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1. Uvod

Opcenito govoreci, proces proizvodnje vina sastoji se od nekoliko koraka koji se mogu
podijeliti na uzgoj, berbu i fermentaciju grozda, te dozrijevanje vina i njegovo flasiranje (Tao
i sur., 2014). Sva vina prije flaSiranja prolaze proces dozrijevanija, tijekom kojeg se u vinu
dogada niz fizikalnih, kemijskih i bioloskih promjena, a koje pomazu odrzati ili poboljsati
organolepticka svojstva proizvedenog vina (Jackson, 2008). Proces dozrijevanja vina sastoji
se od dvije faze od kojih se jedna odvija prije samog punjenja vina u boce, a druga se dogada
kad je vino ve¢ u bocama, te se naziva starenjem vina (Tao i sur., 2014). Vecina vina moze
odlezavati u bocama tek nekoliko godina prije nego dode do nepovratnog gubitka kvalitete
(Jackson, 2008). Od ukupne svjetske proizvodnje, samo otprilike 5% vina, Sto crnih, sto bijelih,
ima koristi od viSegodiSnjeg procesa dozrijevanja u boci (Zorici¢, 2005).

Najcesce se proces dozrijevanja odvija u drvenim hrastovim bacvama, i to zbog pozitivnih
ucinaka koje takve bacve donose vinu. Hrvatska hrastovina je jedna od najboljih sirovina za
izradu bacava za vino u svijetu zbog svojih dobrih svojstava koja su neophodna za dozrijevanje
vina (Herjavec, 2002). Hrast je porozne strukture Sto je najbitnija karakteristika koja utjece
na oksidaciju (dozrijevanje) vina (Feuillat i Keller, 1997). Plinovi se krecu kroz traheje drva tj.
hrasta (stanicni elementi Zivog stabla koji provode vodu od korijena prema krosnji kroz ksilem)
pa na taj nacin dolazi do optimalne oksidacije i vrenja vina. No, prevelika koli¢ina dostupnog
kisika moZe negativno utjecati na dozrijevanje vina tako da se grozdani sok (most) ukiseli,
dok premala koli¢ina kisika nec¢e potaknuti potrebno vrenje. Hrastova porozna struktura i
njegove mnogobrojne traheje odgovaraju potrebnom kapacitetu izmjene plinova tijekom
dozrijevanja vina. Medutim, postoji i negativha strana upravo te porozne strukture, jer drvo
upije dio vina, dok dio ishlapi kroz njegove pore, pa se stoga svaka ba¢va mora nadopunjavati
vinom. Procijenjeno je da se na godisnjoj razini u podrumskim uvjetima gubi 2-6% (4-12
litara) vina. Kemijski sastav hrasta ovisi o podrucju iz kojeg dolazi kao i uvjetima tog podrucja,
no najceséi su spojevi tanin i vanilin, koji povoljno utjeu na dozrijevanju vina (Spillman i sur.,
1997). Hrastove bacve takoder utjecu na brze spontano bistrenje, ali i na razvoj kompleksnije
arome kao i stabilizaciju boje vina (Perez-Prieto i sur., 2003).

U posljednjih desetak godina vinari razvijaju i druge novije tehnike dozrijevanja vina
koje u potpunosti mijenjaju ili poboljSavaju dosadasnje procese. One ukljucuju stavljanje
hrastovih strugotina u vino, poticanje ucinka mikrooksigenacije, dozrijevanje na kvascima te

upotrebu razli¢itih vrsta drveta (Tao i sur., 2014).



Kad govorimo o odlezavanju vina u bocama, najvecu ulogu imaju prostori za Cuvanje vina.
Najcesce su to klasicni vinski podrumi koji se mogu podijeliti na nadzemne, podzemne i
kombinirane. Najbolji tip podruma je podzemni, onaj koji se u cijelosti nalazi ispod povrsSine
tla i gdje se temperatura kroz godinu kreée izmedu 11 i 13 °C (Zorici¢, 1996).

Osim u klasi¢nim vinskim podrumima, unazad nekoliko godina pojavljuje se trend
odlezavanja vina ispod povrSine mora. Boce se stavljaju ispod povrSine mora kao takve ili u
amforama, Sto u Hrvatskoj Cini vinarija Edivo s PeljeSca (Anonimus 1, 2021), a trend se pojavio
i u Istri gdje kavezi s bocama vina odlezavaju ispod povrsine mora godinu dana (Anonimus 2,
2021).



2. Promjene u vinu tijekom dozrijevanja

Nakon dovrSenog procesa fermentacije vina su mutna, bez razvijenog sortnog okusa te
izrazenog mirisa na kvasce. Slijedi faza dozrijevanja vina u svrhu bistrenja te izgradnje okusa
i mirisa. Promjene koje se dogadaju su rezultat kemijskih promjena ili pak rezultat aktivnosti
mikroorganizama. Tijekom dozrijevanja vina taloZe se vinski kamen, polifenoli i dr., Sto
pridonosi promjeni organoleptickih svojstava (Zorici¢, 2005). Koliko dugo e dozrijevanje trajati
ovisi uvelike o vrsti vina, podrijetlu i kvaliteti. Velik utjecaj na proces dozrijevanja imaju uvijeti
Cuvanja vina te tipovi spremnika u kojima se vino Cuva jer oni utjeCu na oksidacijsko-
redukcijske procese koji se odvijaju tijekom dozrijevanja (Ribéreau-Gayon i sur., 2006).

Bistroca vina je jedan od vaznijih faktora koji se mora postii i odrzavati tijekom procesa
dozrijevanja. Bistrenje se moze postici spontano tijekom odlezavanja u bacvama ili drugim
posudama ili se pak ubrzava razli¢itim tehnoloskim postupcima poput centrifugiranja, filtracije
ili koriStenja sredstava za bistrenje (Pozderovi¢ i sur., 2010). Ako vino odlezava u bacvi
posebno je vazno pretakanje, jer se tako postize Zeljena bistroca. Pretakanjem se vino odvaja
od taloga. Takoder, ostvaruju se povoljni uvjeti za otapanje kisika u vinu. Kisik eliminira neke
nepozeljne pojave poput neugodnih mirisa koji poticu od sumporovodika ili Zeljeza. Takoder,
pospjesuje naknadnu fermentaciju zaostalog Secera. Kisik je odgovoran i za formiranje Zeljene
boje vina koja postaje intenzivnija. Blaga oksigenacija opéenito znacajno poboljSava
organolepticka svojstva vina (Ribereau-Gayon i sur., 2006).

