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POVZETEK

Razlicno okolije z vsemi naravnimi in nenaravnimi dejavniki vpliva na procese
pridelave penin in njihove senzori¢ne lastnosti. Ugotavljanje pestrosti okoljskih vplivov
in ¢asa zorenja na kvasovkah (1,5-2 in 3—4 leta) za izbrane penine »Bagueri« brut,
»No. 1« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose iz dveh
vinorodnih okoliSev, zahodnega GoriSska brda, vinorodne dezele Primorska, in
vzhodnega Bizeljsko - Sremi¢, vinorodne dezele Posavje, je potekalo na osnovi
ocenjevanja njihovih senzori¢nih lastnosti. Na osnovi dobljenih rezultatov lahko
zaklju€imo, da so neodvisno od €asa zorenja na kvasovkah senzori¢ne lastnosti penin
v obeh vinorodnih dezelah uravnotezene in delno tudi specificne. Vse penine
vinorodnega okoliSa Goriska brda imajo bolj izrazeno intenzivnost barve penin v
primerjavi s peninami iz okoliSa Bizeljsko - Sremi€, kar nakazuje na vplive
uporabljenih tradicionalnih vinskih sort in submediteranskega okolja v primerjavi s
kontinentalnim. Penine ne glede na vinorodni okoli$ s krajSim ¢asom zorenja na
kvasovkah senzori¢no izrazajo vi§jo kislost in svezino ter nizjo sladkost v primerjavi s
peninami z daljS§im asom zorenja na kvasovkah. Te penine imajo senzori¢no bolj
izraZeno intenzivnost sladkega okusa in pookusa. Ugotavljamo, da raznolikost v
sestavi tal in razlicnih klimatskih in mikroklimatskih pogojih ter ¢as zorenja na
kvasovkah dajeta peninam iz obeh vinorodnih okoliSev tudi specificno senzoriéno
razpoznavnost.

KLJUCNE BESEDE

- peneca vina

- zorenje na kvasovkah
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- senzori¢na evalvacija



ABSTRACT

A different environment with all its natural and non-natural factors affects the process
of production of sparkling wines and their sensory properties. Determining the variety
of environmental effects and the lees ageing time (1.5-2 and 3-4 years) for chosen
sparkling wines Bagueri Brut, No. 1 Brut, Prestige Extra Brut, Bagueri Rose, and
Gourmet Rose from two wine-growing districts the western GoriSka brda, the
Primorska wine-growing region, and the eastern Bizeljsko - Sremic, the Posavje wine-
growing region, was based on the evaluation of their sensory properties. The results
indicate that, independently of the lees ageing time, the sensory properties of
sparkling wines in both wine-growing regions are balanced and also partly specific.
All the sparkling wines from the GoriSska brda wine-growing region have a more
profoundly expressed colour when compared to the sparkling wines of the Bizeljsko
— Sremi¢ wine-growing region, indicating the effects of using traditional wine varieties
and the sub-Mediterranean environment in comparison to continental. Regardless of
the wine-growing district, the sparkling wines produced by shorter lees ageing time
exhibit sensory properties of high acidity and freshness as well as lower sweetness
in comparison to sparkling wines produced by longer lees ageing time. With the latter,
the sensory properties that are more expressed are the intensity of sweet taste and
aftertaste. It was concluded that the variety in soil structure and the difference in
climate and microclimate conditions as well as lees ageing time gives sparkling wines
of both wine-growing districts a specific sensory recognisability.
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- sparkling wines

- agedon lees

- environmental effect
- sensory evaluation
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remuage: stresanje steklenic, ki so postavljene v dvostransko stojalo, da se kvasha
usedlina spravi ha eno mesto, in sicer v vrat steklenice

cuvée: zvrst vina oziroma mesanica razli¢nih vrst vina, ki je nato izhodiS€na surovina
za pripravo S$ampanjca

dosage liqueur: sladilni ali odpremni liker je dodatek, ki se uporablja za oblikovanje
konénega okusa in koncentracije sladkorjev v penecem vinu

liqueur de tirage: polnitveni ali zaCetni liker, ki se dodaja za spodbujanje sekundarne
alkoholne fermentacije

dégorgement:

pomeni oddelitev in pri penecih vinih predstavlja postopek

odstranjevanja kvasne usedline, tako da kvasno usedlino zamrznemo in jo
Z aparaturo za degorziranje nato odstranimo

Saccharomyces cerevisiae: so kvasovke, ki jih dodajamo v primarni fermentaciji
mosta
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1 UvOoD

1.1 Predstavitev problema

Zemlja se v svoji geoloski zgodovini neprestano spreminja. Zaradi razlicnih pojavov,
kot so vulkanski procesi in premiki zemljine skorje, se pojavljajo potresi, poplave ipd.
Naravno okolje se zaradi tega v daljSih in krajSih ¢asovnih obdobijih zelo spreminja.
Tako se lahko na razli¢nih obmogjih pojavlja zelo razliCha sestava tal in tudi razlicni
mikroklimatski pogoji, kar vpliva na pestrost pridelovanja hrane in tudi ¢lovekovo
Zivljenje.

Poleg naravnih pojavov na spremembe okolja dodatno vplivajo tudi Elovekove
aktivnosti. Razvoj industrije, predvsem pa t. i. organske kemije, je vplival na vse vecjo
uporabo novih kemijskih spojin na razliénih podrogjih, posebno na podrodju
kmetijstva. S hitrim razvojem se na drugi strani pojavlja tudi vecja onesnazenost
okolja. Ceprav se znaki onesnaZenja okolja pojavijajo ze od 9. stoletja naprej,
postanejo z industrijsko revolucijo negativni vplivi na zrak, zemljo in vodo 3e ved;ji.

