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Pretakanje vina

Po zavrSenoj alkoholnoj alkoholnoj fermentaciji, mlado vino je jo$ uvijek mutno,
neformiranog ukusa i mirisa.

U vinu se formira talog koji potice od grozda, kvasaca, zemlje, sredstava za zastitu i dr.
necistoda. Takode, u talogu su i nepoZeljni mikroorganizmi (bakterije, plijesni i dr.) koji se
hrane produktima razlaganja kvasaca i utiCu na kvalitet buduéeg vina pa je potrebno
sprijediti njihovu aktivnost.

Pretakanje vina je jedna od operacija koja pomaZe u sprijeCavanju ovih nepozeljnih
promjena u vinu. Osim Sto ima za cilj odvajanje vina od taloga, pretakanje vina vrSimoiu
slu¢ajevima kada Zelimo da odstranimo neki strani miris iz vina, ili viSak CO;, ubrzamo
oksidativne procese, pokrenemo fermentaciju i dr.

Vrijeme prvog pretakanja zavisi od nacina fermentacije, sadrzaja ekstrakta i kisjelina u
vinu, samog karaktera vina kao i vremenskih prilika.

Prvo pretakanje vina se vrsi kada se vino potpuno smiri, i to je otprilike 2-4 nedjelje nakon
zavrSene fermentacije, ali se ovoga ne treba slijepo drzati jer je svako vino prica za sebe.
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Slabo kisjela vina, vina sa manjim sadrzajem ekstrakta i alkohola pretacemo ranije. Vino
spravljeno od natrulog grozda, kao i vino sa naznakama neke mane ili kvarenja, takode
pretatemo ranije!

Vino sa viSe kisjelina pretatemo kasnije jer se na taj nacin sadrzaj kisjelina prirodno
smanjuje.

Preporucuje se pretakanje vina po hladnom vremenu i sto viSem atmosferskom pritisku,
zbog manjeg gubitka aromati¢nih materija i ugljen-dioksida!

Imamo dva nacina pretakanja vina: otvoreno i zatvoreno pretakanje. Otvorenim
pretakanjem vina, vino dolazi u kontakt sa vazduhom, dok kod zatvorenog pretakanja,
vino je u ograni¢enom kontaktu sa vazduhom.

Otvoreno pretakanje vina vrSimo kada Zelimo da:

- odvojimo vino od taloga

- odstranimo neprijatne mirise i gasove

- kada postoji naznaka kvarenja ili mane vina

- osvjezimo vino, ili kvasac u vinu ukoliko je zastalo alkoholno vrenje

Zatvoreno pretakanje vrsimo:

- kada je vino spravljeno od natrulog grozda, kada je vino sklono oksidaciji,
posmjedivanju

- kad je vino sa nizim sadrzajem Secera i kisjelina

- kad se vino pretace iz vec¢e u manju posudu

- kad se vino pretace iz manje u ve¢u posudu

- kad se vino razliva iz buradi u flase radi direktne potrosnje

- radi prekida fermentacije ili gubitka kisjelina, ili otezavanja rada aerobnih
mikroorganizama.
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Nakon pretakanja potrebno je voditi racuna da:

- Sudovi budu uvek puni do vrha i zatvoreni
- Redovno se kontroliSe sadrzaj SO, rade se laboratorijske analize hemijskog sastava

vina
- Odrzava se niska temperatura u podrumu, 18-20°C
- Degustaciono vino bude prihvatljivo

Pravi momenat za drugo pretakanje je kada vino nije joS bistro i kada nije postiglo max
punocu na ukusu i mirisu. Obi¢no se vrsi 6-8 nedjelja nakon prvog pretakanja.

Prvo pretakanje, se vrsi obi¢no otvoreno, sa provjetravanjem, druga i ostala se vrse
zatvoreno, osim u slucaju ako je vino mutno ili ima neprijatan miris.

Uglavnom se prve godine vino pretace 3 puta, u drugoj godini 1-2 puta, a u treéoj godini
jedanput.

Treba naglasiti da ¢esta pretakanja nijesu dobra jer vino gubi na kvalitetu, gubi svjezinu,
harmoniju i buketne materije, vino brzo stari!

Danijela Zuber, dipl.ing. prehrambene tehnologije
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