Tijekom dozrijevanja vazan je i razvoj boje i okusa vina. Kod crnih vina boja postupno
postaje duboko crvena te na kraju cigleno crvena, a okus postaje meksi. Antocijanini i tanini
sudjeluju u reakcijama degradacije, stabilizacije i modifikacije boje te polimerizacije tanina.
Kod razvoja boje vrlo je bitna prisutnost kisika (Tablica 1). Ako kisika nema, boja ostaje
nepromijenjena ili ¢ak dolazi do smanjenja njenog intenziteta. Prema tome, mlada crna vina
zahtijevaju aeraciju, no ipak ih treba sumporenjem zastititi od oksidacije. Pad koncentracije
antocijanina tijekom aeracije odnosi se na slobodnu formu, dok koncentracija antocijanina i
tanina u kompleksu ostaje konstantna, a udio antocijanina i tanina u kompleksu koji je obojen
tijekom aeracije stalno raste, Sto objasnjava pojacavanje boje. U ove reakcije promjene boje
te u reakcije oksidacije fenola ukljucen je acetaldehid. Njegova prisutnost u vinu rezultira
razvojem ljubiCaste boje kroz reakcije oksidacije, specificne za dozrijevanje vina u bacvama.

Ako temperatura nije previsoka, intenzitet boje ¢e se povecavati.



Tablica 1. Promjene u boji crnog vina ovisno o uvjetima aeracije (Ribéreau-Gayon i sur.,
2006).

Antocijanini [mg/L] Intenzitet boje
Vrijeme 0 10 mj. 16mj. |0 10 mj. 16 mj.
Neaerirani spremnik 500 380 340 0,66 0,67 0,63
Aerirani spremnik 500 300 240 0,66 0,72 0,72
Nova hrastova bacva 500 280 240 0,66 0,83 0,75

Vino koje dozrijeva u ba¢vama dovoljno je aerirano i opisane reakcije dogadaju se spontano.
Kod dozrijevanja vina u spremnicima, pretakanjem je moguce donekle nadomjestiti nedostatak
kontrolirane spontane oksidacije prisutne u bacvama.

Tanini u crnim vinima sudjeluju i u reakcijama ukljuenima u promjenu okusa. Tijekom
dozrijevanja vino postaje mekse i manje ostro. U kiselom mediju tanini reagiraju s drugim
flavanolima i stvaraju homogene polimere. To dovodi do mekSanja vina. Acetaldehid takoder
sudjeluje u reakcijama polimerizacije koje se dogadaju u prisustvu kisika, pa formira
heterogene polimere. Tanini mogu reagirati i s biljnim polimerima, proteinima te polisaharidima
iz grozda i mikroorganizama. Reakcije tanina s duzim polimerima ili pak krac¢im polisaharidima
rezultiraju vecim ili manjim taloZzenjem, te uz tanine poboljSavaju okus vina (Ribéreau-Gayon i
sur., 2006).

Jos neke promjene koje se dogadaju u vinu tijekom dozrijevanja ukljucuju korekciju pH
vrijednosti, pa se vino moZe otkiseljavati ili zakiseljavati, ovisno o pH vrijednosti nakon
fermentacije. Nadalje, vino se moze dodatno zasladivati Sto se u novije doba postize dodatkom
djelomicno prevrelog ili neprevrelog mosta. PoboljSanje okusa vina moZze se postici upotrebom
enzima, najcesce B-glikozidaza. Buduéi da su mnogi spojevi arome grozda vezani u nehlapive
glikozidne komplekse, bilo je od interesa pronaci nacin za dobivanjem tih komponenti arome.
Kao najsofisticiranije rjieSenje pokazala se enzimska hidroliza takvih spojeva. Ovim nacinom
dobije se vino u kojem su istaknute drvene i dimne arome, te arome meda, ¢ime su se bez

procesa odlezavanja u bocama dobila vina upravo takvih karakteristika (Jackson, 2008).

3. Dozrijevanje u hrastovim bacvama

Prvi zapisi o koriStenju drvenih bacvi potjecu jos iz doba Rimskog Carstva. One su bile dulje
i tanje od danasnjih bacvi, dok su dimenzije koje se upotrebljavaju i danas postale standard
pocetkom 16. stolje¢a. Dok su se ranije hrastove bacve koristile i za transport vina, danas je
njihova upotreba ograni¢ena gotovo isklju¢ivo na proces dozrijevanja (Slika 1). Postupak



dozrijevanja u hrastovim bacvama posebno je popularan kod proizvodnje vrhunskih vina
(Jackson, 2008).

Slika 1. Hrastova bacva (Licul i PremuZi¢, 1982)

3.1. Tehnologija izrade hrastovih bacava

Vrste hrasta koje se najc¢esSée koriste u proizvodnji bacava su sljedece.: Quercus alba, Q.
roburi Q. sessilis. Q. alba je najzastupljeniji u proizvodnji u Sjevernoj Americi pa ga se naziva
i americkim hrastom, dok druge dvije vrste prevladavaju u Europi i naziva ih se francuskim
hrastom. Hrast je idealno drvo za proizvodnju bacava, jer zadovoljava odredene uvjete - nema
nepozeljnih mirisa koji bi mogli utjecati na vino, materijal je Cvrst i otporan te je porozne
strukture (Jackson, 2008). Vrsta hrasta i njegovo porijeklo imaju utjecaj na brzinu difuzije
kisika u vino, a upravo razlike u kompoziciji grade drveta iz kojih su izradene bacve, omogucdilo
je vinarima da odaberu prikladne za proizvodnju odredenih sorti vina. Na primjer, koncentracija
cisHaktona koji je jedan od vaznijih sastojaka drva koji utjecu na organolepticka svojstva vina
vedi je kod americkog nego kod francuskog hrasta. Nadalje, permeacija kisika u bacvu je brza



kod bacvi napravljenih iz francuskog hrasta nego kod bacvi napravljenih iz americkog hrasta
(Tao i sur., 2014).

