozne trga
suhega jagodnega izbora). Vi nomstahdonregaviha gel a Po
Tosor ens ki rizling, l agki Fizpingt, sauvigponopt
mugkat, mugkat otonel, k er ne rannatMedarnd enleicmi r an
vrstami sortnega vina previadujejo mo d r i pinot, modr a frankinj
g e nerlka \zweigelt in gamayinske kleti se poagaj o t udi z od!l i |l nin
Zzbirkami, saj je najstarejge vino iz l|leta 191
Zvr sti vina vj angevaeegelkapedl an, | j ut omer | an

mari bor | an.

AVSTRIJA MADZARSKA

SLOVENSKA
TRICA
= FTC 11

SLOVENSKE
KONJICE j
B —
o ;= g] q
e HRVASKA
-"\-‘-‘._./, -

Slka3: Vinorodna degel a Podravje
Vir: http://www.provin.si/ppodravl.html

211 Vi nor od nMaribork ol i g

Tabelal: Vi norodni okoli g Maribor

A 4
l agki rizling portugalka
renski rizling modra frankinja


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

sauvignon
beli pinot

sivi pinot
chardonnay
reumeni
traminec
zeleni silvanec

gpon
mugkat
ranina
rizvanec
glahtnine
kerner
kraljevina

212 Vi norodni

mugkat

ottonel

Tabela2: V i

Bele sorte
l agki roi
beli pinot
chardonnay
sauvignon
gpon
rumen:i
rizvanec
zeleni silvanec
sivi pinot
traminec
renski rizling
ranina
glahtnine
kerner

213 Vi norodni

Tabela3:

Bele sorte
| agki roi
renski rizling
beli pinot
sivi pinot
chardonnay
sauvignon

z |

mugkat

z |

g metovka

okol i Sl ovens

g

norodni okol i

g

~ Rdel e

gametovka
portugalka
modra frankinja
gamay

modri pinot

i ng

okiédpely Radgona

Vi norodni

~ Rdel e

i ng | modrpinot

T&apeld i g

Harmonija okusov

ke gorice

Sl ovenske

sorte

Radgona

sorte

gor i c
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traminec
gpon

ranina
rizvanec
zeleni silvanec
mugkat
rumeni
glahtnine
kerner

ottonel
mugkat

214 Vi norodni okolig Prekmurije

Tabelad: Vi nor odni okoli g Prekmurje

Bele sorte
l agki roi
dgpon
zeleni silvanec
sauvignon
beli pinot
chardonnay
sivi pinot
renski rizling
rizvanec
ranina
glahtnine
kerner

z i

215 Vi

norodni

ng

okol i ¢

Tabelab: Vi

Rdel e

modri pinot
modra frankinja

Hal oz e

n or oHhloze

Bele sorte

l agki
renski rizling
dpon
sauvignon
beli pinot
chardonnay
sivi pinot
rumen.i
mugkat
traminec

rizling

mugkat
ottone

sorte

okol

g
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rizvanec
zeleni silvanec
ranina

ranfol

dlahtnine
kerner

2.1.6 Vi nor od njutoneekioQringo ¢

Tabela6: Vi nor odni idkanoigg Lj ut omer

Bele sorte
| ag ki rizlin

dpon
beli pinot

chardonnay

sauvignon

renski rizling

sivi pinot

mugkat otton
rumen:i mu g k a
traminec

rizvanec

zeleni silvanec

ranina

glahtnine

kerner

=

o Teme za razmislek

Opredelite znalil nost:i vina vinorodne degel
22 VI NORODNA DEGELA POSAVJE

Vinorodna degela Posavje je slikovita gri/
Krka, Temenica in Sotla. Sinonim vina za Dolenjskocjey i,|kiejkp o s e b e ] zagl

nami zno degelno vino.

Izmed belih sort vina prevladujel a g ki ,izmedz Idieth g h apamodra framkinja
(15120%) , ¢ a me t ni80%), kraljevina(10(544) , l agki %)inpdtaleng (

9
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sorte
zvrst vina.Zvrstivinas o : bjiez el j | an,

221 Vi

222 Vi

10

HRVASKA

Slika 4: Vinorodna

( g eortugaliaymodei pikoado 1%%6). Cenjena jetudne t | i gkldjel r ni na
bel okranj ec,

sremi| an

degel a Posavje

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

norodni oikWilriggt aGmar j e
Tabela7z Vi norodniiVokaogltiagnjGmar j e
A4
l ag ki rizling frankinja
sauvignon modri pinot
beli pinot gametovka
chardonnay portugalka
zeleni silvanec kraljevina
renski rizling gentlovrenka
traminec gamay
ranina zweigelt
rizvanec
glahtnina
kerner
norodni okicslriegni Bi zel j sko
Tabela8: Vi nor odni idSkcelmid Bi zel jsko
A 4
Bele sorte “ Rdele sorte
l agki rizling frankinja
beli pinot gametovka
chardonnay modri pinot
sauvignon portugalka
rumeni plavec kraljevina
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zeleni silvanec ¢entlovrenka
renski rizling gamay
traminec zweigelt
gpon
ranina
rizvanec
dlahtnina
kerner

223 Vinorodni okolig Dol enjska

Tabela®: Vi nor odni okoli g Dol enjska

A 4

Bele sorte " Rdel e sorte
l ag ki rizling modra frankinja
beli pinot modri pinot
chardonnay gametovka
zeleni silvanec portugalka
renski rizling kraljevina
sauvignon gentlovrenka
ranina gamay
rumeni plavec zweigelt
dlahtnina
Kerner

224 Vi norodni koajnal i g Bel a

Tabelald: Vi norodni okoli g Bel a Kraj

A 4

Bele sorte ~ Rdel e sorte
l ag ki rizling modra frankinja
beli pinot modri pinot
chardonnay ¢entlovrenka
zeleni silvanec kraljevina
rumeni mugkat gametovka
renski rizling gamay
ranina zweigelt
sauvignon
glahtnina
kerner

11
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ok Zanimivost
Vino cvilek (PTP)
Vino z oznako priznanega tradicionalnega poin
rubi naste barve, z aromo po jagodi|lastem sad]j
cvilek PTP se pridelujbolzenmjtskg. ovoCwonimlalodineg@e |
sorte modra frankinja, portugal ka, gametovka
gentl ovrenka, | agki Spozhamg ga pel enmetbkol vdet
visoki kislini 6,0 do 9,9/l in 88,5do 10,00 kol i |alna. a4 &krodavni ki ga p
[

gel od|l nim n sladkornim bolnikom.

= ?}

*—\,w_//’\ .
(L,/ Teme za razmislek
Opredelite znalilnosti vina vinorodne degel e

2.3 VINORODNADEGELA PRI MORSKA

SinonimvinaVi norodne degjed et PramoPFERa To je rdel e,
zmerno vsebnostj al ko hol B,0ulo% nianj vweolnj em i n okusom po
Njegova barva je znalilno rubinasto rdel a, I
vigjo mekeherosth ost al 60dodlg/lg anh & k in lakot kial skdpmihm a

kislin za vino, ker se bd | o g k i r a z k iirssg/l) terepolifemolnite sndviedjman]

900mglliter. Na kakovost vinderanv pl i vaj o sestava rdele kragke
rossa), sort ajompamjejgalg ian rkerfaodggkko, pkoodneb PEP z bur |
pridelujejo | e na obmolju podokoli gaZelkr agke p
cenjeno je tudimoteranton kijepr i del ano 1z vinske sorte refog
uspeva. Pomembno | e, da t 4,5 @ 2 kilograpargeozd@mina o b r e me
trto). Ob toplih sonlnih dneh v | asu dozorevanj
stopnjo (me r j e no v A0e) &agje wkorhibih&ciji s fenolno zrelostjo garancija za vino

vrhunske kakovostiPostopek predelavgrozdjaje enak kot pri teranu, le da je maceracija
grozdja dal jga i Winotjerpamemo tddoza gekafetno zorergeev desenih

sodi h, pa tudi za barikiranje. Vino teranton
gvacet s hrkhagkimmi cgwookukl ji z orehi i n omako
Na znal iaVvinoredned e\giEBrmerskavpliva blago sredozemsko podnebiemed

belih sort virm so najbolj znaerebula, malvazija, chardonnay, beli in sivi pinot, semignon,

pinelain zelen  Reds@®vinasomer | ot , barbera, cafle®etodet sauv
sorta grozdja, krzagkkait etreer agjmet oz ngad jiiljeon na Kr as

koprskem okoli gu.

Samoni kla vinska trta vitvowsakakddbrd elhs peBwd ar

bila kriganec med malvazijo in gl BPozmamo(jgoo t rt
tudi pod imenomgrganjaali vitovska grganja Kletarjem predstavlja ustvarjalni izziv saj

lahko dobijo s hitro anaerobno preaed s v e g e, sadno inlLutaihkiot n e
vinogradni gko breskev, jabol ko in hrugko. Po:

12
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telesom kot posledicaaceracig drozge Po vonju in okusu spomina na med jedrca mandlev.
Li sto nekaj baritirana itovekggrigampaa | e

V Gori gkih Brdi h jpkolitdokma jaow taodriojn@Pogaarpdl el aol |
sepotopjov gl obi no \gbersotigpkto K me b amoryvarnk sprajo steklenice v
zakl enj e n e Tezorijopreosek stapiageldjavse donaslednje trgatve.

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

hladen. Pogoj za ledeno trgatev je tri dni zaporedoma temperatura pod sedem stopinj celzija.
Po trgatvi grozdjehitre t i skaj o. Leprav dobijo malo soka
stopnjo, karl80°Oe.

Zvrstivina: vi pavec, vrtovl|lan, capris, rose, kop
N
=
:: Lm Sava
3 PROVIN
= ) [ g3

\‘\./
#IDRIJA \\’(’
oVRHNIKA

SLOGATEC

*POSTOJNA

HRVASKA

Slika5:Vi norodna degela Pri morska
Vir: http://www.provin.si/ppodravjel.html

231 Vi nor odnGorakyklai gBr d a

Tabelall: Vi nor oGonrii gokkao | Brgd a

\_4
rebula merlot
beli pinot cabernet franc
chardonnay cabernet sauvignon
sauvignonasse modri pinot
malvazija prosecco
sauvignon refogk
sivi pinot

13
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232 Vi norodnvipava kol i g

Tabelal2zVi nor od Wipavao k o | 1 ¢

Bele sorte
zelen
pinela
klarnica
sauvignonasse
beli pinot
chardonnay
sauvignon
malvazija
rebula
l ag ki rizling

233 Vi nor odrKras ok ol

Tabelal3:

Bele sorte
re f ketgranovka
cabernet sauvignon
merlot
modri pinot
prosecco

“ Rdel e

merlot

barbera

cabernet sauvignon
modri pinot
prosecco

ref ogk

sorte

g

Vinor okdasi okol i g

“ Rdele sorte

vitovska grganja

malvazija

chardonnay

beli pinot

rebula

sauvignon

sivi pinot

| ag ki rizling

234 Vi norodnmKoperok ol i ¢

14

Tabelal4:

Bele sorte
refogk
cabernet franc
cabernet sauvignon
mal ol rn
merlot
modri pinot
prosecco

Vi nor okbper okol i g

“ Rdel e

malvazija
beli pinot
chardonnay
rumeni
sivi pinot
sauvignon

sorte

mugkat
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o
G
AN ‘Zanimivost

Nd! in vzgoje vinske trte ikmkloloislti nga oprdij che
ima vino manj kisline in bolj poln okus. Vse bolj pomemben je tudi okus avtolgorti
gozdja in vina.

Vsebnost snoviterana PN UL ¢.: 94/ 2005, s:B/20B6me mba gt
1 dejanski alkohoh aj v eVol.%.;3, O
1 titracijskekisline: 6,0 do 11/,

T reducirajolgl sl adkor: do 4
Vinu v kozarcu je potrebno dat. |l as, da se

“\,g.//“\ .
CQ—/ Teme za razmislek
Opredelite znalil nommorskavi na vinorodne degel

2341 Razgirjene sorte vina

Lagki jra znajnkmol j znana Wdno nradjeegiadrgvije, P@savjiumt a p
Vipavski dolini na PrimorskemSorta je francoskega porekla. Polsuho vino, rumenkasto

zel ene barve, z lepo izrageno sortno hoveti
breskvah. Sorta je zeloohwmahheégmayi sarodagem
kakovostna vina tudi % sl abgih | eti nah.