Naravni in nenaravni pojavi v okolju tako skupaj moéno in pogosto negativno vplivajo
na spremembo vode, zraka in zemlje. Posledi¢no se vplivi odrazajo tudi na vseh Zivih
organizmih, kot so rastline, Zivali in ¢lovek. Zaradi vseh teh vplivov se je tudi v
slovenskem prostoru skozi zgodovino izoblikovala razlicna geoloSka sestava tal in
razlicni mikroklimatski pogoji, ki so se skozi stoletja zaradi razliénih pojavov Se
dodatno zelo spreminjali. V Sloveniji je na 20.273 km? ta pestrost okoljskih vplivov
(geoloska sestava in mikroklimatski pogoji) med drugim posebej izrazita na podrocju
vinogradnistva in vinarstva, saj na relativno majhnem prostoru omogoca pridelavo
razli¢nih, za posamezen vinorodni okoli§ specifi¢nih (zvrsti) vin. Ravno ta slovenska
pestrost je bila povod za izbiro teme diplomske naloge, v kateri Zelimo ugotavljati vpliv
okolja (geoloske sestave in mikroklimatskih pogojev) na nekatere lastnosti (npr.
senzori¢ne) specifiCnih vinskih produktov (penecih vin) z dveh razli¢nih vinorodnih
obmodij Slovenije.

1.2 Cilji naloge

Namen naloge je predstaviti zgodovino in izvor penecCega vina ter v tem okviru
opredeliti pojme Sampanjec, penecCe vino in penina. V nalogi bodo predstavijeni
razli¢ni tehnoloSki postopki in metode njihove priprave. Omenjeno bo tudi, kako in
kdaj je primerno uzivanje posameznih vrst penecih vin.

Posebna pozornost bo v nalogi namenjena ugotavljanju vplivov okolja, kot so sestava
tal in klimatskih pogojev, v katerih raste izbrana vinska trta v izbranem vinorodnem

Damjana Créek: Vpliv okolja ha senzoriéne lastnosti penin stran 1 od 62
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okoliSu, na senzori¢ne lastnosti penin. Ob tem bodo prouc¢evani tudi vplivi razli€cnega
okolja z vsemi naravnimi in nenaravnimi dejavniki vpliva na rast vinske trte in grozdje,
kar vpliva na kakovost konénega produkta.

Vzporedno z bioprocesom proizvodnje penefega vina nastajajo tudi razne vrste
odpadkov, ki imajo lahko ob njihovi nadaljni predelavi razli€ne vrednosti, kar posredno
ali neposredno vpliva na zmanjSanje onesnazenja in obremenitve okolja.

Pestrost okolja lahko bistveno vpliva na senzori¢ne lastnosti vin. Zato je cilj naloge
predvsem ugotoviti, ali razli€éno okolje in z njim povezane pedoloSke lastnosti tal ter
Cas bioprocesa zorenja na kvasovkah pomembno vplivajo na senzori¢ne lastnosti
penin, ki prihajajo iz razli¢nih vinorodnih dezel Slovenije.

1.3 Predstavitev okolja

V okviru diplomske naloge smo se osredotodili na primerjavo vinskih produktov —
penin iz dveh razliEnih vinorodnih okoliev, vinorodnega okoliSa Goriska brda,
vinorodne dezZele Primorska, in vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ vinorodne
dezele Posavije.

Vinorodni okoli§ GoriSka brda je griCevnat svet z zaobljenimi vrhovi, kjer so tla iz flisa
sestavljena predvsem iz plasti laporja. Klima v Brdih je tipiéno submediteranska. Na
tem obmocju najpogosteje rastejo naslednje vrste trt: rebula, tokaj, refosk, beli in sivi
pinot, malvazija, barbera, cabernet frank, cabernet sauvignon itd.

Na drugi strani ima bizeljsko-sremiSko obmocje valovito hribovje, tla sestavljajo
pretezno apnenci in peSceni laporji. Klima je tu tipi€éno kontinentalna. Na tem obmocju
uspevajo frankinja, zametovka, Sipon, laski rizling, modri pinot, rumeni plavec itd.

Ne glede na vinorodni okoli$ v vinarstvu za pripravo razli¢nih vinskih produktov —penin
lahko uporabljamo razli¢ne biotehnoloSke postopke. Na tej osnovi lahko pridelujemo
peneCa vina z uporabo klasicne ali Sampanjske metode, tankovske ali metode
charmat, transferne metode ali kontinuirnega postopka. Zacetni postopek je do
primarnega vrenja ali fermentacije pri vseh omenjenih metodah enak. Razlike med
posameznimi biotehnoloSkimi postopki nastajajo predvsem v nadaljevanju kot
posledica uporabljene metode.

V diplomski nalogi smo primerjali penine iz omenjenih vinorodnih okoliSev, ki so bile
pripravljene z uporabo klasi¢ne ali $ampanjske metode.
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1.4 Predpostavke in omejitve

Zaradi razlik med moznimi uporabljenimi biotehnoloSkimi postopki priprave penecih
vin je diplomsko delo usmerjeno v ugotavljanje okoljskih vplivov na senzori¢ne
lastnosti penin, pripravijenih po klasiéni »8ampanjski« metodi, pri kateri poteka
sekundarno vrenje v steklenicah.

Predstavljeni sta dve vinorodni dezeli, primorski zahodni in posavski vzhodni del
Slovenije. V tem okviru sta izbrana v vsaki vinorodni deZeli dva vinorodna okolida, in
sicer GoriSka brda in Bizeljsko, ki imata razlicno sestavo tal in razlicne klimatske ter
mikroklimatske pogoje. Vplivi okolja so primerjalno vrednoteni z vrednotenjem
senzori¢nih lastnosti penin, pridelanih na teh obmodjih s klasiéno »$ampanjsko«
metodo. Dodatno so primerjani vplivi razlinih ¢asov zorenja na kvasovkah na same
senzori¢ne lastnosti penin.

Vrednotenje vplivov okolja za vsak vinorodni okoli§ na senzori¢ne lastnosti penin je
na tej osnovi omejen na tri izbrane penine s po dvema razlicnima ¢asovnima
obdobjema zorenja. To pomeni, da je bilo za vrednotenje okoljskih vplivov na
senzoricne lastnosti izbranih Sest penin, pridelanih po klasiéni »Sampanjski« metodi.