Za proizvodnju duzica uzima se drvo promjera izmedu 45 i 60 cm. Jednom posjeceno, drvo
se susi na otvorenom, izloZeno svim vremenskim uvjetima 3 godine (Jackson, 2008), Sto
omogucava ispiranje viska tanina, a ostaje dovoljna koli¢ina koja ¢e imati pozitivan utjecaj na
svojstva vina. Nakon izrade i oblikovanja duzica slijedi oblikovanje plasta bacve. One se slazu
boc¢no, jedna uz drugu, unutar ceonog obruca. Nakon Sto su navucena prva dva obruca plast
bacve se postavlja oko lozZiSta i izlaze otvorenoj vatri temperature od 170 do 230 °C. Ovaj
korak smatra se najvaznijim dijelom izrade i oblikovanja hrastove bacve za vino (Kalogjera,
2020). Paljenjem plasta (,toasting") se naravno omogucuje savijanje drva i dobivanje oblika
same bacve, ali i potiCe piroliza lignina, tanina i hemiceluloze. Tri su razliCita stupnja paljenosti
bacve, a to su lagano, srednje i jako paljena bacva. Lagano paljenje rezultira malim brojem
pirolitickih nusprodukata Sto daje manje aromatskih spojeva, ali viSe tanina. Srednje paljenje
daje drvu aromu na vaniliju i przeni karakter koja potjeCe od aromatskih aldehida. Jakim
paljenjem nastaju topljivi fenoli koji daju vinu dimnu i pikantnu aromu (Tao i sur., 2014). Na

Slici 2. prikazana je koncentracija pojedinih spojeva nastalih paljenjem bacvi.
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Slika 2. Utjecaj stupnja paljenosti ha koncentraciju nekih spojeva ekstrahiranih iz hrastovih

bacvi od vrste hrasta QU@I’CUS Sessilis. NC, nije zagrijavano; L, lagano paljenje (5 min); M, srednje paljenje (10

min); M*, srednje jako paljenje (15 min); F, jako paljenje (20 min) (Jackson, 2008)



U vinarstvu je ve¢ dugi niz godina najzastupljenija barrigue, francuska bacva volumena oko
225 L. Njen promjer na najSirem dijelu je 65 do 70 cm, a na najuzem dijelu 54 do 57 cm.
Duzina bacve je 90 cm, a debljina duZica varira ovisno o tome koristi li se bacva samo u

podrumu ili za transport. Masa prazne i suhe bacve je izmedu 45 i 55 kg (Blesic i sur., 2013).

Utor
Kosina
Oznake
proizvodaca
Glava baéve
Ceoni obrué
Quarter
obrué
Zakovica
Francuski
obrué
Obrué
Duzica trbuha
Spojno mjesto
duzica
Rupa za éep
Trbuh baéve
Cep . (najsiri dio baéve)
(bijeli silikon)

Slika 3. Izgled drvene bacve s dijelovima (Kalogjera, 2020)

3.2. Tijek dozrijevanja vina u hrastovoj bacvi

Nova bacva se za dozrijevanje crnog vina moze pripremiti tako da se prethodno iskoristi za
jednu fermentaciju bijelog vina. Time se postize omeksavanje tanina prisutnih u drvetu. Taj
postupak olakSava kontrolu dozrijevanja crnog vina (Blesi¢ i sur., 2013). Hrastove bacve
doprinose kvaliteti vina s dva razlicita aspekta: fenolni spojevi koji donose blagu trpkost vinu i
razne druge aromatske tvari iz drva hrasta prenose se u vino, a permeacija kisika kroz duzice

bacve u vino omogucava sporu oksidaciju koja donosi promjene u boji i smanjenje trpkosti



(Tao i sur., 2014). Brojni su faktori koji imaju utjecaj na konacan sastav i organolepticka
svojstva vina dozrijevanog u hrastovoj bacvi. Koliko ¢e se topljivih spojeva ekstrahirati iz samog
drva ovisi o tome koliko je takvih spojeva uopce dostupno za ekstrakciju, kakvo je vino koje
dozrijeva u bacvi te o vremenu kontakta izmedu vina i drveta. Oni spojevi koji budu ekstrahirani
iz drveta prolaze kroz daljnje promjene, uglavhom izazvane mikroorganizmima, pa se s
vremenom i mijenjaju njihove koncentracije u vinu. Uz opisano, dogada se i sorpcija sastojaka
vina od strane drveta, Sto takoder moze utjecati na konacni sastav vina.

Starija istraZzivanja pokazala su da je u mediju s ve¢om koncentracijom alkohola veca
ekstrakcija cisi trans-laktona te fenolnih aldehida, Sto je kasnije i potvrdeno istrazivanjem gdje
se pratila i usporedivala ekstrakcija hlapivih komponenata iz drva za dva vina razli¢itog pH i
koncentracije alkohola. Radilo se o Merlotu s 13.6% v/v etanola i pH 3.7 te Cabernet
sauvignonu s 12.3% v/v etanola i pH 3.45. U vinu Merlot s ve¢im volumnim postotkom etanola
ekstrakcija hlapivih komponenata iz drva bila je znacajnija. Zakljuceno je da pH vina pak ima
manji utjecaj na ekstrakciju hlapivih komponenata iz drva od postotka alkohola (Rubio-Breton
i sur., 2018).

Tijekom odleZavanja, ovisno o vremenu koje vino provede u bacvi, moZe doéi do kemijskih
i biokemijskih transformacija ekstrahiranih sastojaka. MoZda je najvaznije istaknuti aromatske
aldehide u koje spada vanilin, koji ima velik utjecaj na kona¢nu aromu vina. Aromatski aldehidi
se mogu tijekom dugog vremena dozrijevanja reducirati u alkohole, dakle vanilin moze prijeci
u vanilil alkohol te je konacna koncentracija vanilina smanjena, a samim time dolazi do
smanjenja arome u vinu (Garde-Cerdan i Ancin-Azpilicueta, 2006).

Vremenskim periodom u kojem se jedna bacva moze koristiti za dozrijevanje vina smatra
se Cetiri do Sest godina (Blesic i sur., 2013). Koli¢ina sastojaka koji se ekstrahiraju iz drveta se
kroz godine koriStenja bac¢ve smanjuje pa se u kasnijim godinama i brzina ekstrakcije smanjuje.
Sastojci drva za koje se biljeze znacajni padovi u koncentraciji su furfural i topljivi fenoli bez
eugenola, koji je sastojak vina (Garde-Cerdan i Ancin-Azpilicueta, 2006). S vremenom se
smanjuje i poroznost bacve, a time i sadrzaj kisika u vinu. Nakon tri do pet godina koristenja
bacve, koli¢ina otopljenog kisika u vinu bit e slicna koli¢ini kisika u vinu koje se Cuva u

spremnicima (Perez-Prieto i sur., 2003).