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

Sinonim: welschriesling

Barva: zelenkasto rumena

Vonj: |imona, zgodnja jabolka, milo cvetl i/
Okus: lahkotens v e g

Malvazija i vedno bolj pomembna sorta za celotvioorodnod e § €F © mor s k o . M
raznovrstna upor aba, wkihomunpredkahisi vistanm.i na mi b

Sinonim: malvasia, malvasie blanche

Barva: slamnato rumena z zelenimi odtenki

vonj : eksoti|l no sadje, akacija

Okus: temperamenten, sveg, blaga grenlila

Ref dg&j bol j razgirjena sorta v Slovenski I
poudarjeno kislostj o, kar ni usklajeno z m
okolje.

Sinonim; refosco d' Istra

Barva i ntezivno rdela z vijolilastim odtenkol
Von, vignja, malina, mineral!]
Okus ki sel kast, malo trpek, dokaj har moni | er

15
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Rebula’ uspeva a bri gkih | apornatih tl eh i n pod %
podnebjaVino je zaradi vsebnosti kislip r i j et n o, imasnveegdreficmih sadn
okus.Je pitno kopreproso ali predikahovinoi z sugenega grozdj a

Sinonim: ribolla gialla

Bar va: snegno rumena z zeleni mi odt enki
Von;: prikrito saden in edra
Okus: g¢givahen, piten

Gi piopn razprostranjenosti druga sorta v Podravju. Sodi med avelotradicionalne

sorte. Legenda pravi, da-bpec, mlkachakengldbmeé oi | z f
tako naj bi vzklikali k r iig a K ji SO na poti do Jeruzal ema p
mednarodne veljave, vendar imimo identiteto, kijoize g e s ko zi mi neral nost .
pri | agkem rizlingu | ahko tudi gipon ponudi d
potrudi mo, da ¢giVWionno ojkeu ss uhvos,akv gdooshr.i h | et ni k
sadno sortno aromo. Kislina, ki jerhasmoni | no vgrajena Vv ne previs
prijetno svegino, kar odlilno dopolnjuje gtev
t ¢enke.

Sinonim: furmint

Barva: zelenkasto rumena

Vonj: | imeta, v]asih ananas
Okus: mineralen in zanimiv

Raninai sortajek r i ganec med belim pinotom in zelenim
polnost od silvanca pa eleganco v aromi. Pripisujemo ji avtohtonost. Je zelo zgodnj&isorta,
zahteva dobre in sonlne | ege. loponemdtadizai s ok o
vina posebne kakovostiziroma predikatre vrstevina.l ma svoj evrstno cvet.i
mugkatno ar omo, K i j o znaj o ceniti samo najb
pol sl adkega okusa, z rjieakearied ak o obraky k stadidealis | i n o .
pa kot popolnoma samostojen kozarecvipavi j et ni  dr ugbi

Sinonim: bouvier, radgonska ranina

Barva: gosta rumenkasta

Vonj: poudarjeno cveten, po lipi
Okusekstrakten, girok

Pinelai najdemo jo le v Vipa s k i do!l i ni i n I e malo na Krasu.
leta 1932. Sorta daje zelo pelurstev i n a , ki | ahko spremljajo zaht
Sinonim: pinella

Barva: rumenkasta

Vonj : cvetlilno saden in zaokrogen

Okus: uravnotegen, krepek, dolg zato
Zeleniznal il na sorta za zgornjo Vipavsko dol i n

polnitve. Sorta ima v Sloveniji velik ugled ja ne najdmo nikjer drugje.

Sinonim: vipavski zelen
Barva: slamnato rumena z opaznimi zelenimi odtenki
Vonj;j abol k&, ho@gdgnarin

16
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Okus: zrel, pikanten

Gamet ovkalLentu v Mariboru imajo vel kot 40
vsako leto rodi. Opisana je v Guinnegdeanjigi rekordov.

Sinonim Kl ner Bl auer

Barva svetl o rdel kast a,

Vonj: izrazito saden, po malini

Okus | ahek, kiselkast, sveg

Vitovska grganija i sorb najdemo na slovenskem in italijanskem delu Krasa in postaja zelo
modna. Porekl o ni pojasnjeno. Pogosto jo za

Barva: slamnato rumena
Vonj: sveg, saden, rahlo mineralen
Okus: lahkoten, ker vino nima visokega alkohola, prijetno kiselkast

Rumeni plaveci v | a s i h ososiomgdemo] enna Bi zel jskem., Le t
je vino srednje polno.

Barva:slamnato rumena, intenzivna
Vonj : saden, po hrugki
Okus: srednje poln do poln, bogat

Ranfolidoma na Gtajerskem in nekol precej ra:
zvrstehvina.

Barva: slamnata, zelo svetla
Vonj: cvetno saden
Okus:lahen, pitek, kiselkast

Kraljevinaijesor t a, K i veli ko rodi in na soncu d
sestavinaotegkdemogamp.at o |

Barva: zelo svetla, rumenkasta
Vonj: nevtralen, blago cveten
Okus: lahkoten

Cipro 1 ponovno odkrita sorta v Slovenski Istri, kigwbiva na ugledwendar je elo redka.

Barva: izrazito rdel a
vonj : mugkaten
Okus: topel, gladek

Gent !l ovvleankiah j e bila bolj popul arna kot de
gentl ovrenke konl|l a v r aegdvind mNajdeo jo ¢giredvserh v z v r s
Posavj u. K wvretyinaiz te sorte pe igak ne ipridelujemo.

Sinonim St. Laurent

Barva j agodna z vijolilastim odtenkom

Vonj; prijetno saden z rahlo izstopajolo mal.@
Okus srednje poln, enostaven in eleganten

17
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2342 Razgirjene mednarodne sorte

Beli pinot T je sorta, ki ponovno prihaja v ospredje, ponavadi jo odlikuje polnost, s telesom
skl adna kislost i n ar oma, ki spomi nJinajena hrug
zlato rumene barve. Prijetna aroma sed | i | no poda k ne prevel )

Sinonim: pinot blanc, pinot biangcweissburgunder

Barva poudarjeno rumena

Von;: hrugka, grenivka, kutina, karamel a
Okus eleganten, poln

Cabernet sauvignoni vr hunska sorta z | zrneodsntimmi. oVrignaon o lee |
rubinaste barve, ekstraktno in polnega okusa. V travnati cvetici zasledimo tudi aromo gozdnih
sadegev i Rogdstoe mojaviv zersteh, ki so podobne bordojcem. V zadnijih letih

vino odlikuje izrazitejga sortnost.

Sinonim: @berné

Barva: temno rdela z vijolilnimi odtenki
Vonj: | rni ri bez, tobak, zeligla, divjalinsko
Okus: krepko, sladko taninast, dolg pookus

Chardonnayinaj bol j inmaj gitrajrena@da bela sorta iz skupi
oblikuje sloves belih burgundskih vinNaj demo jo v vseh vinorodnih
Primerna je za pridelavpenine, mirnegain predikatnega vinavino se odlikuje po izredno

negni sortni cvetici in prepoznavni gawe(.i sad
ter ognjevito s prikupnim in dolgim odhodom. Chardonnay se prilega tako k ribam in
morskim sadegem kot tudi k mesnim jedem, nai
kvasenicam.

Sinonim: marillon blanc
Barva: izrazito rumena, globoka
Vonj:marelc e, mel ona, svege masl o

Renski rizling T mednarodno znana sorta je na tretiem mestu po razprostranjenosti. Pravijo

mu kralj med vini in vino za kraljeTorej gre za izjemno sorto, ki po nekajletnem staranju
Spremeni senzoril ni prof i | inw kampje tudd domigaatimaa v p o
aroma po kateri ga zlahka spoznamo. V zadnjih letih je sorta v mednarodnem vzponu.

Sinonim: riesling
Barva:zelenkasto rum& do slamnato rumena

Vonj : breskve in zrele marelice, proi nas opaz
Okus: ¢givahna kislina in bogato telo

Merlotiml ada sorta iz Francije, ki jo ptwliilhzasl
kosih, ki so radkljuvali grozdije, oziroma je barva kosa podobna barvi zrelih jagod. Vino je
rubinasto rdel|l e barve, K i z |l eti dobi j antar

murve in slive. Ima bogat, saden okus z zelo dobro usklajenimi tanini, rahlo dimast in z
dolgim zatonomMerlot jepomembna sorta zaa z |zvrdtin e

Sinonim: merlo, merlou
Bar v a: rubin | egnj a
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Vonj: | egnje, slivova mar mel ada, po di mu
Okus: ugl ajen, rahl o taninast, poln in harn
Cabernetfrancise naj de | e pri mikon, jkigeespecigistiearto dorto. v i n
Navkljub zani mivi aromi je kolilinsko nepon
Sinonim: breton

Barva: srednja temno kamnita rdel a

Vonj: jagodi|levje, temna | okolada, travnat
Okus: negno trpkast, srednje poln, obstojen
Barberai leredko jonaje mo kot samostojno Vvino, | epr av

vina je zelo odvisna od pridelka grozdja po trti.

Sinonim barbera d' Asti, barbera noir

Barva | egnjevo rdel a

Von;: ribez, vignje, praprot
Okus prijetno kiselkast, srednje poln, pitek

Sauwvignoniv zadnji h |l etih se nagi naj bol j i men
konkurencoSorta je bila v davnini Kk nam prinege:]
obnese, sajimadobren a | itlundbistv sl abgi h | etinah. Vino
bogato na ekstraktu, I ma harmonil| no telo z
Sauvignon se prilege ob peleni gosSi al i r e
jedem,ppr avl jenim iz mlade divjaline in telet:i

s paradigni kovo omako.

Sinonim: sauvignon blanc

Barva: svetlo rumena, gi vahna
Vonj: bezgovo cvetje, pokogena trava, papri
Okus: sveg, hardmmonilen, srednje po

Sivi pinot 1 v zadnijih letih zelo popularna in modna sorta na mednarodnem trgu. Ob sadnih

zaznavah se rada pojavi negna animalilna z
ge na Guiodkdsz.e, pred | asom i men gkmenita vimau |l an
zamol kl o zIl ate barve, pol nega znalaja in z
je sivi pi not ognjevito Vvino, v katerem se

izbore ali pozne trgatve dobrih letnikov, da spoznhamm vsnj egovo vel javo i
Rodi zelo skromno, vendar daje vrhuaskno z bogatim ekstraktom in polsladkega okusa.

Lahko je olarljivo | etnigkktsevimpmmdalk rpaz lviil
ge posebej k \ogsj gpomnja nas ttopskbi sadg riananas, grenivka), maslo,
hrugke i1 n ci met. Je molnejge vino. Sl adkos

Vino je bogat egszdagknupsokusomhar moni | no

Sinonim: pinot gderi gio, pinot gris, rul?
Barva:rumengp o gost o z orangni mi odt enki

Vonj: ananas, grenivka in pridih cimeta

Okus: alkoholno bogat, zrel, kompleksen

Traminecipoznamo dve razlilici, zato |l olimo tr
gre za aromati| no sort os. Lakko jepavsem suhoSihooall gan i j i
visok predikatUs peva na naj bolj sonlnim | egah. Vinc
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aromo in bogat o, prijetno cvetico, K i Sspomi nj
ustih sproglajospoedysd&m pllagmm¢ mi tvet i s razkogn
ekstrakt i n al kohol , nekoli ko nigja kislina
Ponudi mo ga ob posebnih prilognostih in v pri

poti ci pasemgbdaituditk sirovemu zavitku.

Sinoni m: gew¢grztraminer, traminer
Barva: rumena z zlatimi odtenki

Von;j: lipovo cvetje divje vrtnice

Okus: sladkst, manj kisel

Rumeni mug katomati |l na sorta, K i j e razgirjen
povsod izkage posebne vonjalne znalilnosti. \
Posavj u el ega maPRrmorsiemsegtagliena m jzrgztddama je iz Francije z
obmolja Loire. Rumeni mugkat j|je kPhavazmedi Ihmg
|l ege in peglena zralna tla. Ta sorta je izred
predel avi dobi mo enkratno aromatilno vino z b
Svegino mu daje prijedmwgikislalnlaohdxllorselrha(nsmto
Naj bol j gi j e mlad, s aj takrat pokage svoj e
dobrem kosilu ob sladici, lahko pa tudi skupaj s torto ali orehovo potico.

Sinonim: gelber muskateller, muscat ~ petits
Barva: zlato rumena

Vonj: mugkat, | imona, vanilija

Okus: srednje poln, pogosto sladkast, zelo ¢bisto

Rizvaneci v zadnjih letih popularnenlado vino, ki nima potenciala za staranje. Zelo redko
najdeno to sorto kot samostojno vinoicamablagovno znamko.