Z diplomskim delom Zelimo poleg prikaza zgodovine, tehnoloskih postopkov in
primernosti uZivanja predvsem ugotoviti vpliv okolja na senzori¢ne lastnosti izbranih
penin. Zato nameravamo potrditi ali ovrec€i predpostavki, da:
e razli¢ni Casi zorenja na kvasovkah dodatno bistveno vplivajo na senzoricne
lastnosti izbranih penin;
e razliCna sestava tal ter razliCni klimatski in mikroklimatski pogoji v razli¢nih
vinorodnih dezZelah in znotraj njih v ozjih vinorodnih okoliSih bistveno vplivajo
na senzori¢ne lastnosti izbranih penin.

1.5 Metode dela

Naloga temelji na lastnih spoznanjih, pridobljenih v Casu Studija varstva okolja. Tema
diplomske naloge obravnava okoljske in biotehnoloSke vidike vpliva okolja in zorenja
na kvasovkah na senzori¢ne lastnosti penin, pripravljenih po klasi¢ni »$ampanjski«
metodi.

V diplomski nalogi so uporabljene deskriptivha (opisna) metoda za korektno uporabo,
Studijo in interpretacijo obstojece literature (knjiznice, internet). V okviru empiri¢nega
dela pa so primerjane tri razlicne penine iz razlicnih vinorodnih dezel, in sicer Posavje
in Primorska (razli¢nih geografskih obmocij — Bizeljsko in GoriSka brda) ter dve razli¢ni
leti zorenja na kvasovkah. Za vrednotenje senzori¢nih lastnosti penin je bila izvedena
degustacija s strokovnjaki — degustatorji. Z degustatoriji je bil opravljen tudi interviju.
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Na osnovi opisne metode, empiricnega dela in metode intervjuja so nato s primerjalno
metodo vrednotene izbrane penine.

2  PENECE VINO

Vino je od nekdaj povezano s ¢lovekovim bivanjem. Tako je ze med zdravilnimi zapisi
grékega zgodovinarja in filozofa Plutarha (1. stol. n. $t.) najti stavek, ki pravi (Sikovec,
1996): »Med vsemi pijaCami je vino najbolj koristno, med zdravili najbolj okusno in
med Zivili najbolj prijetno.«

Pojem penine oziroma Sampanjca lepo opise tudi dr. Janez Drnovsek v predgovoru
knjige Sampanjec: sre¢a sveta, v katerem pravi: »Sampanjec je sinonim za odliénost
in Zlahtnost, zato njegovo pitje slejkoprej dozivljamo kot poseben ritual, ki oznacuje
privzdignjenost in nevsakdanjost trenutka — trenutka, ki ga ho€emo globlje doziveti,
poudariti njegov pomen, si ga vtisniti v spomin. Zato je tudi Sampanjec postal del nase
kulture: tiste kulture, ki hoCe biti svetovljanska, odprta, strpna, razumevajoca in
ljubezniva. V tem smislu ima $ampanjec lahko tudi viogo katalizatorja v nasih osebnih
in druzabnih stikih: utrjuje in poglablja iskrene CloveSke vezi, spodbuja
sporazumevanje, izmenjavo idej, snovanje skupnih nacrtov, predvsem pa
medsebojno naklonjenost in lojalnost.« (Medved, 1999)

2.1 Poimenovanje: Sampanjec, penece vino in penina

Izraz $ampanjec je zasCiteno ime za penece vino, ki prihaja iz francoske pokrajine
Champagne. Gre za eno od hladnih francoskih pokrajin, ki lezi priblizno 100 km
severovzhodno od Pariza. Prav zaradi zas€itenega imena se penece vino iz te
pokrajine lahko imenuje Sampanjec. Peneca vina iz katerihkoli drugih francoskih
pokrajin se imenujejo »crémant« ali pa »vin mousseux« (»mousse« pomeni pena). V
drzavah izven Francije se peneCe vino imenuje razli¢no, vendar vedno v povezavi z
»mehurcki«, ki jih tvori pri odprtju steklenice. V lItaliji je klasiéno penece vino
»spumante«, »proseccox ali »frizante«. V Nemgiji takemu vinu pravijo »sekt«, Spaniji
»cavag, Juzni Afriki »cap«, v Sloveniji pa imamo lep izraz za penece vino »penina.
Ta izraz je bil objavljen ze 10. decembra leta 1853 v Bleiweisovih Novicah v ¢lanku z
naslovom Stajerska penina Kleinosekova. Poleg imena penina je v tistih &asih sledilo
Se ime za proizvajalca penin, in sicer penicar, kar pa je zvenelo precej neprimerno,
kot da bi Slo za proizvod in ne za pridelek (Rozman, 2011).
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2.2 Kajje penece vino

Zaradi posebne pridelave spadajo peneca vina v kategorijo posebnih vin, kot so biser
vina in aromatizirana vina. Pridobljena so s sekundarno alkoholno fermentacijo
osnovnega vina (Bavcar, 2009).

Ob besedi »peneCe vino« najprej pomislimo na pomemben dogodek, ki ga
proslavljamo s tulipanastimi kozarci, v katerih je nato€ena penina z drobnimi
verizicami izhajajo¢ih mehurckov, ki na koncu tvorijo prikupno penico. V zadnjem
Casu se predvsem zaradi cenovne dostopnosti peneCe vino pojavija tudi na
vsakodnevnih sre€anjih in obrokih.

Najbolj opazni del penecih vin je tvorba mehurckov oziroma penjenje ob njihovem
natakanju v kozarce. Drobne izhajajoe verizice mehurékov tvori ogljikov dioksid
(COy), ki je raztoplien v vinu in se ob odprtju steklenice spros¢a v okolje. Ravno
izhajajoCi ogljikov dioksid oziroma mehurcki s svojo svezino in eleganco Ze stoletja
priviaCi izbrane ljubitelje penecih vin. Skrivnostnost pridelave takdnih vin je
povprasevanje po njih e povecala. V preteklosti so bila zaradi drazjih postopkov
pridelave dostopna samo premoznejSim kupcem, z ekonomsko sprejemljivejSimi
postopki ter novejso in boljSo vinarsko opremo pa je danes ta pija¢a dostopna SirSemu
krogu potroSnikov (Bav€ar, 2009).