3.3. Nedostaci dozrijevanja u hrastovim bacvama i alternativne metode

Iako je metoda dozrijevanja u hrastovim bacvama vrlo Cesta i koriStena ve¢ stolje¢ima, te

donosi brojne dobrobiti vinu, od mikrooksidacije, ekstrakcije sastojaka koji doprinose aromi
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vina pa sve do spontanog bistrenja, postoje i odredeni nedostaci ove tehnologije. Proces je
sam po sebi dug, naime vino u ba¢vama dozrijeva od 3 do 5 mjeseci pa sve do 3 do 5 godina.
Hrastove bacve su skupe, moraju se nakon nekog vremena zamijeniti, a u meduvremenu
pravilno odrzavati. Nadalje, vinarije moraju imati dovoljno prostora za smijestaj bacvi, jer
zauzimaju puno mjesta. Poseban problem su i mikrobioloske kontaminacije koje mogu postati
Cesce Sto je bacva starija. Kontaminacije dolaze i od kvasaca (Slika 4), no najneugodniji je iz
roda Brettanomyces/ Dekkera, koji proizvodi etilfenole i njihova koncentracija je veca u vinu
koje odlezava u starijim bacvama, Sto moze imati loS utjecaj na kvalitetu vina. Ovako
kontaminiranu bac¢vu tesko je povratiti u prvotno stanje, a kontrola Brettanomyces/ Dekkera
kvasaca zahtijeva vise od obi¢ne dezinfekcije podruma i njegove opreme. Tijekom dozrijevanja
dolazi i do stanovitih gubitaka uslijed isparavanja vina sto dovodi do znacajnih gubitaka (Perez-
Prieto i sur., 2003).

Slika 4. Kolonije kvasca roda Brettanomyces na agaru (van Wyck i Silva, 2021)

Zbog navedenih nedostataka, pojavila su se odredena poboljSanja i promjene u metodi
dozrijevanja vina u bac¢vama. Zbog pomanjkanja same sirovine istrazuje se mogucnost
koriStenja drugog drva za dozrijevanje vina. Dosad su odredeni potencijal pokazala drva
akacije, treSnje, kestena i murve. Jedan od ve¢ navedenih nedostataka je i trajanje procesa,
Sto se objasnjava time da se uz rub bacve odvija vecina kemijskih reakcija zbog kisika koji se
tu zadrzava. Zbog toga se stvara koncentracijski gradijent produkata koji tvori barijeru za
prolazak preostalog vina. Sukladno tome nastoje se razviti sistemi koji omogucuju proboj te
barijere te samim time ubrzanje dozrijevanja (Tao i sur., 2014).

Jedan od nacina smanjenja vremena potrebnog za dozrijevanje vina dovelo je do upotrebe

hrastovih strugotina u spremnicima. Zbog velike dodirne povrsine vina s komadima drva, brzina



ekstrakcije spojeva iz drva je brza nego kod dozrijevanja u bacvama. Rubio-Bretdn i suradnici
(2018) usporedivali su sastav crnog vina koje je dozrijevalo u hrastovoj bacvi kao i u
spremnicima s hrastovim strugotinama te s duzicama hrasta. Najbolja organolepticka svojstva
vina koje je dozrijevalo s duzicama dobivena su ve¢ nakon kratkog vremena, dok je za najbolje
rezultate u bacvama bilo potrebno nesto viSe vremena. Najslabiji rezultat pokazala su vina
dozrijevana s hrastovim strugotinama. Moguca je upotreba ovog nacina dozrijevanja vina za
ona vina za koja ionako nema potrebe za predugim dozrijevanjem, dok je dozrijevanje u

hrastovim bacvama ipak nezamjenjivo za vina pogodna za dugo odlezavanie.

Slika 5. Hrastove strugotine koriStene za dozrijevanje vina (Anonimus 3, 2021)

Jos jedan alternativni nacin dozrijevanja vina ukljucuje dozrijevanje u spremnicima uz blagu
oksidaciju koja bi oponaSala mikrooksigenaciju koja se dogada tijekom dozrijevanja u
hrastovim ba¢vama. Ako je koncentracija kisika koja se dodaje vinu 3 do 9 mg/L na mjesec,
oksidacija je kontrolirana i dolazi do stabilizacije boje i smanjenja trpkosti (Nevares i del Alamo,
2008). Kako bi se simulirao sustav dozrijevanja u hrastovoj bacvi danas je u upotrebi upravo
kombinacija mikrooksigenacije s hrastovim strugotinama ili duzicama (Tao i sur., 2014).

4. Dozrijevanje vina na talogu (sur lie)

Metoda dozrijevanja vina na talogu kvasaca ili sur fie (franc. ,na talogu") je ¢esta metoda
dozrijevanja koriStena u cijelom svijetu i to pretezno za bijela vina (Jackson, 2008). Crna vina
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takoder mogu dozrijevati na talogu no moze doci do talozenja tanina Sto u konacnici moze
smanijiti kvalitetu vina (Ribéreau-Gayon i sur., 2006). Vino se ostavlja na talogu 3 do 6 mjeseci
i to najcesce u istoj posudi u kojoj se odvijala vinifikacija (Slika 6). Tijekom procesa dogada se
difuzija tvari arome i nutrijenata iz autoliziranih stanica kvasaca u samo vino (Jackson, 2008).

Talogom se smatra ostatak koji se stvara na dnu posude s vinom nakon fermentacije,
tijekom Cuvanja ili nakon postupaka dozvoljenih tijekom njege vina, kao i ostatak koji nastaje
nakon filtracije ili centrifugiranja. Glavninu tog taloga Cine mikroorganizmi — kvasci i bakterije
prisutni tijekom vinifikacije, a u manjoj mjeri tu je i vinska kiselina (Fia, 2016). Tijekom ovog
procesa dogada se autoliza stanica kvasca ¢ime se u vino otpustaju masne kiseline, nukleotidi
i nukleozidi, aminokiseline i peptidi te manoproteini i polisaharidi. Sve to rezultira poboljSanjem
organoleptickih karakteristika vina. Smanjuje se trpkost i gorcina te se vino zaokruzuje, bolje
je strukture i dobiva kompleksniji aromatski profil. Stanice kvasca koriste kisik pa dulji kontakt
vina s talogom stiti od oksidacije (del Barrio-Galan i sur., 2011). Hlapivi metaboliti kvasca mogu
vinu dati voénu aromu (Jackson, 2008), a talog uspjesno uklanja etilfenole, ve¢ spomenute
kao kontaminante u vecim koncentracijama (Tao i sur., 2014). Najveci utjecaj na vino ima
otpustanje manoproteina. Po svojoj strukturi to su glikoproteini koji mogu stvarati kompleks s
taninima te time omeksati vino. Smanjuju moguénost stvaranja zamuéenja koje potjece od

proteina, te ubrzavaju zavrsetak malolakti¢ne fermentacije (Jackson, 2008).