Sinonim Mueller Thurgau

Barva svetla do negno rumena

Vonj rahl o aromatilen, tudi rastlinski
Okus srednje poln in mil

Modra frankinja T ponavadi srednje polno vino, ki ga odlikuje prijetenlrastn s k i znal aj
rahla pikantnost. Lahko je razmeroma preprost
Odl olitev je v rokah vinogradnika in vinarj a.
Sinoni m: bl aufr2nkisch

Barva: g¢givahno rdel a

Vonj: robide, murva, | okol ada

Okus: zaznavamo kised,r ednj e pol n, dokaj har moni | en

Modri pinot i s kor aj n i resnega penelega vina, K i p
modr i pinot in skorajda ne more biti moder ne

pridelavo sorte, ki ji vinarji pripisujejo zadtnost in razvajenost. Zelo mods@arta

Sinonim: pinot noir

Barva: znalilno opelnato rdel a
Vonj : jagode, |l egnj e, kava, usnj e
Ok us: n e @, elegakensabliivk a s t
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Kernerij e sort a, K i je po aromatskih znalil no:
bila zelo popularna, ker je lahko tudi v slabih letih lepo dozorela. Odlikuje se tudi po
predikatnihvrstahv i n. V zadnji h |l etih se ni giril a.

Barva: svetlo slamnata
Von; rahla mugkatna cvetica, tudi <cvetna
Okus: poln, pogosto s nepovretim sladkorjem

Mu g k at Jostedn® pazna sorta, ki se odlikigh ar moni | no mugkatno
manj agresivn& o t pri rumenem mugkat u,vendar ithh sveje ni j i
zagovornike.

Sinonim: muscat ottonel

Barva: negno rumena

Vonj: fina mugkatna in cvetna
Okus: zmerno kisel in srednje poln

Syrahiv zadnjih | etih najbol] popul arna sort
kontinentih. Zahtevalnlo sonca, saj le v polni zrelosti izrazi ves potencial.

Sinonim: shiraz

Barva: temno rubinasta, globoka

Vonj: izrazito saden, bal zamil en
Okus: zelo poln, strukturen in kompleksen

Zeleni silvaneci n e k o | zel o popularna sorftiamej e neggo
arome ni ulovila velikega gtevila pivcev. V

Sinonim: gruner silvaner

Barva: zelo svetlo rumenkasta

Vonj: rahlo cveten in saden

Okus: srednje poln z rahlogtim poudarkom, pitek

ZweigeltT zelo redka sorta v Sloveniji, vsega skupaj okoli h60 , vendar s e
l jubi t el | ewvlkgbolyee azjge r j S@mla v sosednji Avstri
Barva: temno | egnjevo rdel a

Vonj: saden, po slivi z rastlinskim poudarkom
Okus: srednje poln do polnJepimi tanini, obstojen

Gamayiv Sl oveniji ni veli ko prideloval cev, K
Tako najbolj znani gamayi prihajajo iz Bizeljskega. Sorta je primerna za pitjglado vino
omogola tudi srednje dolgo arhiviranje.

Barva: temno rubinasta
Vonj: po drobnih sadegi h
Okus: srednje poln in obstojen
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24 VI NO V VI NORODNI'H DRGAVAH EVROPE

1l Zadnja leta je vse vel vin tujih drgav
nepoznavanja ge vedno razgirjena miselnost in
na svetu in ni vriedno poskugat. tujainvina. V
pridel ave, i n tuje vino | ahko nepoznaval ca
predvsem bordojci, so praviloma mol|l nej gi i n t
Vodilna drgava v pridel avi vi sokokakovostnega
grozdja po svetu bolj el man | razgirjen tiwidifikacije jgrezdja v al i n p
Vvino. Francij i sledijo Italija, Gpanija in P
znalilen bogat ekstrakt in vigja stopnja alko
Vinocentralnih in vawodaei haevirbhppki bddwgna sr e
razlik v klimi, sestavi prsti, izbiri sort in postopkv i ni fi kaci j e. Popol noma

evropskega potsroo &milkd& oz anijmikvwa jugnoameri gka,
vina. Vse pomembngje me st o na tuetginagdvaemapwsev bmai hz Jugne
Afrike (JAR).

2.5 FRANCIA

V. Franciji se vinogradnigka obmolja razprost.i
ob vzhodni mej (Alzacija) do doline Loare, in Bordeauxa na jugazahu dr gave. Tako
razlilna sestava ©prsti % omenj enpabsloebdnollna h
primernost pridelave posameznih sort groztfanedr del i h s or t grozdja pr ¢

noir in gamayjzmedbelih pa pinot in chardonnay. Vingglniki in vinarji z veliko znanja in

i z k wgielosg¢gajo pri svemu vinu bogastvo okusin arone, z mazavinhst ol no
dol ol enega podrolja Francije. |l maj o tudi dobr
vrst vina. Poseben pomen pripisujeiegi vinograda, ki je poleg sestave prsti in podnebja

bi stvenega pomena za zor enj eaizgAlzaciedBurgundijen z nal a

in Bordeauxa so pogosto oznak@and cru, K i O p 0 z a rejvrat¢vina, pridelaega j bol | ¢
na t ol mih leghb dbnehjemih pokrajin. Svetovno znano Vv@twablis je pridelano iz
sorte charrdonnay. Najbolj zmrewrstev i na nosi j o i me omenjenih vini

Svetovno znane zvrsti:

1 Bordojske vrste vina so zvrsti treh sortcabernet sauvignon (dajakpst, tanine in
cvetico), cabernet franc (vpliva na svegos
Chiantij e i1 talijansko vino iz velikega gtevil e

1
9 Porto vino s Portuglaske sestavlja 10 do 4&it grozdja.
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Tabelals: Naj pome mb n e | egavinapa geografiskerh poekiuc o s k

VINORODNO BELA VINA RDELA VI NA4ADRUGA VINA
OBMOLJE PENELA
POSEBNA
Bourgogne Chabilis, Cote de nuits, Cremant de
(Burgundija) cote de beaune, cotede beaune, bourgogne
cote chalonnaise, cote chalonnaise,
maconnais beaujolais
Bordeaux Bordeaux, barsac Bordeaux, Cremant de
(Bordo) graves superieur | bordeaux superieur, medo bordeaux
sauternes, cadillac, graves,
entre deux mers st. emillion, fronsac,
cote de blaye pomerol
Champagne Coteaux champenois Coteaux champenois Champagne
(Gampan,j

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi8uwa Stanojevic.pdf

=

G

v Zanimivost

Francoska hrana ni fgahgoghki peiiilnegesj aepi
sodijo v sam vrh gastronomije. Francozi S
gur mani |, K i ugivajo veliko zelenjave, sad,j
Ugledna organizacijaUnescoj e f r ancoski obed z naj manj |
seznam kulturne dedigline. To je razlog ve

vina ge bol | pr o mohvriarnaal ap oi snt adl oas edgol sat, 0 pdnaa bl oi
V Franciji poteka promocija jedi in vina pod gesldifako francosko, tako dobro".

Prava degustacijska avanturg tudiz vinogradi oblanapokrajina gradov francoske doline

reke Loare, kisodimedaj | epge vi ns kRa za plytelj¢ dwbregaavingnv et u .
odli | ni h tr adilcaprnav nli ®arjsekdii .vi nogr adi sl ovi
Sauvignon Blanc, Muscadet in Chenin Blanc, tu najdemodwdidra r de |l kotjevi na
Cabarnet Franc.

2.6 ITALIJA
Ge sam geograf ski p o | o gkast italljahskegavija.e/indgmadis n a

razprostirajona20i nogr adni gki h obmoljih od meje z /
Na severozahodu v degelebeeVelnepgroa\yprp reeastdug ey jo

vina. Jugna Tirolska in Alto wstahgm kat soa z n ¢
traminec, renski rizling in beli pinot. V degel. P i banol,nbareareszo, i d e |
barberoi n p e n adtispumantm o V Padski ni ¢ i nologne je doBani | i j

lambrusco, v srednjem delu Italije, v Toskani Eangiovesen chianti. Okolica Rima je
znana po vindrascati in Sicilija pomarsali. Poseba vrstevina so tudi na Sardiniji.
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Tabelal®: Naj p o me mhtaijanskggavinapa geografskem poreklu

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOLJE P EN EL
POSEBNO

Piemonte Moscato d'asti, Barolo, barbaresco,| Asti spumante

cortese di gavi barbera d' alba
Toscana Vernaccia di san, | Chianti (classico),

giminiano brunello di montalcing
Friulli -Venezia Colli orientali dei, Carso,
Giulia friulli, collio
collio

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija viBuwa Stanojevic.pdf

" Zanimivost

Recioto: so sladka vina iz blignje degele Ven
rozin. Ludovita so s temno | okol ado.

Slamnato vinojevino z sugeni h |jagod. Je i zjemno polneg
vino je odl il ns®Q65% kakavoveomaseo k ol ad o

Toskansko podegelje s hriblki, vinogradi, i di
i n srednjevegKkipnivir dobrida gedi vni ving. ¥redmoed abiskamesto
Chianti, v predmestju Firenc na severu in Sie
okol i ¢g.

Bogilno vino (Vin Santo) je sladko vino iz st
sorte Malvazija, starano v lesu do 10 let.

2.7 PORTUGALSKA

V tej dr gavi prevl aduj ej o atTu soddontaiajbol) anbmn i post
vistevi na na svetu. Na s ever o wiaho vedda (zetemoyiaoy,e | e nz«
v pokrajini Dao saloma priznaa kakovostme vrster degavina, v pokrajini Douro pa je zelo

cenjeno vinoporto. Dal e | na At |l ant s KMadara,okc dag nzurstinp e ot oKk

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

TabelalT: Naj pome mbne| gegavimpageografskpmoporekiug a |l s k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOLJE P E N EL
POSEBNO
Bairrada vino verde, deo, douro, porto,
Dourg, bratobranco bairrada, moscatel de
Algarve negramole setubal
madeira

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi&uwa Stanojevic.pdf
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\”  Zanimivost
Porto je vino , kje mestu in regijipr i nes el mednar odni uglve d. |
bl i gnji Vi IT krajuNdo kateega wodi Bai mut ni sprehod | ez
Luis I.

1000008

Slika 6: Vina porto od belega do ruby in tawny
Vir: http://www.portugaltours.com.pt/en/bldopvel/20113/porwvine.aspx

Ruby Porto vinoje pridelanona tr adi ci onal en nalin in str
razlilnipokeramokga. p8& znal il ni rdel i barvi,
pol nem, bogatem ter zelo | epo uravnotegen p
Tawny Portovinojez br an med | agj i mi porti vsakol etn
hrastovih sodih, kjer raz\ej svoj poseben stil in prefinjen oku6r i st al na bar va
jantarja z |l ahkim in intenzivnim telesom,
El egantna harmonija in sveg okus r dzedtamga s a

zorenavhr ast ovem sodu ter rozi mahlstisthranb @ngie i ki h
vino z wuravnotegenim okusom zrelega sadja
zorenjem v hrastovih sodih dosegejoodhitleami
spremlievaleg ur manskega obroka ali samostojna pi|j
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28 GPANI JA

Rihﬁmﬂ Ribera del Duero =/

Jerez/Xeres/Sherry
Slika7. Gpanija je degel a
Vir: http://www.winenews.com/spain.htm

odl il nega vi

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

ma n j povino.r eNa severu, Vv 0 bvmstobelggavinaRalbarinoein st a z n

chardonnay, izmed r degd pa je naj b ol j o vina awWohtonjh esartgarnacia,

tempranilo in tudi cabernet sauvignon V. Gpani j i s ce vrateviniae ki poj prilj

okusu spominjajo na vanilijoinsostaean novi h hr ast oesozbessdardii h . Oz
ki povedo kako dolgo se je vino staralo: crianza (dve letigran reserva (dve leti v

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

Tabelal8: Naj pome mb n e pggavinapo gepgrayskem gaoesalun s k
VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOL JE P E N EL

POSEBNO
Andaluzija jerezi xeresi
sherry
montillai moriles
malaga
Rioja rioja alta, rioja alta,
rioja baja rioja baja,
rioja alavesa
Cataluna della, aella, cava
costa brava, priota, costa brava,
penedes priorato

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija

vHBuwa Stanojevic.pdf
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Jerezi xeresi sherry

Slika8: Jere# xeresi sherry vino
Vir: http://www.badassdigest.com

Sherry j e Vvi no, K i j e ojal ano z nevtralnim &
Andaluzije v Gpaniji, iz okolice medjgva Jel
karbonat ali kreda. Za pridelavo vina uporabljajo samo bele vrste grozdja, sorte palomino,
pedro ximenez n moscatel. P o z n &immama\bledo rumens barvszh e r r
vonjem po kvasu in svegem kruhu .Mananilmjgndl j i
suho vino, K i ima za odtenek svetlejgo bar)
obmorskegakral@anucar de Barrameda. Digi po mandl
Sodi med naj b o lAmgneladosje suhoshersy tvieor zrjantargvo do bledo

mahagoni jevo barvo. Ar oma i n okusOlosopogemi nj a
sherry vino znalilno temne mahagonijeve b
prefinjen okus in dol g awnk Medwrh g kharavnd gledgkl a mo

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 prijetadek in ima dolg pookus.