Vzor za pripravo penecih vin je prav gotovo francoski »Sampanjec«. Njegova svezina
in sadni okus izvirata predvsem iz podnebja in tal francoske pokrajine Champagne.
Najbolj znan francoski Sampanjec iz te pokrajine je »Dom Pérignong, ki prihaja iz
vinske kleti Moét & Chandon. V Franciji obstaja e kar nekaj vinskih kleti, ki pridelujejo
peneca vina in jih predvsem ljubitelji zelo cenijo.

2.3 Definicija po Pravilniku o pogojih, ki jih mora izpolnjevati
grozdje za predelavo v vino, o dovoljenih tehnoloskih
postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o
pogojih glede kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v
prometu

Zaradi svoje specificnosti so v Sloveniji peneca vina definirana v Pravilniku o pogojih,
ki jin mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o dovoljenih tehnoloskih postopkih
in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih glede kakovosti vina, mosta in
drugih proizvodov v prometu (Ur. I. RS, §t. 43/04) (v nadaljevanju: Pravilnik), ki v
svojem 34. Clenu pravi, da je »... pene€e vino pridobljeno iz vina s primarnim in
sekundarnim alkoholnim vrenjem oziroma fermentacijo, ki lahko poteka v steklenicah
ali v zaprtih posodah. Ob odprtju posode se sprosti ogljikov dioksid (CO,), dobljen
izkljuéno z alkoholnim vrenjem oziroma fermentacijo. Pravilnik tudi zahteva, da je
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nadtlak, zaradi prisotnega CO., v raztopini, v zaprti posodi pri 20 °C najmanj 3,5 bare
ali 3,5 x 10° Pa in ne vec kot 7 barov ali 7 x 10° Pa.« (Ur. |. RS, §t, 43/04)

2.4 Zgodovina penecéega vina

Zgodovina penecega vina je zelo dolga in se prav ni¢ ne razlikuje od zgodovine
razvoja Clovestva. Zgodovina vina naj bi se zacela ze z Noetom, ki naj bi odkril vinsko
trto in prvi zaCel iz njenega grozdja pridobivati vino. Torej se vino pojavlja ze v
najzgodnejSih nastankih predvsem mediteranskih civilizacij (Sim¢i¢, 1987). Pozneje
sta ob njem uZivala tudi Kleopatra in Cezar. Italijani trdijo, da naj bi bil prvi, ki je znal
pripraviti penece vino, jezuitski menih Acquaviva iz Toskane, in sicer ze v prvi polovici
17. stoletja. Sam postopek pridelave naj bi bil opisan in shranjen v vatikanski knjiznici
(Rozman, 2002). Na osnovi nekaterih podatkov naj bi prvi poznali ali spoznali penece
vino v Angliji, Ceprav je sploSno mnenje, da je Sampanjec izum Francozov.

Svetovno znani poznavalec penecih vin Tom Stevenson je v londonskih arhivih naSel
dokument, ki opisuje, da je leta 1662 na Oxfordu izobraZeni in cenjeni angle3Kki
znanstvenik dr. Christopher Merret (1614/15-1695) v Londonu predstavil svoje
ugotovitve o tem, kaj se zgodi, ¢e vinu dodamo sladkor in pride do ponovne (druge)
fermentacije, ki je osnova za nastanek peneéega vina. Dodajanje sladkorja v vina v
tistem Casu ni bilo ni¢ nenavadnega. Vina so bila pogosto prekisla, predvsem tista, ki
so bila pripeljana iz severnejSih delov Francije, zlasti iz pokrajine Champagne. Zato
so jih Anglezi med skladiS&enjem »popravljali« z dodajanjem sladkorja. Vina, ki jim je
bil dodan sladkor, so za¢ela ponovno vreti, saj so se v pomladnem ¢asu skladis¢a
ogrela, zato so zaclele steklenice v skladis€ih pokati. Merret kot vsestranski
raziskovalec je pri tem ugotovil, da mehurc€ki, ki nastajajo, povecCujejo pritisk v
steklenicah. Na tej osnovi je sklepal, da morajo steklarji za taka vina z dodanim
sladkorjem priskrbeti mocnejSe steklenice. Njegove ugotovitve sovpadajo tudi z bolj
mnozi¢no izdelavo steklenic v tistem €asu. Na osnovi svojih ugotovitev je priporocal
namesto lesenega oglja uporabo premoga, ki daje ve¢ toplotne energije v talilnih
peceh in s tem tudi moznost priprave mocnejSega stekla. 1z omenjenega dokumenta
izhaja, da je nastanku penecega vina v Angliji botrovalo vec€ srecnih nakljucij. Kot trdi
Stevenson, naj bi takSno pijaco prav Merret prvi imenoval penecCe vino ali anglesko
»sparkling wine« (Rozman, 2012).

Na drugi strani pa Francozi trdijo drugace prav zaradi svetovno znanega Sampanjca
»Dom Pérignona«. Kljub nasprotovanju anglezev nekako velja, da je benedektinski
menih Dom (Domenico) Pérignon (1638—1715) iz opatije Hautvillers pri Epernayju v
Franciji »duhovni o€e« Sampanjca. Tak8no poimenovanje je potrebno, ker je med
francosko revolucijo (med 1789 in 1792) izginila vsa dokumentacija, iz katere bi bilo
mogoce zanesljivo ugotoviti, kdo je prvi izumitelj penecih vin (Rozman, 2002).
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2.4.1 Penece vino »Dom Pérignon«