Slika 6. Vino koje dozrijeva na talogu (Smith, 2014)

Tijekom dozrijevanja na talogu, talog se periodi¢no mora resuspendirati mijeSanjem (Slika
7), Sto se tradicionalno naziva battonage Cime se povecava kolicina makromolekula koje se
ekstrahiraju u vino (Fia, 2016). Takvim sporim resuspendiranjem minimalizira se nakupljanje
kisika u vinu Sto inhibira rast bakterija octene kiseline. To smanjuje potrebu za sumporenjem

koje pak moze imati negativan utjecaj na malolakticku fermentaciju (Jackson, 2008).

11



Slika 7. Resuspendiranje taloga mijeSanjem (battonage) (Ageeva i sur., 2018)

Kao neke od nedostataka ove metode Del Barrio-Galan i suradnici (2011) navode potrebu
za bolje opremljenim vinarijama i viSe osoblja, dulje vrijeme cuvanja vina Sto usporava
flasiranje i stavljanje proizvoda na trZiste te pojavu reduktivnih nota zbog manjka kisika kojeg
troSe stanice kvasca. Pojava reduktivnih nota se pak moze kontrolirati odvijanjem procesa
dozrijevanja na talogu u barrigue bacvama upravo zbog spore oksidacije koja se dogada u
bac¢vama. Druga opcija, ako vino dozrijeva na talogu u spremnicima, je kontrolirano dodavanje
odredenih doza kisika u vino. Takoder moze doéi do razvoja mikroorganizama kvarenja poput
ve¢ spomenutih kvasaca iz roda Brettanomyces. JoS jedna zanimljiva alternativa dozrijevanju
na talogu kvasca je dozrijevanje vina u ba¢vama cije duzice nisu paljene. Na taj nacin u vino
se takoder mogu ekstrahirati polisaharidi, iako ne isti kao oni iz stanica kvasca. UnatoC tome,
i polisaharidi iz nepaljenih bacava mogu vinu dati slade arome i punocu te poboljSati okus u

ustima, a istovremeno smanjiti trpkost i goréinu (Ageeva i sur., 2018).

5. Dozrijevanje u amforama

KoriStenje amfora u proizvodnji vina poznato je jos iz doba stare Grcke i Rimskog Carstva.
Danas, kada se na trzistu javlja potreba za drugacijim vinima koja se u svom proizvodnom
procesu isticu medu klasi¢no proizvedenim i zelja za ponovnim otkrivanjem i poboljSavanjem

starih tehnika, tehnika proizvodnje vina i dozrijevanja u amforama postaje zanimljiva. U Gruziji,
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u regiji Kakheti, proizvodnja vina temelji se na drevnoj tehnici koja ukljuuje amfore ili
~qvevrije" (Slika 8). Nakon tijeStenja, masulj se stavlja u amfore, zakapa pod zemlju i tako u
amforama fermentira 10 do 20 dana. Nakon Sto fermentacija zavrsi, vino dozrijeva u amforama
u kontaktu s kominom u trajanju od 3 do 4 mjeseca. Proces je jednak i za crno i za bijelo vino,
Sto bijelim vinima daje poseban karakter, narancaste su boje i obogacena hlapivim spojevima
i spojevima arome koji potjeCu iz grozda (Capece i sur., 2013).

Slika 8. Gruzijski qvevri (Capece i sur., 2013)

Vino moze dozrijevati u bacvama, spremnicima od inoxa ili raznim glinenim posudama u
koje spadaju i amfore. Kao i bacve i amfore su gradene od poroznog materijala koji omogucava
blagu oksidaciju. Kod spremnika od inoxa nema takve spontane oksidacije, jer kisik ne ulazi u
spremnike te materijal nema utjecaja na sastav i arome vina. Drvo, kao Sto je ranije navedeno,
moze imati velik utjecaj na vino koje dozrijeva u drvenim hrastovim bac¢vama. Kod bijelih vina
te karakteristike koje drvo pruza vinu nisu uvijek pozeljne, jer u potpunosti mogu maskirati
sortnu aromu te se u takvom slucaju moze pribjeéi dozrijevanju u amforama (Baiano i sur.,
2015).

I u Hrvatskoj se mogu pronadi primjeri proizvodnje vina u amforama. Valja istaknuti vinariju
Kabola koja je proizvela medu prvima takvo vino u Hrvatskoj, a radi se o sorti Malvazija
istarska. To je suho vino slamnato Zute boje s blago prisutnim taninima i punog tijela. Grozde
fermentira u amfori, vino se prebacuje na dozrijevanje u drvene bacve te na kraju, prije samog

flaSiranja neko vrijeme odstoji u inoxu (Anonimus 4, 2021).
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6. Vinski podrum

Podrum je prostor u kojem se preraduje grozde, njeguje i Cuva vino (Slika 9.). Prema nacinu
gradnje dijelimo ih na podzemne, nadzemne i kombinirane, a mogu biti preradivacki,
doradivacki i preradivacko-doradivacki. Kao Sto i proces proizvodnije vina dijelimo na odredene
faze, tako i podrum mora imati odvojene prostore za svaku od tih faza. Podrum je preporucljivo
podijeliti na barem dva osnovna dijela — dio za primanje i preradu grozda te vrenje mosta ili
masulja i na dio za njegu i Cuvanje vina. Treba uzeti u obzir i poseban prostor za pranje boca
i punjenje vina u boce. Pod u podrumu mora biti betonski, a zidovi oblozeni keramickim

ploCicama ili pak oliCeni vapnenim mlijekom (Zorici¢, 1996).

Slika 9. Vinski podrum (Zorici¢, 1996)

Jedni od bitnijih parametara koji se u vinskom podrumu moraju odrzavati i kontrolirati su
temperatura i vlaznost zraka. Regulacija se postize pravilnom ventilacijom u podrumu-
potrebno je odvoditi CO,, narocito u vrijeme fermentacije. U suprotnom je moguc razvoj
plijesni na zidovima podruma i na bacvama. Optimalna temperatura vinskog podruma je od
12-15 °C, Sto znaci da je za proizvodnju vina optimalan podzemni podrum, jer je temperatura
kroz cijelu godinu jednaka (Tablica 2.). Niske zimske temperature sprecavaju vinifikaciju, a
visoke ljetne temperature doprinose razvoju patogene mikroflore koja moze izazvati bolesti i
mane vina (Zorici¢, 2005).
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Tablica 2. Kretanje temperatura tijekom godine ovisno o dubini podruma, u klimatskim
uvjetima naseg podneblja (Zorici¢, 1996)

Mjesec Nadzemni podrum Kombinirani podrum Podzemni podrum
(1-2 m dubine) (4-16 m dubine)
Sijecanj 2-3°C 7 -10°C 11-11,5°C
Travanj 16 - 18 °C 9-11°C 11-11,5°C
Lipanj 18 - 19 °C 11-13°C 11-11,5°C
Kolovoz 20 - 25 °C 14 - 18 °C 11-11,5°C

O relativnoj vlaznosti zraka ovisi hlapljenje vina, ali i pojava gljivica i plijesni. Maksimalna
relativna vlaznost koja moze biti prisutna u vinskom podrumu je 80%. No, optimalna vlaznost
je izmedu 65 i 70% pri temperaturi od 12 - 15 °C.