Vini sherry fino in manzalin sta odlilen af
jih v Gpanij.i i menuj ejo"tapas", ge posebej
me h K i Siori Od | ijuhan ia shkrry.nPosebma dabrp @e ugemada juha in

manzanil a, ker se nekoli ko slan okus vVvina
ujema s pelenim piglancem. Amontil ado se uj
sherry pa jtetadiiliensyvegagm sadjeemdl!| $Il ®dkiz

siri, kot sta npr. roquefort in stilton. Prijapatedi | ok ol adni m desert om.

Vir: http://lwww.stockfood.co.za/imaggcture Thefinestsherries%3AFin0o%2G
Amontillado-andOlorose116507.html
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Sherry postr edpjbnempegiurah: fino insmarezanila prii® stopinjah, pale

creampri 10 stopinjah, medium pri 1Q1 stopinjah, cream pri 13 stopinjah, amontilado i

oloroso pri 1814 stopinjah in pedro ximengxi 15 celzijevih stopinjah. Idealen kozarez

pitie sheryja je "copita"i tulipanasti kozarec s pecljem. Primeren pa je tudi podoben vinski
kozarec. Natolimo | e tretjino ali naj vel pol
ugi vamo Vv ar omi in videzu. Sherryj &ozarcihk ol i ne

sl
G

B Zanimivost
Fl amenko in tapas so najboljgi, |l e jih ugivam
gerij a. Gpanija ima vel vinogradnigkih povragi

svetovna prestolnica mgerliejpao,t ok jpeork r B phhke z al
tradicional nem gpans kbedegawoskusikvelm| barupl zvemend
prigrizke tapase in aromatilno vino ger.

29 GRLI JA

Ta drgava je znaterge ppo$beb éevistanpimasNajlubi Enknb je
vino z dodatkom smoleetsinapa tudivistas | adki mugkat z otoka Samos

Tabelald: Naj p o me mb n egavinapo geagrafskem pageklg k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOL JE P E N EELPOSEBNO
Peleponez anchiallos, patras, nemea,
Kefalonija, rhodos, metsovo, maurodophne,
Kreta retsina naoussa, muscat de cephionie,
Samos goumenissa samos

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi®uwa Stanojevic.pdf

210 NEML I J A

Po pridelovalnih podrol jrialpopev Nem| iviedai kaz d¢le
katerih raznolikost in kakovost virsanajpogosteje odvisni od vinske kleti, kjer se prideluje.

Naj bol jgi pogoj i za pridelavo vina so ob reki
Mosel . Naj bol j razgi repsk maing, vzélemiosilvgner, Mullere z d v om
Thurgau (rizvanec) in kerner. Vina imajo |l epo izrageno ki sli
Kakovostni razredi vapa so razvr gl eni po kolilini sl ad!
grozdje.
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Tabela20: Naj pome mb nagp gpografskemz poreklu v i n

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO

OBMOLJE P E N EL
POSEBNO

Ahr, Mittelrhein, riesling, modri pinot(blaue winzersekt

Rheingau, Nahe, muller-thurgau, spet burgunder),

MoselAar, Ruwer gruner silvaner, blauere portugiser,

Pfalz, Rheinhesser kerner, trollinger, samtrot,

Franken, Baden johenrisling, dornfelder

Wurttemberg kaiserstuhl

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija viBuwa Stanojevic.pdf

Neml| i jta iinmg st v meddkateoirdi pambmbdoengstol zavzernankovsko

Prevladuje belo vino iz grozdja sorteiellerthurgaui n si | vanec. Spoznamo
polnicvet i | ni ar omi in oshegipjmwlke m negnem okusu
211 GVI CA

Vel i maevigerske drgave s gtevilnimi jzeeder i [

belihvrstj e z nchdsselbsemedr d b V¥rstvina pamodri pinot in gamay. Na negn
in svego cvetico wsevinawpgliijwa nmi Kr sKkliinma tierh
terasah, ge posebej v kantonu Val ai s.

2.12 AVSTRIJA

Leprav je Avstrija al ps k anadzhagladveag, e/l Spednji k o v

Avstriji so znana vinogradnigka sredigla Ki
i n obmolje Gtajerwsterna kbtrsezeleraslapeco balgai r
Muller-Thurgau (rizvanec)zmedr del i h soratzgsoj prapbaomlojdra fr a

i n gentl ovrenka.

Tabela2l: Naj p o me mb n e | egavinapageografskeraporeklur i j s k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO
OBMOL JE
Niederosterrich wachau, kamptal,
kremtol,
donaulandweinviertel
Burgenland neusidler see mitteburgunderl
Steirermark sudsteirmark weststeiermark

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi8uwa Stanojevic.pdf

213 MADGARSKA

Znana |j e po sl awskhvna med njianr je vodilhisladkn tokaj, ki ga
pridelujejo na severu Madgar ske sauvignoningi ni

chardonnay, v Podonavju ob Blatnem jezemp v ospredjul a g K i rizlinng, t
furmint ( g i piozme d ih wrstga herlot in modri pinot. V bl itagEgeri me
pridelujejo bikaver, znalilno temno rdel e s
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Tabela22: Naj pome mbnej @davinamo gaografskemapatella r s k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOLJE P EN EL
POSEBNO
Severna olaszrislingi | a ¢
Transdanubia rizling, ezerjo,
Balaton harslevellu, furmint
Jugna merlot,
Transdanubia modri pinot
Siklos
SevernaMa d ¢ a bikaver. vino zvrst tokaj
Eger merlot, modri pinot in
kadarka

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi8uwa Stanojevic.pdf

2.14 BOLGARIJA

Bol garija je znana vi nogr akdkovoginknavinidMdiep®léga s sv e
je med Evropo in Azijo, zato je bila od nekda
ri mskega <cesarstva so Rimljani mo|l no povel al
kakovostne vinske sorte ter vpeljali modetefnologije za predelavo grozdja. V srednjem

veku so Dbil:ii vinogr adi | ast meni hov, pravi Z
prinoda Turkov. Zgodbo o uspeu j e Bol gar ilgtia 20dtolajja, koejé kla v 7 0 .
Il ehafmel javimzaogmetovno trgigle. Danes so Vi

ngpetpodr ol i |

Tabela23: Naj pomembneje@avinenazi vi bol gar sk
DRGAVA || BELOVINO RDELE VI P E N EELN
VINORODNO POSEBNO VINO
OBMOL JE
Donavska dyamiat,misket | cabernet sauvigno
ravnica
L rno morsko rani bolgar pinot noir
podr ol j e
Podbalkansko riesling bulgarski rubin, misket trakijski biser
podr ol j e sandanski
Dolina strume chardonay trakija, shiroka

melnishka loza
Ravnica trakije muscat ottonel hebros

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi&uwa Stanojevic.pdf

Leta 2000 so sprejeli novo zakonodajo, ki predpisuje n a | e vakotj kealitetra im

namizro. Kvalitetno vino mora imeti oznako kontroliranega porekla z omejenim hektarskim
donosom in dololeno sladkorno sownpijejalko mogt a
0z nal enaspdareklbm ali brez njega.

Posebna kategorija vanje vino s kontroliranim geogp&dtski m p
ereserve;. Najprejje bilo staram v majhnih hrastovih sodih, kasneje pa v velikih.
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215 HRVAGKA

|l ma bogato vinogradni gko ionsortwivincagres kod tmaldd
pridelujejo na izrazito kontainDanmmatipaMNarsevenu s e v €
So naj bol | r a ramskirin leengek ib erliez Isionrgt,e gr agevi na,
kraljevina in moslavag izmedr d e | framkoykacrna. VHr vagkem pri mor j u
domal i r bdaeblimidlavacanali vise bolj pa tudmerlot in kabernet. V Istri so doma
kakovostme bele vrstevina: malvazija, v Dalmaciipapo g i p, ma riravggavatera , gr
r deevistevina: merlot, teran, borgonja.

Tabela24: Naj p ome mb n e pggvinapo gengraiskem porekla g k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO DRUGO VINO
OBMOLJE P E N EL
POSEBNO
Kontinentalna reni rizling,
Hr vagka: gr ageiviam
Zagorje, rizling, burgundac
Medimurje, (beli pinot), traminac
Pl egi vi c a kraljevina, moslaved
Moslavina, (gi pon
Slavonija,
Podunavje
PrimorskaHr v a:g mal vazi j al|] babi |, mal pr o g ek
Istrain Primorje gl aht i n merlot, cabernet
sauvignon
Severnasrednjain [pogi p, mar|pri mogten,
j u ¢Dalanacija vugava, blplavac, di
Dalmatinska zagor4 rdel i kag

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija viBuwa Stanojevic.pdf

2.16 BOSNA IN HERCEGOVINA

Tabela25: Naj p ome n midnakogng in Harcago\ine po geografskem poreklu

DRGAVA | BELO VINO RDELE VI
VINORODNO
OBMOL JE
Bosna in g |l avka, blatina, plavka,
Hercegovina bena sklarka
Znane Kleti:
Litl uk,
Stolc,

Hepok v Mostarju
Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_viuwa_Stanojevic.pdf
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2.17 SRBIJA

Tabela26: Naj p o me mb n eepaginapogeografskem psreklu s k

DRGAVA | N BELO VINO RDELE VI P E N EELIN
VINORODNO POSEBNO VINO
OBMOLJE

Ogja Srbij snmeder vkd gamay,prokupac, rdel kas't
Ti mol ki r ri zIl i ng, modrpinot, merlot rugi c &
Ni gavsko otonel, sauvignon| vranac, cabernet

j ugnomor a|neoplanta, tramine| sauvignon, cabern

Zahodnomoravski franc

Gumadij sk
velikomoravski r.

Vojvodina ezer, kadarka, |gamay, modri pinot
Subotihgkg rizIl i ng, merlot frankovka
pegl ar a otonel,
Srem otonel, sauvignon,
Banat traminec
Kosovo gamay, modri pinof amselfeldefi r d e
merlot,cabernet zvsti
franc

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi®uwa Stanojevic.pdf

Tabela27: Naj pome mbnej ¢ggavinapoxmeografskdmrporekig o r s k

DRGAVA | N BELO VINO RDELE V
VINORODNO

OBMOL JE

CrnogorskoPrimorje kr at ogi | vranac
Podgorica

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi®uwa Stanojevic.pdf

2.18 MAKEDONIJA

Naj bol j znana je po pridelavi kraelirh Wwiambuk gk
vina zvrsti ohridsko in tikvegko rdele vino.
al kohol a. Od belih vin so najbol]j Zznana smede

Tabela28: Naj p ome mb n egngegavinagpa geografakank poreéklu

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO

OBMOL JE

Pl i nsdsagojskad smederovka,| vr an ac, kr af

Vardarsko belan mugkat ha

Kumanovq

Vel es, Kava

Pelagijskoi p ol @ g k bitola, ohri dsko
ohrid

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi8uwa Stanojevic.pdf

32


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

Harmonija okusov

a—,\’gg_i///\ .
GQ_/ Teme za razmislek

1. Katera so najbolj znana bela vina v Evropi?
2. Kateraso naj bolj znana rdela vina v Evropi ?
3.Vina katerih drgav najpogosteje najdemo
4. Katera evropska vinasovgostingkau r i st i | ni ponudbi ?
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3 VINOV VI NORODNI'H DRGAVAH DRUGOD PO SVE

. . Na svetovnem trgi gl uwvipteinavege Seekr el i h I

Ameri ke ter Jugnoafrigke rapubli ke.
31 ZDRUGENE DRGAVE AMERI KE

Najvelje vinogradni gke povrgine za vzgojo kalk

nedvomno v Kaliforniji. Ameri gktakosloddankom za ko
v tradicionalnih vinorodnih drgavah. Pogoj Z a
kol il inski del eg grozdj a, pridelanega Vv Vinocg
Ugodne vremenske razmere, sestava prsti, velike obdelevalp ovr gi ne i n kakovo

vinifikacije dajejo v svetovnem merilu zelo cenparino.

Tabela29: Naj pome mb n e jegavinapageografskemaporekiui g k
VINORODNO BELA VINA RDELA VI

OBMOL JE
Kalifornija napa valley, sonoma,
santa clara, san benito,
santa barbara sacramento

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija viB8uwa Stanojevic.pdf

o]

Gl

2

" Zanimivost

Zadnja desetletja severnokalifornijski do!l i ni
Franci sca, presenel| ata vi nsskreinkpnstanmawharsioe z r a

kakovostjo vina. Marska kraja Napa in Sonom sta n aj & él rjajbolj obiskana
enogastronomska krajaZDA. Poznana sta pmajhrih d u ¢ ih b s kih vinotelah, skritih
med slikovitimi. vinogradsKki mi gril ki

Niagara Regior(v kanadskem Ontariu) iNiagara Frontier( v amer i gkem New Yor |

sestavljata slikovito vinsko regijo, z znal i
Niagarskih slapovMi | e t emper ature in rodovitna prst or
od chardonnayjai n ri zI| i nga ta o cabaineth &ap@aNap ivred j a regi j
specialiteta Jje |l edeno vVvino, I zav nazsskowvanje mo | nc

vinskih poti je slikovito starinsko mestece Niagarethe-Lake.