Francoski zgodovinar André navaja, da naj bi peneca vina obstajala ze pet desetletij
pred Dom Pérignonom. Na tej osnovi lahko domnevamo, da so obstajala ze okrog
leta 1618, Ce je leto 1668 rojstno leto Sampanjca. Leta 1668 je namre¢€ benediktinski
menih Dom Pérignon postal glavni kletar v opatiji Hautvillers (Rozman, 2002). Peneca
vina so bila v zaCetku precej neobstojna, predvsem zaradi neprimernih zamaskov, ki
so jih uporabljali za zapiranje steklenic. Zamaski so bili v tistem €asu pripravljeni iz
konoplje in loja, Sele pozneje so jih zaceli izdelovati iz plute. Navaja se, da je ravno
Dom Pérignon prvi uporabil plutovinasti zamasek, ki ga je zaradi rastoCega tlaka v
steklenicah tudi privezal in tako preprecil nezaZzeleno odmasitev steklenice. Zaradi
obstojnosti zamaska v primerjavi z zamaski iz konoplje je bil problem sekundarne
fermentacije reSen samo delno, saj se je takoj pojavil drugi problem, in sicer pokanje
steklenic zaradi previsokega tlaka CO,, Cesar pa takrat Dom Pérignon Se ni vedel
(Rozman, 2002). Dom Pérignon naj bi bil vsestranski mojster. Zanimale so ga
predvsem metode predelave grozdja, s katerimi bi prisel do &im boljSega vina. Znal je
odli€éno mesati (rezati) vina z razli¢nih leg, okoliSev in letnikov, tako da je dobil kar se
da dobro zvrst vina (francosko »cuvée«), ki je bilo nato izhodid€na surovina za
pripravo Sampanjcev. Priporocal je previdno ravhanje z grozdjem med trgatvijo, da se
ne bi poSkodovalo. Poleg tega je tudi ugotovil, da za Sampanjce ni najprimernejse
grozdje, ki je prezrelo. Njegove raziskave so pokazale, da ponovno vretje vina v
steklenicah povzroa motnost in nastanek usedline kvasovk na dnu seklenic.
Probleme sta mu povzroCala tudi povecan tlak v steklenicah, ki je bil posledica
dodanega sladkorja in s tem nastanka CO., kar je povzro€alo pokanje steklenic. Na
tej osnovi je ugotavljal, da mora biti Sampanjska steklenica moc¢nejSa in da mora imeti
zamas$ek iz plute v primerjavi z vini brez naknadno dodanega sladkorja (Rozman,
2002).

Spoznanja Dom Pérignona pred vec kot tremi stoletji danes Se vedno predstavljajo
temelj bioprocesov priprave penecih vin (Rozman, 2002).

Dom Pérignon velja tudi za zagovornika ¢imprejSnjega steklenicenja vina, saj naj bi
predolgo lezanje v sodu vino utrudilo in unicilo njegovo znacilno aromo. Zato so vina
v njegovih kleteh veckrat pretakali, vendar pri tem tvegali negative vplive kisika (O2)
zaradi pogostejsih stikov vina z zrakom (Medved, 1999).
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Stiskalnica 1z casa Dom Pérignona

Slika 1: Stiskalnica iz éasa Dom Pérignona
(Medved, 1999)

2.4.2 Peneca vina lekarnarja Frangoisa Andréja iz Chalonsa

Pomembno vlogo pri pridelavi penecih vin je za Dom Pérignonom imel tudi francoski
lekarnar Frangois André iz Chalonsa na Marni. Ugotovil je namrec, koliko sladkorja je
treba dodati osnovnemu vinu, da zaradi sekundarnega vrenja steklenice ne bodo
popokale. Rezultati poizkusov, ki jih je opravil, povedo, da je za doseganje enega
bara tlaka v Sampanjski steklenici na liter vina treba dodati Stiri grame sladkorja.
Rezultati njegovih ugotovitev veljajo $e danes. Na tej osnovi je za doseganje 3,5 barov
nadtlaka CO; v pene€em vinu v steklenici, kolikor ga predpisuje tudi Pravilnik, treba
dodati 14 g sladkorja na liter izhodiS€nega vina v bioprocesu pridelave peneCega vina
(Rozman, 2002).

2.4.3 Veselavdova ali »Veuve Clicquot«

»Vesela vdova« ali Veuve Clicquot ima zasluge za reSitev problema, s katerim se je
ukvarjal ze Dom Pérignon. Odkrila je postopek, kako odpraviti problem motnosti
peneCega vina zaradi prisotnosti kvasovk sekundarnega vrenja v steklenici. S
postopkom, ki se imenuje »remuage« oziroma stresanje, je gospa Clicquot usedlino
odmrlih kvasovk spravila iz dna v vrat steklenice. V ta namen si je domislila posebno
dvostransko stojalo z luknjami (francosko »pupitre«), v katerem so steklenice stale
poSevno navzdol (slika 2). Ugotovila je tudi, da je treba za doseganje najboljSega
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usedanja kvasne usedline na eno mesto steklenice vsak dan od nekaj tednov do nekaj
mesecev stresati in sukati za pol obrata. Pozneje so se domislili tudi mehanskih
pupitrov, saj je bilo ro¢no delo precej zamudno, vendar v mnogih kleteh Se danes
delavci, imenujejo jih »remuagerji«, ro€no stresajo in sucejo steklenice (Rozman,
2002).

Slika 2: Dvostransko stojalo »pupitre«
(Winebarrels, 2016)

2.5 Peneéavinain prehrana

Peneca vina so pogosto sinonim za praznovanje, najveckrat kot aperitiv, v zadnjem
Casu pa se vedno vec€ pojavljajo kot spremljajoCa pijaca ob glavnem obroku. Primerna
so ob vsaki jedi, le prava je treba izbrati. Mehurcki, ki jih vsebuje penece vino,
vzdrazijo brbondice in vzbudijo zeljo po hrani. Na sploSno se kulinarika lepo dopolnjuje
z vinom, saj sta sestavni del splosne kulture, ki je za Cloveka zelo pomembna. Kultura
je v bistvu tudi del tradicije, ki se je razvijala skozi stoletja ali celo tisoCletja. Oba
skupaj, kulinarika in vino, potrebujeta zavzetost ter plodno in bogato fantazijo. Vino in
hrana se dopolnjujeta, sta nelocljivo povezana in skupaj predstavljata popolnost. V
kombinaciji s hrano pride vino do popolnega izraza, saj lahko pri tem zacutimo vso
harmonijo vina. Enako velja tudi za Zivila: €e jih znamo pri jedi pravilno spremljati z
izbranim vinom, postanejo okusnejSe in nam dajejo vecji ob&utek zadovoljstva.
Nobena druga pijaca ne dopolni jedi tako uspesno in v celoti kot prav vino. Vsako vino
zahteva ustrezno izbrano jed in obratno, ¢e seveda razmere to dovoljujejo (Simgic,
1987). Sim¢i¢ (1987) v svoji knjigi pravi, da je »zmerna poraba vina odlo¢no in prijetno
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dopolnilo prehrane zdravega in bolnega Cloveka, saj dovaja energijo miSicam in
organizmu toploto«.