Prostor za smjestaj vina je najceSce nastavak preradbenog prostora, ali moze biti i posebna
prostorija. Sto je vedi asortiman vina $to vinarija proizvodi i $to vino duZe dozrijeva, to taj
prostor mora biti vedi. Vino se prema zakonskim propisima unutar tog prostora mora
razvrstavati prema sortama i kvalitetnim kategorijama. Kao i za preradivacki dio, i ovdje
postoje odredeni temperaturni zahtjevi. Za Cuvanje bijelih vina najpogodnija temperatura je
10 - 12 °C, a crnih 13 - 15 °C (Zorici¢, 2005).

6.1. Podrumske posude

Podrumske posude se smatraju sastavnim dijelom podrumskog prostora. One mogu biti
drvene, betonske, od nehrdajuéeg celika (inox) i plasticne. U doba stare Grcke i Rimskog
Carstva upotrebljavale su se amfore, razni vréevi ili mjesine od Zivotinjske koze.

Do danas se vaznost drvene hrastove bacve nije smanjila zbog nezamjenjivih dobrobiti koje
pruza vinu te je i dalje neizostavni inventar vinskih podruma. One se u podrumu polazu na
drvena ili betonska postolja koja se postavljaju po duzini podruma u dva ili tri reda. Dno bacve
mora biti 40 - 50 cm iznad poda, udaljenost izmedu dvije bacve mora biti 10 - 15 cm, a od
zida 50 - 60 cm.

U novije vrijeme u vinskim podrumima ima sve vise kovinskih cisterni od nehrdajuéeg Celika

te su i one postale nezamjenjivi dio podruma. Celik od kojeg se proizvode cisterne za vino
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mora imati 18 - 20% kroma te 9 - 14% nikla, Sto im daje otpornost prema kiselinama. Molibden
je kljucni sastojak Celika za izradu cisterni u kojima ¢e se drzati vino s visokom koncentracijom
sumporaste kiseline. Betonske cisterne se grade od armiranog betona i koriste se za
fermentaciju, kupaziranje i Cuvanje uglavnom stolnih vina. Plasti¢ne cisterne se mogu koristiti

za kratkotrajno Cuvanje i prijevoz vina, jer su lagane (Zorici¢, 1996).

Slika 10. Vinski podrum s inox cisternama (Tomas i Kolovrat, 2014)

7. Dozrijevanje vina u bocama (starenje)

Proces odlezavanja vina u bocama moze se podijeliti na tri faze (Slika 11). U prvoj fazi
vino dozrijeva i mozZe doci do promjena u kvaliteti Sto prikazuju krivulje A i B. U drugoj fazi
vino doseze vrhunac i smatra se da je potpuno zrelo. Treca faza je ona u kojoj dolazi do gubitka
kvalitete razlic¢itim brzinama, ovisno o vrsti vina (Ribéreau-Gayon i sur., 2006). Vina koja su
pogodnija za starenje imaju veéu kolic¢inu alkohola i kiselina (bijela) ili alkohola i tanina (crna
vina). Tijekom starenja vina ne moze se izbjeci odredeni gubitak svjezeg vocnog bouqueta,
kao i gubitak sortne arome koju donosi grozde. No, vina pogodna za odlezavanje u bocama
nadoknaduju taj gubitak razvojem starosnog bouqueta. Oksidacijske reakcije dogadaju se kako
tijekom procesa dozrijevanja prije punjenja u boce, tako i u samoj boci. No, u bocama se te
reakcije odvijaju sporo, bududi da kisik ulazi samo preko plutenog ¢epa (Jackson, 2008). Ako
pluteni ¢ep nije hermeticki zatvoren dolazi do brze oksidacije i vino moze vrlo brzo potpuno
izgubiti na kvaliteti. Ipak, ako se vino Cuva u boci u koju uopée ne ulazi kisik, ono nece
dozrijevati, barem ne prvih godinu dana (Ribéreau-Gayon i sur., 2006). Najveci utjecaj na
oksidacijski potencijal imaju pH, sadrzaj fenola i temperatura. Bududi da se flasiranje u pravilu
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odvija bez prisutnosti kisika, smanjuje se redoks potencijal vina te nedvojbeno na promjene u
vinu utjecu i reakcije redukcije (Jackson, 2008). Vino je tijekom odlezavanja u boci posebno
osjetljivo i na temperaturu. Pri 12 °C vino se razvija sporo, no pri 18 °C promjene su puno
brze (Ribéreau-Gayon i sur., 2006). Reakcije koje obiljezavaju starenje vina u boci opisane kod
crnog vina ukljuCuju ranije spomenutu homogenu polimerizaciju tanina. Tu reakciju prati
kondenzacija antocijanina i tanina. Raznolikost tih reakcija je mogucée objasnjenje za promjene
u organoleptickim svojstvima vina tijekom prve faze procesa starenja, Sto je vidljivo na Slici
11.

