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Osnove poznavanje vin

Slovenija sodi med tradicionalne pridelovalke vipaleg ltalije, Spanije, Francije, Portugalske,
Nemije, idr, na drugi strani so nove pridelovalke: #&eadija, JAR, Nova Zelandija, ZDACile.
Bistvena razlika med starim in novim svetom je,sgaprvi trudi ohraniti vino kot kmetijski
pridelek in Zivilo, medtem ko je za mlade pridedtke vino izdelek Slovenija ima priblizno
0,5 odstotka svetovnih vinogradniskih povrsin,. Jeedobrih 7 milijonov ha, od tega pol v EU.
Po podatkih MKGP ( september 2010) je v registédgbovalcev grozdja in vina (RPGV) je
vpisanih 16.700 ha vinogradov, pridelek se redmayyja iz 13.600 ha, iz letalskih posnetkov pa
je razvidno, da imamo na ozemlju Republike Slowedgbrih 22.300 ha vinogradov. V RPGV je
vpisanih 28.000 pridelovalcev grozdja in skoraj ssitudi pridelovalci vina, za stekléenje je
registriranih 1900 pridelovalcev, od tega je 1&jie(preko 500.000 litrov letno).

Na vinorodnem obmigu Slovenije pridelujemo v treh vinorodnih dezeldPodravje

( Stajerska Slovenija, Prekmurje), Posavje ( BikelSremk, Dolenjska in Bela Krajina) in
Primorska ) Istra, Kras, Vipavska dolina, GoriSkad in v devetih vinorodnih okoliSih 48 sort
vinske trte, zastopanost glavnih sort:

Vinorodna deZela Primorska Vinorodni deZeli PosanjPodravije
Sorta % Sorta %
Refosk 20 Laski rizling 21
Merlot 14 Sipon 10
Malvazija 11 Zametovka 9
Rebula 10 Renski rizling 7

V letniku pridelamo med 80 do 90 milijonov litrovima, od tega je 40 % pridelave
samooskrbne.

Prakti ¢no okusanje
Osnovno pravilo zaporedja okuSanja vin: :

1.BELO PRED RDECIM

2. SUHO PRED SLADKIM

3. MLADO PRED STARIM .

Vina nat@imo v kozarec do tretjine.

Videz vina:

Preverimo

a) Bistrost vina : z meglico, motno, kristalnatisto

b) Barvo vina: kozarec nagnemo proti beli povrSini, vino opazujgraobu.

Odtenki belih vin: od rumenkaste do zlate ali. vodeno bela, zelentena, limonasto rumena,
slamnato rumena, zlata, jantarna, rjava.

Odtenki rose vin: bledo rdae, lososova, barva roznatapulna, oranzna .

Odtenki rde¢ih vin: pri mladih vinih prevladujé vijoli ¢ni in modri odtenki, pri starejSih od
ope&nih do rjavih ali: vijolena, rubinasta, granatna, épe, jantarna, rjava. Bela vina z leti
intenzivnost barvo pridobivajo, ré jo izgubljajo.

c) Z vidom lahko opazimo tudi vsebnastjljikove dioksida (pri peninah, mladih vinih) in
usedlinopri staranih vinih.

Vonjanje: Vino vonjamo 3 krat + 1

najprej vino v mirujéem kozarcu

nato ga nezno zavrtimo : Zemje in oksidacija prispevajo spta$je aromatski snovi

ga m@&no zavrtimo: manj hlapne snovi prisilimo da se sfjo, kratek poitek vina v kozarcu in
spet povohamo. Tako zaznamo arotmaisnovi



a) Stanje vina: ugotovimo, ali vino diSi lepo, isto, ali pa kaze mapako. Vonj izdaja wno
informacij o vinu, ki jo z okusom oéajno samo potrdimo.