Vino je Zivilo, ki je bilo skozi zgodovino spremljevalec ¢loveka v vseh letnih asih. Ze
zacetnik mikrobiologije in medicine Louis Pasteur je cenil vino kot sredstvo, ki utrjuje
telo in duSevnost (Simc¢ic, 1987).

Seveda pa je vsemu havkljub pri pitju vina potrebna zmernost. O zdravilnem ucinku
$ampanjca je v svoji knjigi pisala tudi Sikovéeva, ki pravi (Sikovec, 1987): »Penede
vino, ki je v zgodovini veljalo za pijao vladarjev, je v sodobnem Zivljenju ostalo med
vsemi pijaCami kraljevska pijaCa. Poznavalci vina tudi menijo, da je to edina primerna
pijaca, s katero si nazdravljamo ob prazniénem vzdusju.« (Medved, 1999)

3 TEHNOLOSKI POSTOPKI IN METODE PRIPRAVE
PENECIH VIN

3.1 Pridelava grozdja

Grozdje je najpomembnejSa surovina za pripravo vina. Zraste v vinogradu in je sad
vinske trte. Vino nastaja s fermentacijo mosta iz grozdnih jagod v vinski kleti, vendar
je pred tem treba opraviti $e veliko postopkov, ki jih ne smemo zanemariti, saj imajo
vpliv na konéni produkt — vino. Na kvaliteto grozdja vpliva cela vrsta dejavnikov, ki so
vezani na izbrano sorto vinske trte, podlago, starost vinograda, tla, spremenljive
klimatske in mikroklimatske pogoje in uporablieno agrotehniko (rez, gnojenje,
namakanije itd.) (Sim¢i¢, 1987).

3.1.1 Zemljain podnebje

Sestava zemljine, na kateri raste vinska trta, in podnebje imata vpliv na kvaliteto in
koli€ino pridelanega grozdja ter posledi¢no tudi na produkt fermentacije — vino.
Primernost doloCenega obmocja za vinogradniStvo je odvisna od sestave in lege tal.
Vpliv sestave tal in lege je zelo dobro poznan pri trti refosk, ki zaradi rasti na razli¢nih
sestavah tal in legah daje grozdje in most razli¢ne kvalitete, kar na koncu vpliva tudi
na vino (Sim¢ic, 1987).

V Sloveniji se ta vpliv okolja odraza tudi na poimenovanju vina. Tako na kraskih tleh
pridobivamo iz grozdja trte refo8k vino teran, na koprskem pa vino refosk. Obe vini se
po znadilnostih bistveno razlikujeta med seboj. Omeniti je treba tudi, da imajo vina,
pridobljena iz grozdja iste trte, drugatne znacilnosti, Ce rastejo naprimer na
Vipavskem ali v Brdih. Enaka vinska trta zaradi razlicne sestave tal in mikroklimatskih
pogojev lahko daje grozdje, iz katerega pridobivamo razli¢ne zvrsti vina. Dogaja se
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celo, da v okviru istega vinskega proizvodnega obmocja izstopajo majhne povrsine
na nivoju posamezne kmetije, ki dajo posebno visoko kvaliteto grozdja v primerjavi s
povpreCjem. Na tej osnovi obstajajo tudi doloCene zakonitosti, povezane z vplivi
sestave zemljine na grozdje in nato na konéno kvaliteto vina. Izpostavimo lahko
naslednje sploSne zakonitosti (Simci¢, 1987):

e na kamnitih tleh pridelujemo grozdje, ki daje vina z visoko alkoholno stopnjo,
nizkimi kislinami in srednjim ekstraktom. Zelo poznana vina z opisanimi
lastnostmi so francoska vina iz Medoca;

e na pesScenih tleh lahko pridelulemo grozdje, iz katerega lahko ustvarimo
diSeca in slabo obarvana vina;

¢ na tleh z mati¢no podlago z apnencem pridelujemo grozdje, ki je primerno za
proizvodnjo vina z bogato harmonijo okusov in moéno aromati¢nostjo.
Svetovno znani primer takih vin so peneca vina iz pokrajine Champagne;

¢ na ilovnatih tleh vulkanskega izvora pa pridelujemo grozdje, iz katerega
dobivamo moc¢no obarvana in zivahna vina z veliko ekstrakta, kiselkastega
okusa z visoko stopnjo alkohola, ki so primerna za staranje. Poznana vina z
omenjenimi lastnostmi prihajajo iz vinorodne francoske pokrajine Bourgogne.

Kemicna sestava tal (zemlja, bogata s kalcijem, mikroelementi, organskimi snovmi
itd.) lahko pozitivno ali negativno vpliva na kvaliteto grozdja in nato vina. Zemlja,
bogata s kalcijem, da ponavadi grozdje, iz katerega so pridobljena vina z grenkobnim
priokusom. Na drugi strani pa humusna tla ponavadi dajo grozdje, iz katerega imajo
vina bolj grob okus.

Tudi lega zemljiS¢a, na katerem je vinograd, ima pomembno viogo pri pridelavi
grozdja, iz katerega pridelujejo kvalitetna in vrhunska vina. Na splosno velja, da trte,
ki rastejo na ravninskih predelih na severnih podroc€jih, dajejo grozdje, iz katerega se
proizvajajo manj kvalitetna vina v primerjavi s tistimi trtami, ki rastejo na gri€ih in iz
katerega grozdja se proizvajajo izvrstna vrhunska vina, ki so primerna tudi za staranje.
Staranje vina pomeni vecletno lezanje vina v sodih ali steklenicah pred koncno
uporabo, saj vino z leti dosega boljSo harmonijo (Sim¢i¢, 1987).