N Kvalitete vina osjetne kod kusanja

Vrijeme

Dozrijevanje Potpuno zrelo vino Kvarenje

Slika 11. Tri faze starenja crnog vina (Ribéreau-Gayon i sur., 2006)

Nadalje, povecava se intenzitet boje Sto crno vino duguje upravo promjenama koje se
tijekom starenja dogadaju antocijaninima koji se ili razgraduju ili kondenziraju s flavanolima.
Tijekom dozrijevanja dogadaju se promjene u vinu, tanini i antocijanini tvore kompleksne
spojeve, koji su prisutni u velikom broju tijekom flasiranja, ¢ak vise od 50 % antocijanina se
nalazi upravo u tom kompleksu. Oni se tijekom starenja mogu razviti u spojeve koji ¢e vinu
dati narancasto obojenje dok se ostatak istalozi. Upravo koncentracija tih kompleksa u vinu
moZze biti presudna kad se radi o procjeni vremena koje vino moze provesti staredi u boci. Vino
koje ima veci udio antocijanina u kompleksu ce sporije razvijati boju Sto znaci da mu pogoduije
dulje starenje. Dakle, moze se reci da vrijeme u kojem ¢ée se vino modi razvijati starenjem ovisi
o sadrzaju fenola. Vrhunska vina koja dugo stare u bocama imaju i visok sadrzaj fenola.
Koncentracija polisaharida takoder utjece na reakcije koje se odvijaju tijekom starenja. Tvore
se kompleksi polisaharida i tanina Sto doprinosi inaktivaciji tanina i smanjenju trpkosti i gorcine.
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Fenolni sastav starog vina je relativno jednostavan, antocijanina vise nema i ostaju jedino
kompleksi koji daju zuto-narancasto obojenje (Ribéreau-Gayon i sur., 2006).

Ono Sto vina koja stare u bocama izdvaja je upravo njihov specifi¢ni starosni bouquet. On
se i kod crnih i kod bijelih vina stvori ve¢ nakon kratkog vremena Sto ga vino provede u boci i
to kad nema viSe otopljenog kisika. U ovom trenutku dolazi do stapanja svih aroma dobivenih
tijekom procesa proizvodnje vina, Sto znali primarne arome sorte grozda, sekundarne
fermentacijske arome i tercijarne postfermentacijske arome nastale tijekom dozrijevanja u
bacvi. Temperatura iznad 25 °C i izloZenost svjetlosti ubrzavaju ovaj proces, no tako se
najCeSce ne moze dobiti dobro harmonizirano vino. Bouquet se najbolje razvija ako se vino
Cuva na tamnom mjestu i na temperaturi ispod 20 °C. U vinskom podrumu mora biti
odgovarajudi postotak viage (65 — 70 %) kako bi Cepovi ostali hermeticki zatvoreni (Ribéreau-
Gayon i sur., 2006). Vino se, kao Sto je ve¢ navedeno, Cuva u maksimalno mogucim
anaerobnim uvjetima jer se smatra da pretjerana izloZzenost kisiku negativno utjece na razvoj
bouqueta. To se postize upotrebom pravilnog zatvaraca a to su pluteni ¢epovi ili ¢epovi s
navojem. Pretjerana oksidacija negativho utjeCe na bijela vina i dovodi do njihovog
posmedivanja. Sumporov dioksid i limunska kiselina se najces¢e dodaju u vino kao sredstva
protiv posmedivanja. Takoder se generalno smatra da vino treba Cuvati od vibracija, jer

ubrzava starenje. No, za to ipak ne postoje znanstveni dokazi (Jackson, 2008).

7.1. Potencijal za starenje

Samo su neka vina pogodna za starenje u boci duZi niz godina. Svo vino ne stari dobro, a
na njegovo starenje utjeCu faktori kao Sto su nacdin uzgoja vinove loze (vitikultura), vrsta
grozda, godina proizvodnje, vinska regija i sam nacin na koji je proizvedeno vino. Pojedina
bijela vina ¢e starenjem samo nepovratno izgubiti na kvaliteti bez razvoja specifi¢nog starosnog
bouqueta. Neke od crnih sorata koje imaju potencijal za starenje ukljucuju Cabernet
Sauvignon, Shiraz i Pinot crni, a bijele sorte uklju¢uju Chardonnay, Riesling i Sauvignon blanc
(Jackson, 2008). Vec je spomenuto da vinu pogoduje dulje starenje ukoliko je antocijanina u
kompleksu viSe nego slobodnog antocijanina. Na razvoj vina takoder utjeCe omijer
koncentracije tanina i antocijanina (Ribéreau-Gayon i sur., 2006). Buduéi da starenje vina
uvelike ovisi o0 sadrzaju antocijanina, tocnije fenola opcenito, lako je zakljuciti da ¢e samim
time crna vina biti pogodnija za dulje starenje od bijelih. Bijela vina koja imaju veéu kiselost
imaju potencijal starenja gotovo kao i crna, poput ve¢ spomenutih Chardonnay i Riesling.
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Glavni faktor pri odredivanju koliko ¢e vino stariti ipak je ljudski - ako potroSac voli vino
koje ima lagan svjezi vocni okus i izrazen sortni karakter, ono bi se trebalo piti ubrzo nakon
flaSiranja. Mlada crna vina obi¢no imaju i oStar pomalo gorak okus koji bi se ublazavao sa
starenjem vina, a ovisi o potroSacu kakav okus preferira te hoce li se sukladno tome vino

ostaviti da stari odredeni broj godina (Jackson, 2008).

7.2. Noviji trendovi u odlezavanju boca

U posljednijih nekoliko godina u svijetu se pojavljuje trend starenja vina ispod povrsine mora.
Primjeri su brojni vinari diljem svijeta koji u more na odleZzavanje ne stavljaju samo boce vec i
bacve, spremnike s bocama, amfore s bocama. Takoder, nije u pitanju samo more, jedna
austrijska vinarija odlezavala je svoje vino u spremnicima u Bodenskom jezeru (Slika 12). Vino
je u inox spremnicima odlezalo viSe od godinu dana na dubini od 60 m i temperaturi 5-7 °C.
Decanter, vodedi svjetski medij za vino prenosi da je organolepticka analiza vina pokazala
razlike izmedu onog odlezanog ispod povrsine jezera i kontrolnog uzorka koji nije uranjan u
vodu. Vina odlezana u vodi opisana su kao ,intenzivno aromaticna, vocna i glasna“. Opcenito,
vinari diljem svijeta koji prakticiraju ovaj trend opisuju vina na sli¢an nacin: ,intenzivnija boja,
sporiji razvoj nijanse boje kroz vrijeme, intenzivniji miris s manje biljnih i zacinskih nota s
izrazenim vocénim i cvjetnim notama“. Osim drugacijih organoleptickih karakteristika, kao
prednosti ovog postupka navode se i prirodna regulacija temperature, vino nije izlozeno
svjetlosti, a utjecaj zasigurno ima i promjena tlaka kojoj su vina izlozena te samo kretanje
vode. Zasad se Cini da je trziste zainteresirano za ovakve pokusaje uvodenja novih postupaka
u proizvodnii vina, te boce ovakvih vina postizu vrlo visoke cijene. Npr. spomenuta austrijska
vinarija svoje vino koje je odlezalo ispod povrSine jezera prodaje po cijeni od 139 € po boci
(Mercer, 2021).