Vonj tako izdajanajbolj obi ¢ajne napake in bolezni vina po zamasku, oksidacijo, bekser

( H2S) - vonj po gnilih jajcih, po kisu — acetdhid, cik, po gumi, po zdravilih, po mokri krpi,
po plesni, patesnu, po zelju, po ohrovtu. Vonj pa velikokrat igdaudi tehnologijo pridelave
vina- v barik ali leseni sattih (po lesu), ali gre za sveza, zorjena, ali $¢argina. Bolezni vina
nastanejo zaradi delovanja mikroorganizmov, napake pa nastanejo zaradi neustreznih
postopkov pri kletarjenju, prisotnost tujih, nezehespojin v mostu ali vinu

b) Intenzivnost vonja: nekatera- aromaina diSijo bolj, druga manj: Sibko, zaprto, manj
intenzivno,srednje, némo intenzvino.

Okus vina:

Sladkor: ga zaznamo najprej: suho, z ostankom sladkogdkslvino.

Kisline: manj kislo, srednje, zelo, kisline sprozijo tidlo¢anje slini

Slanost: vina manj ali zelo slabo okuSamo

Grenkoba:, na koncu jezika pri viSji vsebnost taninov: Tanimam susijo jezik, grobi, nioi
tanini nam naredijo »kosmate zobe, ker jih okusimaallesni.

Aroma vina: okuSamo v celoti, retronazalno.

Za pove€anje zaznave vonja v ustih je potrebno vsesavamjeazv to je vkljgeno stiskanje
ustnic, ki so rahlo priprte. Pri tem se sgagé aromatine snovi, ki jih zaznamo retronazalno, ko
preidejo aromatne snovi v nosn votlino( od zadaj naprej). Le kamalija retronazalne zaznave
z okusom daje splosno skupno zaznavo arome voigkusa vina.

Pomen retronazalne zaznave si najbolj ponazort®ai zapremo nosnic , tako je prejae
prehod aromatnih snovi iz ustne v nosno votlino. Nekateri ocenjei pa se posluzujejo
podaljSane inhalacije vina, ponovnega voha in pet@asnega izdiha skozi nosnici.

Telo vina: nekateri to priStevajo tudi k taktilnim zaznavamotipu kot tezo vina: glede na
vsebnost alkohola datomo tudi telo vina: jeganko do 9 % alkohola, lahkdylago vino od 9 do
10,5 %, od 10,5 do 12% srednje ¢na, od 12,5% do 14% nwoa, krepka vina, od nad 14 %
alkohola zelo ména vina.

3.4.0tip- taktiine zaznave: vina na jeziku otutimo ogljikov dioksid kot zelo prijetno, daje vino
svezino, mladost, ne le pri peninah tettai pri mirnih vinih.

3.5.Zaklju¢ek vina: zaokrozenost , harmonija v ustih in dolzina pazuali je vino mlado, Se
Zori, ravno pravsnje za uzivanje, je Ze v zatoaulg odslo, itd. sposobnost za zorenje, staranje,
je skladno.

Odli¢no vino je

natargno: je brez odwnih priokusov brez dodatkov.

sestavljeno je pestro, v&plastno, ( se po prvem okuSanju Se kar odpira,enagdvedno nove
zaznave)avtenti¢no, edinstveno in hkrati izraza okolje ( terorir, rast, iz katerega prihaja.

Pot od vinograda do police - nadzor vina

Vino sodi pod zakonodajo o Zivilih, je eno redkiigiki ima svoj zakon- . Zakon o vinu, zadnja
razlicica slovenskega je bila sprejeta 2006.

Vinogradnik lahko sadi samo na ddémih obmgjih, tj. vinorodnih dezelah in okoliSih
dovoljene sorte. Vinogradniki, ki nastopajo na frgwrajo pridelek prijaviti, voditi kletarsko
knjigo, uporabljena sredstva za varstvo rastlinkolicino ter zapisati dovoljena enoloSka
sredstva v kleti. 2. Pripotene datume trgatve glede na tehnoloSko dozoretogdg doldi
pooblagni zavod ( KGZ) v vinorodni dezeli. Vinogradnik, kelijo imeti priznano vrhunsko
vino, morajo prijaviti poobla%n sluzbi ( KGZS) zsetek trgatve in ta izmeri sladkor v grozdju
ter izda odloébo o ustreznosti kakovosti grozdja..