Oregon drgava v ZDA, S e v evinskilo kletbzd oKdal liilfnoirmmii j pei r
chardonnayji merlot, rizlingi in syrah. Gi vahno s r endelayéje Wilamettes k e

Valley s slikovitimi mestiDundeej in McMinnvill, kjer je veliko dobrih restavracij
tradicionalnihinnovna pretek.
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3.2 ARGENTINA

Pridelavo grozdja v Argentini dol ol aj o zasn
na najveljih obdelovalnih povrginah. Te sc
vinorodnih obmol i]j je najboljagi R soonajbidle g r o
razgirjene rizling, chardonay in torrentes
cabernet sauvignon. Zadnja |l eta pridelajo

manj vina povprelne kakovost.

Popularnosti argentinskiivn s e povel uje in tamkajgnje vin
postale svetovno znane. To je severozahodna
ob vznogju vel nozassnleagdkknad hgrAmzddojve piomupdl i |
pokrajini so gtevilne bodege, K i ponuj aj o L
za obisk je medvendimiqg vsakoletnim getvenim festival
zaznamujejo folklorne proslavey b r e d i bl agosl avljanja grozd
dogaj anj a, K i dosegejo vrhunec prvo soboto
podati tudi naobisk vinogradov, starih vinskih kleti in muzejev na sloviti poti vinogradov

Ruta de los Vins

33 LI LE

Na vinogradnigtvo te dolge in ozke dr gave
temperature Andov. Jugno od glavnega mest a
To so Maipo, Rapel, Maule in BBi o . Naj pomembnej ge auwrust o

cabernet sauvignon, sledijo pa mu chardonnay, sauvignon, merlot, malbec in seémillbns k i
kaberneti in merloti imajo manj kisline, so bogati z aromo in imajo bogato strukturo in
zaokr ogdmo vteed li k.o p o v pvrstahyieavplimajo® bpe gmne hr ekl a
i nvesticije priznanih ¢gpanskih in francoski

3.4 AVSTRALIJA

Vina te dr gave s ojena zadi svoje kakovosti,| pcedvgem ipd Fanadd |
ugodne cene. Vinogradni gke povradovaileinzada | i |

pri merne za mehanizirano obdel avo, kiegaz el o
vnavplivajo razlike v sestavi Ppwas ih HunternNa k | i me
aromo vina kot so chardonnay, semillon, rizling imodri pinot zelo vpliva geografsko
poreklo. Za avstral ski nalin pridelave Vvine
sorte gozdja. Glejetab el o: Naj pome mb negdwna pongeografskéem av s
poreklu.

Tabela30: Naj p o me mhavsieajsiggavinapa geogvaiskem poreklu

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO
OBMOL JE

Clare valley chardonnay, cabernet, mulzt
BarossaValley, semillon, rizling

Adelaide hills

Hunter valley

Vir: http://lwww.zavodirc.si/docs/Skriti dokumenti/Tehnologija vi®uwa Stanojevic.pdf

V jesenskem | asu, ko je na severni pol obl i
Vinorodna dolina South Wal es, je |l e dve wur
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kleti, vinoteki n r estavracij, z odl i | nodoptoazgled bao Vvi n.
zelene vinograde in je ena najprivlialnejgih i

3.5 NOVA ZELANDIJA

Pridelava vina je zadnja | eta v Novi Zel andi j
Av st r al igvrstevind kd sb salivigrgn blanchardonnayn merlot, so severnega

dela Jugneg@dlatkoukkae ji h bistr os tvzhods whalg o st i n
Severnegaotokp a pri del ajo najvel vina iz sort caber

Tabela3l: Naj pomembnej gi egavimapo geografskem poreldud a n d s k

VINORODNO BELO VINO RDEEVINO
OBMOL JE
Severni otok sauvignon blanc i cabernet sauvignon
Auchland, Hhawhe|  chardonnay merlot

Bay

Jugni: oto
Marlborogh,
Nelson

Vir: http://www.zavodirc.si/docs/Skriti_dokumenti/Tehnologija_vi&uwa_Stanojevic.pdf

36 JUGNO AFRI GKA REPUBLI KA

To je drgava, K i i ma ozlaorgaadjia sivzorjeedgnao gdeoobgrrea f psok
vina najboljge kakovosti. N a Btellenbosahnib Raar]. ga v i nc
Tu so idealni pogoji za vzgojo cabernet sauvignona, chenina in chardonnaya. Posebnost je s
kriganjem pridaoghkel.j eMvaa eswrraps kpi ntortgi gl e i zvoz
vinogradnigka posestva, K i emvany oprijgtno kigimou h ni t i
in sadno aromo.

Slabo useveogmgbdodno od Cape Towna v Jugnoafr

povi nski produkciji), so veli ke vinskimdkigtmiadni gke
Obiska vredno pa je tudi zgodovinsko mesto St
3.7 RUSIJA

Tako kot ostale dr gave nekdanj e Sling zee t s k e z
vinogradni ghevmo ,| sssay tve map end8aldi 40rA Lpokktfa paesq suhao d

in vrol a. Mi ni mal ni pogoj i za pridelavo vinsk
3.8 KITAJSKA
Na Kitajskem so vino poznali predvsem kot sestavnitdela di ci onal ne medi ci n
2000letpr.n.g t . Naj bol j egavmase: vr ste Kkitajsk

1 Cheeforbel o al i r de%alkowiano z visokim

1 Tsingtaoi desertno vino;
1 Chaosingri gevo vVvino.

Podnebje na Kitajskem i ma dedglave vingke momsounska
ugodna. Ge najbolj pri merne Kklimatske razmere
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i n na polotoku Shandong. Med sort ami grozdj
kidajejovimr az |l i | ne Kk ak o:wodsshga polsutegalsladitegad o r pegae e |

3.9 JAPONSKA

NaJaponskmijevi nogr adni g k asaj sapavotnomskg triéo gajili za ptidelavo
gganjiamogradni gka obmol ja so Praelagatvink sehie Ho n
poj avi |l a @ epfiseliengv ipHEviogeh d pmav prevliadujejo ev
trte, S 0 r az gkoshy, datawadetPo jponskdakeonadbjpe (za oznal b
k ot j aponsk@ga z do feronbnjirana Japonskemkar pomeni, daizvor

grozdja ni pomemben/inska kletSunt ory je ena veljih ipjeidel
v pokr ajvme p dsarmadynei,l ubjloil gei.ghaije tudi lazog, matpridelajo

najbolj kakovostnopolsladko vinoiz avtohtonejaponske sorte koshwino je & eegz

i zrageno iakd kistinoonot o i n

= ?}

asp
R ;\ .
(L—/ Teme za razmislek

1. Katera so najbolj znana belavimaekecoc eans ki h dr gav ?

2. Katera so naj bomtekcozaanakirtdebagavfa

3. Vina katerih prekenceanskidlr §av naj pogosteje najdemo n
4. Kateravinaprekmceans ki h dr gtawr isst ivl miosgad mskhoi ?
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4 PRIDELAVA VINA
v,

ol Vino je alkoholna ©pijala pridobljena z
grozdja plemenite vinske triétis vinifera

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

sti skamo. Za dobro vino mora biti |l as od dro
grozdju so mikroorganizmi, med katerimi so za pravilen potek alkoholnega vrdnja bdi | n e
kvasovke, rodSaccharomyces cerevisjaki pod anaerobnimi pogojspremenijo grozdni

sladkor v alkohol in C@t er gtevilne stranske snovi, K i S G
arome vina

Vinogradni gtvo in vinar skakevost grozdjaanekbsoeje kinamp | e k s
vplivajo gtevilni dejavni ki, K i jih opigemo
kl i ma, geol ogka podlaga (sestava prsti oziror
ima | ahko popol nommasoagési| avaspsstavoi,n vremen

4.1 PRIDELAVA MIRNEGA VINA

Leprav obilajno grozdje za bela vina hitro dr
bele sorte | ahko tudi maceriramo, danase izl o
(mugkat, traminec) . Kolilino fenolnih snovi
pecliev (pecljanjem), ki ga izvedem® pecljalnikom in drozgalnikom. Pri drozganju
grozdna jagoda pol i in sok iztele. neémprimeru
p ot e kmacergcga drozge.Pr i t em se | darvdersowwigaatociany,lkio| aj o
poudarjajo sortno znalilnost wvina. Naj pogoste

ge posebej paOlpirli ajrrde | mgotapjengerikjhao patekawd®s

14 dni, pri temperaturi do 28 Cai do enega meseca pri Z®OACPr e d priletkol
al koholnega vrenja dodamo gvepl o, ki onemogol
sl edi bi ol ogki razkis, k iidelprmvine j& Gz ekst@ktomnno st v i n
primerna za zorenje in staranje.

Hladna maceracijain fermentacija potekata pri temparturiod 1ZZ0AC Pr i por ol | j i v o
je grozdje popolnoma zdravo in primerno dozorelo (brez nagnitih in nedozorelih jagod). Kot

pibel i h sortah | ahko tudi pmmai c errdaecliijho svo rztaal he tun
4dni ) , saj se fermentacija drozge ZzZi2a0Ai€e gel e
Priporolljiv je dodatek kvasovkavinahso prijetnd ne pod
svega, bolj je izragena armladavinein i ntenzivnost
Zadnja |l eta se je zelo povel|lala tudi macer aci
v drozgi, mogtu i n Vvinu. nzondeynavgmokys,itrpkosz a b ol |
mehkobo in polnost vinakarbonska maceracijiagr oz dj a | e Kk ri&adnikna , l e p
dolga | e traja 14 al. v el dni . Poteka v so
Alkoholno vrenje pri tem poteka v jagodah celgga 0 z d a . Pr i tem nastane
sadni h vigjih alkoholov, madéghobnehskosiipai ge
doblleromladovinojez nal i | ne 1 nt en zimasadno gvatidpisebgesniale b ar v e

tanina inje s v @ zaradi @ljikovega dioksida (beaujolaisy a st aregavinaje r d e |
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primerna dolgotrajna karbonska maceracija, ko se po deledgi z | amtdcignoin fenolne

al i taninske snovi ioa maagodakni it ok @geibagabign i jne |
taninin primerrmz a st aranje. Grobi tanini postanejo
Nova tehnika maceracije je dinamil|lna macer
izrazito ekstrakcijo polifenolov in arom. Po maceraciji grozdno drozgk stisno  z r az | i
tipi stiskalnic, K i SO pogoj za kakovostno
okugbeDmb§fani mogt pygatpmonpelaj)sagrzpil@amsot
da preprelimo del ovanj eGvgekpoldol jv arn thj emi Kirmok
gkodljivo mikrofloro, gl i ti mo gt oziroma Vv
mi kroorgani zmov Vv mo gt u i n  vinu. Gvew !l anj
plinastem ali tekol e neres¢ sahidjolizo razVije SOvprisottostii Kk i ¢
kislin vina. Gveplanje mogta in vina i ma
zorenj u, | iglenju in stabilnost.i vVina

Bi ol oglail ir g zakiod | rn dMRpelvrezir aktesip tissnahajaj v dr oge
in grobo j a b o kislino spremerjip vmle | no ki sl i no n gkgwmdioksa. o k u ¢
Bi ol ogki razki skapralb mi19AICOb ki gd d mieh ppo@oj i h 1
nekaj dneh, zato poseg zahteva veliko previdnost in nadzowv§amdspremljanje vsebnosti

kislin in pH). Proces z a mladegawinanummamo@\u eap loadn
dr o"gMehkej el okuklsline je osnovna znalilno

//\Q,"

G

\"  Zanimivost
Martinovanje je pomemben ljudskraznik, ki ga paznujemo v tednu pred in po
llnovembru. V jesenskem | asu mogt dozor.i %
prvi | poskusi mdor kattevmliadop s em@i. , ki j 1 h op
pretoka, ko mogitn plomloivmo addegtl agno, j e pove:
bi ol ogki mi procesi, K i se odvijajo v mogtu
temperature , s kil etar s ki miMlagowisogegmotnd imbred o d a t
nal i | ni hnishe nk #Martinavanget prijetho enogastronomsko praznovanje z
nepogreglijivo pel eno gosj o v drughbi kost a
nepogregljivem kozarcu mladega vVvina.