Americko je pak trziste jos uvijek nedostupno za ovakve ambiciozne proizvode. FDA (Food
and Drug Administration) izdala je 2015. preporuku TTB-u (Alcohol and Tobacco Tax and Trade
Bureau) da bi vina koja odlezavaju ispod povrsine vode mogla biti kontaminirana, jer se ¢uvaju
u nehigijenskim uvjetima. Navode da pritisak pod kojim se nalaze ¢epovi boca povecava
vjerojatnost da vanjski sadrzaj dospije u bocu, Sto ukljucuje kemijske i bioloSke kontaminante
prisutne u moru (Anonimus 5, 2021).

Kao relativno novo podrucje u vinarstvu, ovaj postupak u buducnosti zahtijeva brojna
istrazivanja. OCit je nedostatak znanstvenih istrazivanja na ovu temu te je svaka dobrobit koja

se navodi u prilog odlezavanju ispod povrSine vode upitna dok se ne provedu odgovarajuca
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istrazivanja. Nedvojbeno je da postoje razlike u istim vinima koja su starila ispod povrsine vode
i ona koja su starila u klasi¢cnim uvjetima, na kopnu. No, bit ¢e potrebno provesti brojne
kemijske i organolepticke analize kako bi se ustvrdilo kolike su te razlike te isplati li se uopce

ulagati u ovakve pothvate.

Slika 12. Spremnik od inoxa s vinom uronjen u Bodensko jezero izmedu 2019. i 2020.
(Anonimus 5, 2021)

I u Hrvatskoj ima vinara koji odlezavaju vino ispod povrSine mora. Valja istaknuti vinariju
Edivo s poluotoka Peljesca koja osim Sto odlezava boce vina u moru, odlezava i amfore. Boce
Plavca malog stavljaju u amfore kako bi se boca dodatno zastitila. Boca je osim ¢epom
zasticena i s dva sloja voska. Vino odlezava na dubini od 18-25 m gotovo dvije godine. Svoj
odlezani Plavac mali opisuju kao ,mineralno pikantno vino izrazito vo¢nog okusa".

Atraktivnost proizvoda ocituje se u privlaénom vizualnom identitetu-boce i amfore obrasle

su Skoljkama, algama i opéenito morskom florom (Anonimus 6, 2021).
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Slika 13. Amfore koje odlezavaju ispod povrsine mora (Anonimus 6, 2021)

Kod dozrijevanja vina zapaZaju se znacajne promjene organoleptickih svojstava od Cega je
najistaknutiji razvoj boje, pogotovo kod crnih vina. Dozrijevanje u drvenim hrastovim ba¢vama
ostao je nezamjenjiv postupak u vinarstvu te nema naznaka da ¢ée se modi razviti tehnologija
koja bi u potpunosti zamijenila hrastovu bacvu i svojstva koja ona daje vinu. Male koli¢ine
kisika koje u vino ulaze putem duzica bacve omogucéuju blagu oksidaciju koja je upravo
odgovorna za razvoj zeljene boje vina. Postoje alternative samom dozrijevanju vina u hrastovoj
bacvi, jer nisu uvijek aromatske tvari koje drvo otpusta u vino poZeljne, narocito kod bijelih
vina, gdje se Cesto gubi sortna aroma, odnosno najc¢esce ju maskiraju arome drva i vanilije.
Cisterne od inoxa uz npr. tehnologiju dodavanja malih kolicina kisika (mikrooksigenacija) mogu
donekle zamijeniti neka pozeljna svojstva koja daje dozrijevanje u bacvama. Primjecuje se
trend revitalizacije starih i tradicionalnih metoda vinifikacije gdje se sa zanimljivos¢u istice
proizvodnja vina uz pomo¢ amfora. Specificnost proizvodnje Cini ovakav proizvod zanimljivim i
atraktivnim na trzistu. Vinski podrum je prostor u kojem se obavljaju sve radnje vezane uz
vinifikaciju, od prijema grozda pa do flaSiranja te je izrazito bitno prilikom projektiranja znati
kakav taj podrum treba izgledati, Sto e sve sadrzavati, prema kojem tipu posuda ¢e se vinar
primarno okrenuti. U konacnici, parametri poput temperature i vlaznosti zraka su presudni za
dobivanje kvalitetnog proizvoda te ih je potrebno poznavati i znati regulirati. Druga i posljednja
faza dozrijevanja vina je njegovo starenje u boci. Ovu fazu nece nuzno proéi svako vino, vec
ovisi 0 svojstvima samog vina tj. je li ono pogodno za starenje, kao i hoce li dobrobiti koje
starenje donosi nadmasiti neizbjezan gubitak u kvaliteti. Vinari danas, kako bi svoj proizvod
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ucinili konkurentnijim, istrazuju moguénosti koje nude alternativni prostori za odlezavanje
boca. Starenje vina u bocama, inoxu ili amforama pod morem tj. na dnu mora noviji je trend
u proizvodniji koji daje nove zanimljive rezultate, ali i zahtijeva puno truda i ulaganja od strane
vinara. Potrebna su daljnja istraZivanja koja ¢e dati bolji uvid u kemijski i organolepticki sastav

takvih vina, te opravdavaju li takva vina sredstva uloZena u njihovu proizvodnju.

8. Zakljucak

1. Dozrijevanje u drvenim hrastovim ba¢vama je nezamjenjiv postupak u vinarstvu, jer
blaga oksidacija kroz pore drveta bacve doprinosi razvoju boje i arome u vinu.

2. Alternativni prostori za odleZzavanije vina su interesantni danasnjim vinarima zbog boljeg
plasmana vina na trziStu, no povoljna temperature i vlaznosti zraka u vinskim
podrumima daje im jos uvijek prednost u primjeni.

3. Odlezavanje vina u amforama je specifi¢na tehnologija, koja iako se najcesée koristi u
proizvodniji narancastih vina, sve viSe ima primjenu i tijekom starenja vina.

4. Starenje tj. odlezavanje vina u bocama, inoxu ili amforama pod morem noviji je trend
u proizvodniji koji daje nove zanimljive rezultate, ali i puno truda i ulaganja od strane
vinara.

5. Daljnja istrazivanja su potrebna kako bi se dobio detaljan uvid u kemijski i
organolepticki sastav tako proizvedenih vina, kao i njezinu isplativost zbog visokih

troskova proizvodnije.
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Izjava o izvornosti

Izjavljujem da je ovaj zavrsni rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u njegovoj izradi nisam

koristio drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.

PRl

Dorotea Cegkovié
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