Vinska trta uspeva v najrazli¢nejSih mikroklimatskih razmerah in podnebjih. Najdemo
jo celo v tropskih podrodjih, v katerih ni letnih Casov, ampak je vegetacija kontinuirana.
Na takih obmodjih trta obrodi dvakrat na leto.

Z vidika kvalitete vin se najbolja vina proizvajajo iz grozdja na obmodjih, kjer je
umirjeno podnebje. V juznih toplih predelih obrodi vinska trta grozje z visoko
sladkorno stopnjo, veliko ekstrakta, nizkimi kislinami ter neharmoni¢éno aromo in
cvetico. V severnih predelih pa se iz grozdja prideluje vina z manj alkohola, vi§jimi
kislinami, bogato aromo in cvetico. Znacilnost vin z bolj severnih obmocij je pogosto
boljSa in bolj uravnoteZzena harmonija od vin, ki prihajajo z juznih obmocij (Simcic,
1987).

Damjana Créek: Vpliv okolja ha senzoriéne lastnosti penin stran 11 od 62



B&B — Visoka $Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

Vinska trta najbolje uspeva v zmerni klimi s temperaturami od —2 °C do 43 °C.
Potrebuje tudi veliko svetlobe, saj se le tako lahko izvaja proces fotosinteze. NajboljSa
nadmorska visina za dobro rast trte je od 660 do 700 m. Vinska trta za svojo rast ne
potrebuje tal z zelo veliko koli€ine vode, zato tudi na susnih obmocjih dobro uspeva.
Trta ima korenine moc¢no razvejane v tleh, kar omogoc€a dober izkoristek vsakrSne
zaloge vode (Sim¢&i¢, 1987).

3.1.2 Vinskatrta, trsniizbor in rez

Pravilnik o seznamu geografskih ozna¢b za vino in trsnem izboru (Ur. I. RS, §t.
49/2007) ureja priporoCene in dovoljene sorte vinskih trt, ki jih lahko vinogradniki
oziroma vinarji sadijo in pridelujejo v Sloveniji. Sorte so razdeljene v tri skupne, in
sicer (Vinska druzba Slovenije, 2016):
¢ razSirjene mednarodne sorte, kamor spadajo beli pinot, cabernet sauvignon,
chardonnay, renski rizling, merlot, cabernet franc, barbera, sauvignon, sivi
pinot, traminec, rumeni muskat, rizvanec, modra frankinja, modri pinot, kerner,
muskat ottonel, syrah, zeleni silvanec, zweigelt in gamay;
e razS8irjene udomacene in tradicionalne sorte, kamor spadajo laski rizling,
malvazija, refosk, rebula, Sipon in ranina;
o redke udomacene in tradicionalne sorte, kamor spadajo pinela, zelen,
Zametovka, vitovska grganija, rumeni plavec, ranfol, kraljevina, cipro in
Sentlovrenka.

V diplomskem delu so v primerjalni analizi penin uporabljena vina iz vinske trte iz vseh
treh skupin sort vinskih trt, in sicer: chardonnay, modri pinot, rebula in rumeni plavec.
Vse uporabljene sorte vinskih trt so opisane v nadaljevanju.

Chardonnay je najbolj razSirjena bela vinska sorta na svetu. Najdemo jo v vseh
vinorodnih dezZelah Slovenije in je upravi¢ena do velikega slovesa, saj lahko vinar iz
njenega grozdja pridobi skoraj vse — od penine do mirnega ali predikatnega vina.
Sinonim za chardonnay je tudi »marillon blanc«.

Modri pinot je poleg chardonnayja najpomembnej$a vinska sorta trte, brez katere ni
moderne vinorodne dezele. Vinarji ji pripisujejo zahtevnost in razvajenost. Sinonim
zanjo je tudi »pinot noir«.

Rebula je uporabna od preprostega vina do predikatov, vin iz suSenega grozdja ter
posebnih vin, pridelanih z maceracijo drozge. Sinonim za to vinsko trto je tudi »ribbola
gialla«.

Rumeni plavec je bila v€asih bolj razSirjena sorta vinske trte, zdaj pa se ga najde le
na Bizeljskem. V primerih, da vinski trs ni preobremenjen, je vino iz njegovega grozdja
srednje polno (Vinska druzba Slovenije, 2016).

stran 12 od 62 Damjana Créek: Vpliv okolja na senzoriéne lastnosti penin



B&B — Visoka $Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

Vpliv na vinsko trto in grozdje imajo tudi agrotehnicna dela, ki se izvajajo v vinogradu.
Na kakovost in koli€ino grozdja, pa tudi na kakovost vina najbolj vpliva rez vinske trte.
V vinogradu rez trte delimo na vzgojno in proizvodno. Vzgojna rez daje trti obliko, s
katero dobi lastno oporo, primerno sonéno osvetlitev listnih povrsin in tudi doseze
maksimalno kvaliteto grozdja ter omogoca razli€ne agrotehni€ne ukrepe. Vzgojne
oblike, ki jih dajemo vinski trti, so razli¢ne in se harmoni¢no dopolnjujejo s podnebno-
talnimi pogoiji.

Glavne vzgojne oblike so: nizkodebelni (alberello) guyo, enoramni ali dvoramni
kordoni, sylvoz, latnik, tendone, samovise€a (kazarsa). Vzgojna oblika mora biti
dokonéna, ko je vinograd v polni rodnosti. V tem obdobju tudi dolo¢imo Stevilo rodnih
ocesc s t. i. proizvodno rezjo (Sim¢i¢, 1987).