Slika 10: Marinova gos
Vir: http://www.alpeadria.com.ua/vkysno/

Vina "beaujolais primeur” ali "beaujolais nouveau” sd ada Vi na z i zr a
grozdnega okusa in sadne ar ome. Znal ial nost
celega zdravega grozdja sorte gamay. Beauj c
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pridelujejo. Prvi | j e na trgiglu tretji | et
15.decembra. Vino je lahko in pitno, saj vsebuje sarfio&kohola.

4.2 POMANJKLIJIVOSTI, NAPAKE IN BOLEZNI VINA
Prof.dr . S| ikovecugotavljgéKozmetiko potrebuje slabo vino . ¢

Pomankljivosti in napake vina se pojavijo zaradi nedozorelosti grozdja, nepravilnijskemi

fizikalnih procesovVv % mogt u I n Vinu. Bol e
Pomanjkljivostivi na ugotavljamo z opazovanjem, | abor a
Naj pogostejge pomanj kljivosti vina soaprevel|
sl adkorj a, nei zrazita obarvanost i n premaj hi
tehnol ogko zrelost grozdj a. Zaznamo jinh kot
Pomanj kl jivosti |l ahko preprelimo s kakovostno

trgatve dobsest gkhéni manjapa jih odpravimo z re
sredstev.

Napake vina, ki se najpogoste pojavljajo smnj po vodikovem sulfidu H,S ali bekser ki

j e obpdaledi ca kapl janj ah tgkowe Fddalkopomim vrengepi gu g v
kvasovke ¢§v e pvodikovega suliidaki je skppaj s dresnovnimi produkti divjih
kvasovk vzrok za znalRofjaetav vina kofjposledica dkgdadijd i h | a ]
taninskih snovi. Vonj takegavinaspd nj a na poaosrunngen ok ins agdaj eoopazi mo

vino obrnemo proti svetlobje posledica prisotnosj e | e z a , ki je v vinu ra
soli. Ob stiku s kisikom (¢ elreslavinagtini ssopnu.jPii ne oKk s
belem lomupostane vino ob stiku s kisikom iz zraka motno sivobBla. k r e n i l om pospce
prosta ¢gveplena kislina, K i tjiovgnji in dkaskvima v i ns ki
po plesni, tropinah, kovini, dimu in zmrzali, gdreelelava grozdja ni bila izved@po vseh

predpi si h. Bodi mo pozorni na | istolo vinske p

Boleznivinas o posl edica gkodljiveKanalel beaspapmvkr
kvasovke iz roducandida, pichia in hansenula K i S0 g¢ge ndkodjiveoz dni k
kvasovke spreminjajo alkohol v acetaldehid, vodo in..Ebdlezen spoznamo pocin debeli
povrginski Si vi pr ewvrdag khinen a evicreu,i nkipowvazmpdde
okus.Ocetnicikj e bol ezen, k i -kjslimskepbakterje imoHuaA¢etmbacter et n o

ki se dobro razvijajo ge na pogkodovanih gro
pridejo vvino.Ob navzol nosti ki sika predel ajo etilni
kislino. Proti ocetnemu cikjeo d poeviner g vi ¢ j alkobadladnpbolj ksb vino.

Zel o obd @tvdgeeima.Mle | ni ci k ali manitno vrenje |e
in okus po kislem zeljuPovzr ol itelji te Dbol ez Bacterum na so
manitopoenumki spremenijo grozdni sladkormmle | no i n ocetno kislino.

Sso ge: vielljivost, gr eneporbeal i rmdbe | jiihh vs nprianv i

predelavo grozdija in pravilnim kletarjenjem.

Degevje povzrpiedem kb gbozszodoplinem vr epodbudi post a
nastajanje sladkorja (sladkorne stopnje se popraijd).e me n ilahtaaplesénda vigu
poseben | ar.

Met abol i zem pBamte cineregge mpd egno z &n i j agodi se 0«
oziromaz manj ganju posamezni h Posveesltaa vs aeorgamsekibiz|dinrea a
kislin, polisaharidov, netopnih dugi kovi h spc
kot 30g/l v primerjavi z normalnimi trgatvami, kjer gaje dodg Zmanj ga se kol i
sladkorja, vinske kislingjamina, aming i sl i n i n aromatil|l nih snovi
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Tabela32: Opis vina, pridelanega grozdja napadenega@emenitoplesnijoBotrytis

cinerea
AROMA IN BUKE OKUS IN
VONJ TEKSTURA
Cvetlil|lestrski oljnat
Parfum med sl ast en
Ro g oje karamela viskozen
Suho cvetje smetanova gladek
karamela
(toffee)
Timijan, sirup bogat
materin
Kardamom or e gl | grenkosladek
Mugkat po pr a(
Tropsko sadje | aj ni

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

N

A9,

Sl

gl

ika 11: Botrytis cinerea
Vir: http://www.agroburza.hr/2010

{
3% .
A

R

\~  Zanimivost
Vsebnost sladkorja v grozdnem mogt u (Qeyi n a
stopinjami. |l me so dobile po nemgkemimehan
1852) , ki je i zumil mogtno tehtnico za wugot
[3’;’:‘?
@Teme za razmislek
1T Opredelite viogo gvepla v tehnologiji Vi
1 Navedite znake,kiagej o na zakl jul ek alkoholnega
1 Kdaj govorimo anladem vinu?
T Nagtejte i n opi mgladimesinome k a | postopkov z
1 Opredelite razlike med pomanjkljivostmi, napakami in boleznimi vina.
T Opgite razli ko med boleznijo kan in ocet
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4.3 ZORENJE, STARANJE IN BARIKIRANJE VINA

Ml ado Vino, kinignea nriazdozohelvoseh pril akovan
pokuganjem | ahko spremljamo razvoj i n stanje
poteka z uporabo sredstev za bistrenje in filtracijotidst odpravimo z uporabo bentonita v

kombi naci j i kremenl|levega |istila in gelatine
pa v inox cisternah. Donegovano vino je najbolje hraniti v posodah, kamor kisik nima
dostopa i n S0 i e2ga nmeria. &moe $hranjujemo v primerni kleti (primerna
temperatura, vliagnost in |istost zraka). Ko |

okusaj e ge pripravljeno za potrognjo oziroma pr

4.3.1 Zorenje in staranje vina

Zorenjevinai menuj emo kemijske in fizikalne spremem
sodu in tudi po steklenilenju vinaterci@bol i kuj e]
ar omo. Kemi jsko se spreminjajo tudi jlal kohol i
zaznamo kot Il egal ni buket vina. Pogoji za sta
usteklenilenega vina v kIl &ddo 1% Viro zdiimad v l i m b
steklenicah ali v hrastovi ht®ogiah gekipocmebeo!| &
ar omo r d e lvistihinasMea dir@memhpoteka izmenjava plinov. Kisik, ki prehaja

skozi por e, pospeguje kondenzacijo trpko wulin
aroma vina spremeniRumenozelena barva preideM at or umeno do rj avkastoc
zar adi Svoj e sestave starajo p O |desetimadi|j e i n

dvajsetinl et i h . Rdela barva preide v opelnato, nas
prijetno sladkega. Med staranjem poteka vinu biokemjske reakcije med kislinami in

alkoholi, nastanejo estri, ki skupagsl ad k or j i in kislinami dajejo
aromo.

Belovinoj agodni h in suhih jagodnih izborov i ma I
d o s &afgowostm vrh po treh, petih ali desetih letilemedbelih vrstvinaz v e | kisline
eksvrstvinapa cabernet sauvignon, cabernet franc, |
Po dololenem | asu se Vv VvVinu pojavijpono znaki

orientacijo upogtevati | as, in&whunske kakovabtojs e ge n a
todvel et i in vel, za Vvina jagodni i desetdlau h i j ag
dvajsetlet. Praviloma je maksimalna starost za vinatradksetdo petintridesel e t za rdel

pag t i r dopetdsselet.

RdeVinoz visoko kolilino polifenolov dosege sV
ali dvajsetih letih. Kakovostnr deevino pripravljamo za staranje po posebnem postopku.
Razpecllanodmgo pusti mo dal j | asa stati na tropu,
taninov, K i zagotawvnojs&) oz aolaslt ojsnvoosjte. sRedsetlav e
polifenol ov) stara pol asnej e, penhh desetihgir e| no d
dvajsetinl et i h . Rdel a barva preide v opelnato, nas
prijetno sladkega. Spremembe v vinu, ki nastanejo s staranjem, so posledica esterifikacije, saj

iz kislin in alkohol ov nasj Vstaeapeomu \ens potekajo Kk i da
med sestavinami gtevilne biokemilne reakcije
celoto, stare sestavine pri tem izginjajo in
prvo in drugo letonaj bol j go o kek o demstrlin tidesetimietom, po
petdeseterh et u pa zal ne nj eg o wvwdnopoauklimovosteklenigala iat i . A
jih je prerasla kletna plesen, saj kawstadaj e vi
vina. Vino je potrebno pabiti najkasneje takrat, ko se pojavijo prvi znaki oksidacije. V
nasprotnem primeru poswbstnnziomprTecst@o mermi ,i nda onyil
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privlalnega okusa in dobi oksidativni pri ok

4.3.2 Spremembe v vinu, kinastanejo s staranjem

Esterifikacija (iz kislin in alkohola nas:H
Biokemiske reakcije med sestavinami viiigstare sestavine nadomestijo nove,
rumenozelena barva se spremeni v zlatorumeno ali rjavkasto, sladisliria se zlijejo

v harmonilno celoto.

T
T

Kdaj vino dosege najboljgo kakovost?
1 Kakovostno vino, bogato s kislinami: 2 leti.
fTVino vrhunske kakovost: 2 | eti I n vel
1 Jagodni izbor, suhi jagodni izbor z visokim ekstraktom: 10 do 20 let.
1 Maksimalna starost zaela vina: 30 do 35 let.
T Maksi mal na starost za rdela vina: 40 do
f Razpad do popolnega zloma: vel kot 40 | e

4.3.3 Barikiranje vina

Vina "barrique" (barik) zorijo v novem hrastovem sodu s prostorninolizds. Med

al kohol ni m vr enj gorRologlidesavin nmmstaddjo lglikopmtpini, &i s/dlivajo

na znalilno pol noeeaeomar v k&vnaza | \bBikedhoth eckstrakta

in manj kislin. Beb vino jes v eirgsortro, zato za tehnologijo barrique pir e prienérro.

Vedno novis o d | ki so se v pretekl osti apAmglijaib | j al i
Ameri ko, kar je vplivalo na egadimafibaeki qpoee. t
v teh sodih zori 6 do 18 mesecev. Pri tem poteka izmenjava zraka skozi lesene pore. Vsebnost
plinov se Vv vinu zmanjga, nast an e,jKbetarasr o me ,
poznavanjem procesa zorenja |l ahko pozitivno

Videz bekgai n egavemdpost ane | epgi, bar vaemuyiause ol |

poveggapionske snovi S pigmenti, kar stoopnju
negovao v novih sodihi z | oHrastovéga lesanal i | ne t &isd pomlkogma s n o v
drugal ne kot taninske snovi vina. Ti tanin
kakovostni h aromatilnih snovi, K i spominj aj
manj ekosmatc¢, taninast

Grozdje za vina barrique dtsmo z nizkimi pritiski. Biti mora pmerno zrelo in dobre
kakovosti. T e me | | pridobivanja vina barrique | e
(brez vonja po viny) majhnem hrastovem sodu. Med alkoholnim vrenjérasovke
absorbirajo koloide lesa nastnejoa r o maglikodroreini Po k on| ani fer ment
teh sodl|l kih zori od tri do pet l et . Pr i t o
vendar mora vino ohraniti svojo plemenito aromo, ki izvira iz grozdja. Ta tehnologija je zlasti
pripor ol I jiva za rdela vina, ki vsebujejo vel
se tvorita furfurol in etilvanilin, K i daj e
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Slika12: Spremljanje kkovosti vina v barriggedih
Vir: http://wineedition.com/?page_id=104

G

.\ Zanimivost
Na kakovost vina vpliva tudi zorenje in staranje vina. Primerna so samo kakovostna vina
naj bol jgih sort I n | et rko somla d a ,k i a pagpsdebjjoo | zr az
har moni | nost .

= ??
(L/ Teme za razmislek

1. Kaj je znalilno za pridobivanje barrique v
2. Katere biokemijske spremembe potekajo med staranjem vina?

3. Opigite pogoje za shranjevanje vina.

4. Opi ge |l ego steklenic

5. Opi ge wustriere nwz dorofpeowdaonj e | e

6. Opi e primerno temperaturo in vliago prost ol

44 PRI DELAVA PENELEGA VI NA

Pereeihojevinoz dol ol eno kolilino ogljikovega di ol
povzrola znalilno peno. Vi no oselakest itssharet i st el
odvisna od koliline ogljikovega dioksi da. Kol
penel eg @izazimoabaiihnPosameznp e reginol ahko dosege vrednos
naj vel 5 barov. Zar adsi cba iismdnopenek oign j o koo @
okus, kar jeggovao s novna znal il nost. Gl ede nainnal in g

gaziraro p e reeido.