3.Za prodajo na trgu mora imeti vsako vino analiznid in odlatbo za prodajo, ki jo opravi
pooblageni vinarski laboratorij na KGZS, Ta opravi dvetvemalize- kemino in senzotino-
to opravijo degustatorji. Sele ti ocenijo in pofodali ovrzejo ustrezno kakovost vina.

5. Kaj vse lahko preberemo iz etikete?

a) Osebno izkaznico vina:

Tip vina: mirnovino, penée, biser, likersko ali posebno vino
Sladkorno stopnjo vina: suho 0-4 g/l( po starem), oz. 9g/L( kislina +2)g/I
polsuho od 9- 18 g/l

polsladko 18 g/l do -45 g/l

sladko od 45 g/l in navzgor

Lestvica za per vina.: 6 kategorij

popolnoma suho- brute nature : manj kot 3 g/l
izredno zelo suho- exstra bru manj kot 6 g/l

zelo suho — brut : manj kot 15 g/l

suho ( extra dry) od 12 do 20 g/l reducirgosladkorjev
posluho ( sec): od 17 g/l do 35 g/l

polsladko ( demi sec): od 33 do 50 g/l

sladko ( doux): v&kot 50 g/l nepovretega sladkorja

NookwNE

za cviek 2,5 g/l sladkorja in za teran PTP 4 g/l sladkor]

Alkohol: stopnja- od 10 % do 16 vol. odstotkov

Obvezno ozn&evanje zveplovega sulfida- S02 kot alergena od |e2808
( zakonodaja EU)

Kakovostne stopnje vina ( po zakonu o vinu, 2006):
1. Prva stopnja : namizna vina, brez @S in kontrole geografskega porekla, vina pod
trgovskimi blagovnimi znamkami ( »en stak« belo mercator itd..)
2. V razredu namiznih vin tuddezelno vino s priznanim geografskimporeklom —
namizno vino PGO
3. PTP ( ali renome ) vino: Vina s priznanim taoihalnim poreklom: cwek, teran,
belokranjec, metliSkarnina, bizelgan.

4. Kakovostno vino ZGP : z z&atenim geografskim poreklom

5. Vrhunsko vino ZGP: v to kategorijo so vikigna Se tudi vseh pet kategorij posebnih vin

( pozna trgatve, izbor, jagodni izbor, ledeno visoh jagodni izbor) in arhivska vina. Namesto
vrhunsko penge vino ZGP se nadomesti preprosto z besedo g@enin

Konzorcijsko vino- vinarji so se povezali za izboljSanje kakovostipromocijo doléenega
vina( teran, cuek, Sipon, zelen) in si postavili viSje kakovostrehteve, kot jih predpisuje
zakon.

Pri katerih temperaturah postrezemo vino?

Okus vina je odvisen tudi od temperature in se z 1 spreminja, pri hladnem je
izhlapevanje manjSe in zato manj zaznamo vinske anoe, pri pretoplih vegje.

Penine: od 6 do 8 stopinj Celzija

Mirna bela suha vina : od 8 do 10 stopinj Celzija

KrepkejSa bela vina: od 10 do 12 stopinj Celzija

Mlada rde€a vina, rose vina: cvek npr. 12 stopinj Celzija, slajSe roseje tako héad#ot bela
vina.

Rdeta, krepka vina. Od 15 do 18 stopinj C.

Pomagamo si lahko tudi z ledenimi kockami , kigiéamo v vodo, ali za viSanje temperature v
mla¢no vodo.



Darja Zemlji ¢, Ljubljana, 9. 11. 2010