V p emwnu, kigadobimopok | asidigampanj sk e maspoesogljixqv k u

dioksid z drugo ali sekundarno alkoholno fermentacjaziranemu p e reraulvinu dodajajo

ogljikov dioksid. Kakovost narawgain umetno gaziraegap e regalina se zelo razlikuje.

V naraviremp e remvVinus e pol eg pr ost\wzpeegangjkeaggadioksidal i vel

K i se po odpiranju steklenice polasnemne sprog
p e rem Vinu se ves ogljikov dioksid nahaja v prosti obliki in se pri odpiranju steklenice
hitreje sprogla v ,obklii kvipImavjah noi hn amezhnuar|liklonvo r ¢
pomena za pridelavo penel ega&vvinmaTomeraditia k ov ost
kemijsko in mikrobiologko stabilno ter pri mer
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postopku dodamo vins | adk or ni sirup, gampanj ske k v a
fermentacija. Vino po konl| ani dewtmeseceu dac i | i
potele avtoliza kvasovk. Pri tem nastajajo

Po tem postopk 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.

Stekl enice nato pomakamo Vv raztopino gl ikbc
z a many ksedlino odstranimo ter v steklenico dolijemo ekspedicijski (sladilni) liker
(vsebuje lahko vino, vinski destilat, sladkorni sigip K i je posebosbst [

prideloval cev. Po dodatku ekspedi cajjedndve ga |
da se dodane sestavine zdrugijo v celoto.

Sodobne tehnologije pridobivanja penel ega v
vrenjem brez dodanega sladkogati spumante v inox cisternah. Pri metodi charmat,
sekundarno alkoholno vrenjeoteka z dodatkom sladkorja in hrane za kvasovke v inox
cisternahPodobno pridobivam@o | p e ali ei$eaviro, ki imajo odl do 2,5bara.

_Zanimivosti
Po klasilnem postopku (naknadne f evinmgredt aci |
pribligno 300 Il eti v fr an detulkdobiop onler @jaimpia n¢
Proizvodnjo naj b i zal el meni h benedi ktin
Penele vino moramo odmagit.i pol asnehubl kav.
L e pr avdawsedenina izgtnemlade, tudi pri staranih ni nujna starikavost, oksidativni
pridih in pogivljajola svegina.

Dom PerignonéPoj@ampamjzde ¢

™

‘Dom' Perignon ol e gampanjca
Vir: http://www.bookwinetour.com/2008/07/deperignonrmythsandreality/

Slika 13

Napol eon Bonaparte o gampanjcu: "Brez gampe
zas!| ugi m)bljark, gapatrebujerm.'g u
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" Slika 14: Napoleon Bonaparte
Vir: http://www.gimvic.org/projekti/projektno delo/2008/2c ita/sardinija/zgodayitml

¥

Teme za razmislek

1. Katera penela vina so najbolj kakovostna?
2. Opredel i t e epaaisapridabetegap pekbhbhsi |l nem postopku.
3. Navedite moderne tehpgavinagi je pridobivanj a

4.5 PRIDELAVA POSEBNEGA i DESERTNEGA VINA

Tojevino, kigapri dobi vamo s posebno tehnologijo na
Povprel no wM8wluglkehplainj@dbi | aj b dBelosvinajd kate do
jantarne barve, rdela pa rdele rjave barve. I

P o n apridobivanja jih razdelimo v:

naravro desertno vino,

alkoholiziraro deserto vino,

alkoholiziraro in aromatiziran desertio vino.

= =4 A

45.1 Naravno desertnovino

Pridelujejogav  vi nor odnem o bsmodij umeBdwseagaditegaying.

Osnovno vinamora bittb ogat o s sl adkor j em, zorjeno nekaj
Vino povpr el nvol %akanhdla) jJoE5ggiloi d&r ol a d/leladkogal kot 1
Naravio deserto vinos poznamo po znal il ni zl atorumeni b
vanilijo, mandelj, karamelo ali melono. Vse bolj cemj¢gmnaravio posebovinoi z sugenega
grozdja. Najbolj znam je slamno vino (Vino Santi iz Toskane), kjapr i dobi vamo iz m
prezrelga grozdja ali grozdja, napadenega s plemenito plesnijo tokaj iz grozdja sorte

furmint, ki uspevana sever u Madgar ske. Znanpr mggelavno d
Dal maci j e. Pridobivajo ga iz prezrelega grozd

4.5.2 Alkoholiziran o desertno vino

grozdneg
j o wnw@mrdall n
a staramo
l il no rde

Pridobivamogai z del no al kohol no prevretega
mogt in vinski d e mje alkolalng vrekjda. Tainaevpgbe j| @
od 16 20vol. % alkohola. Zelo znamin cenjem je vino porto iz Portugalskd. e g
2i3letajerubydeset et st aran pa je tawny. Zna
spominja na orehe in dateljne.
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\/; ____Zanimivosti

Poznamo bevlionoi nporrdteol.&20Net galo oimtggeveno goko. 1 5

Leta 1790 | eu shtiamo SeargedSakdemtan Gk ot je svoj Vi
Z uvaganjem porta in gerija, |l eta poznej e
Portugal skem in vina Sandeman so prilela p
Sandeman in steklenic porta, je nastatal 1928.George MassioBrown je takrat naslikal
znani simbol, i menovan The Don, ki predstav
girokokrajnim klobukom, ki je ge danes njen

PORTO s SHERRY

SANDEMAN

Slika 15: Sandeman porto n0 in prepoznavni logo.
Vir: http://catavino.net/bodegarofile-the-houseof-sandemastdoc-douro/

Malagaj e z nalai umioj saknod vi no iz Gpani jtebogatipr i dol
(fortificirajo) ge med alkoholnim vrenjem.

melasi, suhih marelicah ino zi nah. Pov prwlo% alkohols Madlairq, ¢ o 2 &
desertno vino, ki je dobilo ime po portugalskem otokitlantskem oceanu. Fortifikacija
mogta z grozdnim destilatom pot eleez(ghery) f er |

dobijo s fer mentAaCc iVjion umozg tdao dpartik opnr ial %70 hol n
alkohoho st opnj o nal Y%meohgaMarsalag el a2l Kkohol i zirano
za Sicilijo.

| ——= >
‘ /f//”///// el ”
| VINO MARSALA

(GP)Qualita Garibaldi dolce

Slika 16: Vino marsala ima 7drcr)lgo zgodovino
Vir: http://collezionismo.delcampe.it
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4.5.3 Aromatiziran o desertno vino
Zrelemuvi nu dodaj ajaor oprmaith llingrho z200G g | (al kohol ne
destilat. Primean je k ot aperitiv, s aj na znalilno aromo

pel i n, r o g mopar ji dertinj aldryy @ahdo, kosso in rose) jejbalj znan vermut
iz Torinav ltaliji.

=Y \Q

b Teme za razmislek

1. Nagt ej t e vwsstvinagn opredsliee barlikemed njimi

2. Katere so osnovnersteim@al i l nosti desertnih

3. Na g tienj toepajbdjjizrnaredeserte vrstevinaizP o r t u g pahijsiklalije. G

4. Katere so bistvene razl ivwsewvinwy nal i nu pridob
5. V katero skupino bi uvrstili martini?
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5 OZNALEVANJE VI NA

.\ Etiketiranje in oznalevanje vina urej a
objavlienjevUradne m | i stu RS, gt. 37/ 2010
Pol eg z zakonom doldolveodijlene z mpaek owinmmk es o k
pridelave kraj i n polajsnja vina intudipogoj e staranja Vvina. Ze€
priporolila za primernost ugivanja vina in

51 VRSTE OZNALEVANJA
5.1.1 Ostanek nepovretega sladkorja v vinu

Za mirno vino, pridelano v Republiki Sloveniji, je obvezna oznaknka nepovretega
sladkorja v vinu. Oznaka je | ahko: Asuhoif, Apol suhodh

Oznaka ostanka nepovretega sladkorja (g/l) na etiketi vina
1 sulovino: do 9¢g sladkorja na liter vina
1 polsutovino: n a j gsladkorjd ria liter vina
1 polsladio vino: do 459 sladkorja nditer vina,
1 sladlovino: v e | gdtadkbrja Aaditer vina

5.1.2 Barvavina

Nami zno vino je oznaleno kot:
1 beloving

T rdel kasto vino

T rdel e vino

5.1.3 Kakovostnovinoz zagl i tenim geografskim poreklo
Za vino z zagliteno oznalbo porekla in vi
oznaka geografskega porekld, dokazuje ali tipridelki oziroma proizvodi za posamezno
oznako geografskega porekla izpolnjujejo pogoje iz predpisa, ki ureja kakovastvine n ol o g |
postopke in sredstva.

Oznako geografskega porekla sestavljata tre

mogt a, namenjenega predel avi v zaimmro.vinaDej av
Akakovostno vVvino zm zpaogleiktleoomim age o gfilkad lIs&kv o s
Avrhunsko vino z zaglitenim geografskim por
Tradicional ni I zrazi za vino z zagliteno o

oznal bo se mor aj o upeogaa bgl g oagiria fzs kneagvae dobbomoul sjt

Kot dovoljena oznaka poleg geografske o0zna
geografskih obmoli]j: vinorodna degel a, Vinec
okolig (za kakovostno vino ZGP i nnamememnuns k
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pridel avi tega vina). Za Vvrhunsko vino ZGP te
vinorodni kraj in vinorodna lega.

514 Vinoz zaglitenim geografskim porekl om

Vrhunsko vino: trgatev grozdja v polni zrelosti in prezrstbs sladkorno sfmjo nad 850e
in s 6 do 10y skupnih kislin na liter (odvisno od sortdposladkanje ni dovoljeno. Pri
nekaterih sortahpl¢gmenitgpegne!l ena pri sotnost

Zavod za gozdarstvo in kmetijstvo na podlagi prijgvene r i vsebnogrzdehl adkor |
jagodah in izda odlolbo za mognost trgatve v
analiziravino,gaocenf e ocena presega 18 tolk (od 20 mog
vino.

Vrste vrhunskega vina:

1 Poznatrgatevigr oz dj e z;or i dal j | as a

1 lzborivino je iz grozdja najboljge kakovosti;
1 Jagodniizbori iz prezrelega grozdja ali iz grozdja, ki ga je napadla plemenita plesen;

1 Suhijagodniizborii z prezreli h osugenih grozdnih ja
1 Ledeno vinoi je iz grozdja, ki je trgano in stiskano vizeznjenem stanju;

1 Staro ali arhivsko vino1 vino, staro vsairi leta.

Kakovostno vino: trgatev grozdja v polni zrelosti, sladkorno stopnjo 1 85A Oe 2{ 1 4,
17,09/1) in 6i 10 g skupnih kislin na liter (odvisno od sorte). Dosladkanje je dovoljeno.

Namizno vina: trgatev grozdja v polni zrel osti pr e
stopnje za kak o \stomja sladkorjaijercdOe R@l), 2kupde kisline v
mo gt u p a g/lsoslgolade jelddvoljeno.

Namizno vino delimo na:
1 Namizno vinoi lahkojeoznal eno samo kot ;bel o, rdel kast
7 De g el nicmademestim je namizno vino z geografskim poreklom in je zvrst vina
1 Posebpvinoi aromatizirao, alkoholiziraro in drugo posebm vino.

5.1.5 Delitev vina po koncentraciji alkoholno nepovretegasladkorja

1 Suho ving katerega koncentracijeeovretegssladkorpj e nag/livel 9
1 Polsuho ving katerega koncentracifeepovretegasladkorpj e  n a g/v e | 18
1 Polsladko ving katerega koncentracijeepvretegasladkorpj e n a g/ e | 45
1 Sladkovino, katerega koncentracifeepovretegasladkorpj e v d3g/l.k o't
Vir: http://www.uradnilist.si/1/objava.jsp?urlid=200443&stevilka=1930
516 Vinopo | asu trgatve grozdj a
f Normalnatrgatevipr i st oj ni zavod dol ol i naj zgodnej ¢
I Pozna trgatevi zahtevana sladkorna stopnja grozdja je vsaf\ @& vse sorte, za
pozno zorel.] | &Ad kpiisonroisz | i guhijebbmkinliea 61898
(odvisno od sorte)
I Izbor T zahtevana je sladkorna stopnja vsaj Asge | agki rizling i n
100Age vel gl ahtne gni |l ob adialidel grazfoo, kisliea s a mo 1

61 10 g/l (odvisno od sorte)
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§ Jagodni izba i zahtevana je sladkorna stopnja vsaj A28 ea vse sorte, samo
izbranejagde z ¢l aht no il@gliobdvsioodsorte sl i na 8

f Ledeno vinoi (ledena trgateyi zahtevana je sladkorna stopnja vsaj A28 e
zmrznjeno gr ozdj dina® 12pll (advisno ad sogte);igrioznljp mara k i s
biti trgano in stiskano pri najmany A ¢ ;

f  Suhi jagodni izbori zahtevana je sladkorna stopnja vsaj A5 e s amo P oS U
zgrbanl ene, r oziitOmkb(odeisngocagooed e, ki sl ina 6

T Sugeno ignrpoedpisane minimalne sladkorne stopnje, se pa lahko primerja s

suhim jagodnim izbor om, l ahko najprej r
zaboj|l kih, obegeno v posebnih naravni h a
517 Vinopo nalinu pridel ave
! Mladovinoi namiznomla d o v i n anladodviecjirekbkovostnmlado ving
1 Vinobarrique 7 kakovostno vino barrique, vrhunsko vino barrigue
518 Penel a vina deli mo na
1 Vino biser.
1 P e regino;
1 Gaziram vino.
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6 STEKLENILENJE I N ETI KETI RANJE VI NA
”\v//

ol Skozizgodovino so v razlilnih vinoro h
K

d
stekl eni c, K i SsoO pogosto ¢ge po svoji obl i i
pokrajino. V 17. stoletju so ugotovili, da se
proi upor abi pl utovinastega zamagka

ni
|

61 STEKLENI LENJE VI NA

Pravino ust ekl eni |jenok owil mao pridel ek zahtevnega
pridobivanja vina, z at @ ki je dasdgioustrezne Zelogt,nmal i mo s
sortno zelabsntobst@msna zrakul. as st eku gonti d\welnjjamo s gt e
testi, med Kkateri mi Si @ksidaa;ja, hopldtni tespbeljgko\sne, i zralr
oblutljive na visokio ztl eh@ej &t wrion,s klelgad rkia mneas
ciandomik ovi nska motnost (I omi) . Le niso potrebi
steklenilenjem in wustreznim zapiranjem. Za Vv
plutovinaste zamagke, K i so | ahko prepal e| eni
kronske pokrovl ke. Leprav se je zadnja |l eta z
je najvel ge vedno v osnovnih oblikah.

Vsako na novo steklenileno vino moraskil egati
procesi povsem umirijo in popagej o morebitne pomanj kljivost.i
Steklenice z belim vinom shranjujemo pri temperaturi 28\ Csteklenie z rdel im vi n
pa pri 1216A Cin relativni vlagi 70%. V gostinskem obratu je za shranjevanje vina

naj pr i mer R, jkignara hitidobso kzalirana. Steklenice z vinom morajo na policah

l egat i, zato da so zamagki stalno vlIagni i n
steklenih balonih, | esenih s odewvelikostvPodagpr j avni h
odprtega vina predpisuje zakon! V nekaterih gostilnah in restavracijah imajo svoje lastne

kl eti. Le so izpolnjeni VSi pogoj i, l ahko v
pogosto pa v svojih kleteh vino samo shranjujejo ali pa imajorutei poseben prostor za
pokuganje Vvina. Pri tem morajo poleg rednega
vzdr gevat.i ustrezno temperaturo.

Stekleni]lenje in shranjevanjXt evkilneaniilzioneod nsoa nvop
ki je| iosntobstojro,i ma s or t nojedoeegbluisit m®@szthoi rer el ost . Naj i
steklenice iz obarvanega ogpollerol v, skiekhenprcepug
velikostiinoblikzr az | i | ni mi nalini zapiranja.
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Slikal7z Razl i |l no obli kovane steklenice
Vir: http://www.revija
vino.si/vinoportal/index.php?option=com content&agew&id=125&Itemid=112

Vr ste standardnih oblik steklenic

Renska steklenicai zvi ra iz Por enj a zeleneNbarve] ozka in.vitkédPzr a v i
dolgim vratom. Primerna je za vrhumskelo vino. Volumen je lahko 0,37, 0,78ra ali pa

1 liter.

Bordojska steklenicaimaz nal i | no v alkratels trab, ki ditrd prekde v telm
steklenice. Praviloma jsteklo temno zelene barve, pri rose inebpelvinu pa steklo ni
obarvanoPrimerna je za kakovoginn vrhunslo r desvino, pri kateremlahko nadzorujemo
usedlino vinaVolumnitehse k| eni ¢ s o z ditrap0,75limaz 1 liter] I5iitrain 0 , 3 7 &
v el

Burgundska steklenicaima dolg vrat, ki postopno prehaja v telo steklenice in je primerna za
beloi n evohe Za bebinrosevinoj e st ekl o prozor noeviadpa ol i
temno zeleno ali celo rjavo. Tudi ta steklenica ima odebeljeno dno in ponavadi volumen

0,75litra, | ahko pa 1 ma t udi liwarOuwbitra,ll eyin hSitas t or ni n
Al z atekemicamavduguj e s svojo elegantno in podc
Steklenica izvira iz Alzacije v Franciji, ki slovi po izjemnih belih vinih. Barva stekla je v

vel ini primerov rjava, |l ahko pa | 875ltra di z

0,75litra ali 1 liter.

P e reen|vrhunslo r desvino polnimo vg a mp anj s k o, kisimaestkeheemdna ip
odebeljenega stekla ter prenese tlak dma®v. Sama oblika steklenice je nastala zaradi

tehnol ogije in sIiISItaeki @lnercjaa j®b pot acred nojt un.i [
posebno vboleno dno, s aj mora zdr gat. prit
Barva stekla je |l ahko temno zelena al:i pa

steklenice so tudi zeloaznoliki volumni,izmed katerih ima vsak svoje ime. Tako se na
primer steklenica z 0,7%ra volumnaimenujebouteille (iz tega poimenovanja tudi slovensko
ime buteljka), steklenica z 1l&#ra je magnum.
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i -__m.h\‘. - R i nr-,uwn»r..:wammm .
Slika18: Kakovostngplutai pogoj za kakovostne zamagk
Vir: http://www.revijavino.si/blog/mm/?cat=7&paged=2

I
\%W/f

. : Zanimivost
Odpi ral alzavinoglea p765 izumil Samuel Henshall, univerzitetni profesor, ki je
SVOj profesional ni neuspeh wutapljal v vinu. Z

,

Slikal9: Odpi r al
Vir: http://www.supetdarila.si/index.php?main_page=index&cPath=248 269 271

Slika 20: Karafa
Vir: http://www.marpoint.cz

Karafa je steklena posoda oziromaar | v katerega natoli mo samo 1
se prezrali, wusedline, ki jih sestavljajo kri
in pokage Vv vsej SVOj i | epotii

6.2 ETIKETIRANJE VINA

Po st ekl eopreii@ ngtiketami (gla\a ovratna in informativna) in grlo steklenice
oblogijo z ustrezno prevleko.
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6.2.1 Glavna etiketa

Na steklenici je osebna izkaznica vina in mora pri naemzwinu vsebovati podatke o

izvoru, pri kvalitetrem vinu pa tudi oporeklu vina, kakovostni stopnji vina (vrhunska,
kakovostna, zvrst vina), et ni k pri del ave, i me vinorodne
odstotek alkohola, sladkorno stopnjo (suho, polsuho, polsladko in sladko)me
pridelovalca ali polnilnice. Najbolj vidne oznake morajo biti kakovostna sjapn poreklo
vina. Letnica na etiketdi vina oznaluje | et
od vremenskih razmer. Letniki so | ahko odl:

6.2.2 Ovratna etiketa

Poudar. i dol ol en podapriraek letmikzali gpttoavinan Blamestoinje gt e
|l ahko na steklenici t u di egaviad ke ga padeljlyeoPbsloma g | i |
skupnost za vinogradnigtvo in vinarstvo Sl o

na razstavah ali ocenjenjih.

6.2.3 Informativna etiketa

Predstavlja znalilnosti vina, kot so nalin

"  Zanimivosti

T Plutovinasteupamalkipeal i geb.sspr.a.git . Gr ki i n
1 Etiketajezagostaapot rogni ka vir osnovnih infor me
jasno in preglednd meavendesneod eigmep rp idjed |oev,
pridelave in poljnenja,pr oi zvodnj e, prostornina pijal
ugi vanjneobvpzngpabdi priporolilo za drugenj e

f‘\?

CQ\’_*/ Teme za razmislek

1. Zakajmoramovinostedd i | i t i ?

2. Nagtejte in opigite nekaj vrst steklenic
3. Katere podatke mora vsebovati etiketa vina?

4. Kako ugotavljamo pravi | as za steklenil] e
5. O p itegpravilno shranjevanjeina v vinoteki.
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7 FI1 ZI| OLOGKE OSNOVE SENZORILNE ANALI ZE

Ll I ntenzivni razvoj na podrolju kmetijstva
let 20st ol etja je zahteval nove ©pristope k vred
osnovi tega se je grie | i ntenzivnej gi razvo,j razl il nih s
j e gol anj e tako ovajanjmapnstvéritemelgveenz or i | ne anal i ze.
Senzorilna analiza je znanstvena disciplina,
lastnosthr ane i n pijal e, ki jJih zaznamo s speti mi
sluhom in tipom ozomaz dotkomSenzor i | na analiza ¢ge od nekd
ocenjevanju in izbiranju hrane in je ena najs
so bistvenega pomena za sposobnost zaznavanja posameznih lastnosti hrane in vina in
predpogojzapravim i zvedeno senzorilno anali zo.

71 LUTI LA

Lutpdedgi vl nega si st ema, K i zajema | utov,l ne rec
odgovorne za obdel avo informacligytte.Pokmasnm Viod
voh, 0 k u sutilni gisterad auzhna Lgt i ri vidi ke dragljaja: ‘
trajanje.

7.1.1 Uhokot| util o za sl uh

Lutilo za sVYahnivizdadglgivdgiomo zvok. Zvok z ugeso
ga pa sligimo i n r azhanjk srgd@enionotranjehwoh od e | 4 vio| nnea
val ove prestreza zunanje uho, K i ga sestavl j a
uhg ki je napolnjeno z zrakom, ki prhaj a iz gr el &u es npgo sterbanb| jad
evstahijevicevki V sr ednj esnt uonees kiadregel nakavalce in stremence.
Notranje uho je najnegnejge in hkrati naj bol j
zavita kognata cevka, napolpno.legnPao ss ughmgna ake
zvol ni val ovi p atoujbeojbonip@. slTwhazvaonduha i n pren
givcu v slugno sredigle velikih mogganov. Po

| utidaoavmreabDeghpe, ki ne 8&Qglgu g ok pdke pomanajo ss o
sl ugni m Pomlaarizgubaosiwha pomegluhost

7.1.2 Jezikkot| ut il o za okus

Jezik je organ za sprejemangek ugal ni h. dseagtl awaljeen je iz prog
zadnjim delom pritrjen na dno ustne votline.
prostim ol es onbrobpoanzlaindoe Inrmi mjwel i Kost i in obli
|l ege mi kr os b & pgopkpukaterh sobo k ugal ne Okt galcee | ut n
vzdragijo |l e snovi, ki s@iwvdantao pvkiaksnea zdit mgujs
okugal nTa pguaja ezburjenja moggansko srediR@lzé i Eaj eorhau s g
osnovne vrste olga: sladko, slanokislo in grenko. Te vr ste okusa razliku
|l utnice, K i so v razlilno oblikovanih brbonl
sladkq ob straneh zkisloinslang na korenu jezi ka pagrenkh zbr ane
snovi Med okugal ni mi |l ut ni cami i pal rpe Tdwnaderji cpeo Vv r

56



Harmonija okusov

opozarjajo,alij e hrana dovol j zgri zen&ijevzhemrindagd o ko
jezikom obl ut i mo toplomo staaje | iPkowjpe ned hdbgodeem 1 e z i
nahaja 20006000 br bon] i c. Vel ina okugalnih brbo

papilah, drobnih izboklinah na jeziku. Obstajgjia vr st e j ezi |l ni h papi/l
|l i staste in otol kaste).
Slika2Papil e so razlilne

Vir: http://sl.wikipedia.org/wiki/Brbon%C4%8Dica

Slika22 Razporejenost okugalnih brb
Vir: http://winefeeds.wordpress.com/2009/01/12/toroagmyth/

1. grenko: na korenu jezika

2ki sl o: vige ob robovih jezika
3. slano: od konice navzgor na obeh robovih jezika

4. sladka na konici jezika

7.1.3 Noskot| uti |l o za voh

Slika23: Vonj je pokazatelj kakovosti vina
Vir: http://host31.spidergraphics.com/exp/exp packages.html
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