3.1.3 Grozdje

Zdravo in tehnolosko zrelo grozdje je osnova za pridobitev kakovostnega vina.
TehnoloSka zrelost ne pomeni nujno tudi polne zrelosti grozdja. Polna zrelost grozdja
nastopi takrat, ko z meritvami dolo¢imo, da v razmaku nekaj dni koncentracija
sladkorja ne naras¢a ve¢, medtem ko se koncentracija kislin hkrati znizuje. Kozica
grozdne jagode postane tanj$a in bolj elasti€na. Obarva se sorti primerno in se v
nekaterih primerih pokrije s poprhom. Takrat je ¢as za trgatev vecine sort grozdja,
namenjenega za predelavo v vino. Izjemo predstavlja grozdje za pridelavo penecih
vin, grozdje za vina posebnih kakovosti in nekaterih aromati¢nih sort. TehnoloSka
zrelost grozdja za nekatere vrste vina nastopi pred ali po polni zrelosti. Koncentracija
sladkorja v grozdni jagodi lahko tudi po prekinitvi asimilacije hranil Se naras¢a zaradi
izgube vode skozi kozico med procesom transpiracije oziroma izhlapevanjem. Preden
peclji polno olesenijo, lahko med deZevjem voda razred¢i koncentracijo sladkorja v
jagodi. Zato je trgatev takoj po dezju precej neugodna. Zanjo se odlo¢imo le takrat,
ko lahko nastopi gniloba grozdja (Bav¢&ar, 2009).

Parametri zrelosti grozdija, ki se spremljajo pred trgatvijo, zajemajo: meritve sladkorja
mase 100 jagod, skupnih kislin, purferne kapacitete in pH, razmerja med vinsko in
jaboléno kislino, razmerja med glukozo in fruktozo ter koncentracijo fenolnih spojin v
grozdju.

Na povrSini grozdne jagode, tj. na povrSini kozice, se nahaja pisana drusCina
mikroorganizmov. Te lahko glede na zazeljenost nekaterih spojin, ki nastajajo med
alkoholnim vrenjem mosta, razdelimo na Skodljive in koristne, ali kot se velikokrat sliSi
v pogovornem jeziku, na Zlahtne in neZlahtne kvasovke ter druge mikroorganizme
(bakterije in plesni). Na povrsini grozdne jagode se nahajajo mikroorganizmi iz
vinogradniskih tal, ki so lahko prisli z vetrom, deznimi kapljicami ali s pomocjo zuzelk.
Zato ni presenetljivo, da se je s spremembo viSine vzgoje trt, ko je bila dvignjena od
tal, osiromasila tudi sestava kvasovk na povrSini grozdne jagode. Temu je treba dodati
Se intenzivno Skropljenje, Ki je bilo povezano z mo¢nim gnojenjem in uporabo novih
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sredstev za varstvo vinske trte, zlasti raznih botriticidov, ki so Se dodatno osiromasili
sestavo kvasovk na grozdni jagodi. Najve€ mikroorganizmov je v zemlji takoj po
konc¢ani trgatvi (Bavcar, 2009).

3.1.4 Trgatev in stiskanje

Trgatev grozdja se praviloma opravi ro¢no, kar omogoca selekcijo grozdja. Lahko se
opravi tudi strojno, vendar obiajno zaradi zahtevnega terena to ni mogoce. Plesnivo
in gnilo grozdje se odstrani, med predelavo je treba prepreciti poSkodbe grozdja
zaradi moznosti oksidacije grozdnega soka na poskodovanih predelih. Za pridelavo
osnovnega vina za peneCa vina se izbere ustrezna tehnolosSka zrelost grozdija
(posebnost je trgatev pred polno zrelostjo grozdja), iz katerega pridelamo vino z
visjimi skupnimi kislinami in z manj alkohola. TakSno osnovno vino deluje sveZe zaradi
kisline in nizjega pH, ima manj alkohola in nima izrazitih sortnih lastnosti, kar je za
pripravo penecih vin zazeleno (Bavcar, 2009).

ZakljuCku trgatve sledi stiskanje grozdja. Opravi se tako, da iztisnjeni most vsebuje
minimalne koncentracije barvil in ostalih fenolnih spoijin, trdih delcev in encimov. Ker
se v pnevmatske horizontalne stiskalnice daje grozdije brez pecljanja in drozganja, se
zato uporablja minimalne tlake. Ce stiskamo dlje éasa, peclji delujejo kot drenazne
cevi in olajSajo iztek mosta pod manjSim tlakom. S tem dobimo most z vi§jo
koncentracijo sladkorja in kislin ter manj sortnimi znacilnostmi. To pa je glavhega
pomena za primerno osnovno vino. Ce stiskamo z vegjim tlakom, dobimo frakcije
mosta, ki so zaradi ve€ taninov in poudarjene sortnosti manj primerne za osnovno
vino. Nekaj odstotkov pa se jih vseeno lahko umesa v most za osnovno vino.

Po stiskanju sledi dodatek Zveplovega dioksida do koncentracije 50 mg/l. Ce je pH
mosta nizek, niso potrebni vegji dodatki Zveplovega dioksida (SOz). Zveplov dioksid
skupaj z drugimi enoloSkimi sredstvi (npr. aktinim ogljem in bentonitom) odstranjuje
glukane, barvila in preprecuje delovanje oksidacijskih encimov. Most lahko &istimo z
uporabo predbistrenja, tako da ga ohladimo na 10 °C. Prisotne vecje delce se odstrani
s filtracijo ali centrifugiranjem. Preostale fenolne spojine v mostu se ve€inoma usedejo

na dno fermentacijske posode med alkoholno fermentacijo ali ¢iS¢enjem (Bavcar,
2009).

Dodatek sladkorja za obogatitev mosta je v Sloveniji razen v izredno neugodnih
letnikih prepovedana. Za vinorodno deZelo Primorsko pa dodajanje sladkorja sploh ni
dovoljeno pod nobenimi pogoji (Bavc&ar, 2009).

stran 14 od 62 Damjana Créek: Vpliv okolja na senzoriéne lastnosti penin



B&B — Visoka $Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

3.2 Metode priprave penecih vin

Biotehnoloski postopki pridelave penecih vin so zelo kompleksni in zahtevajo znanje
in izkudnje. Postopek predelave grozdja v penece vino je sploSno znan, vendar vedno
vklju€uje doloCene faze, lastne posameznemu enologu, ki skrbi za celoten bioproces
v Kleti.

Znanih je ve¢ biotehnoloskih postopkov oziroma metod za pridelavo penecih vin,
vendar je v nadaljevanju najvecji poudarek namenjen klasiéni oziroma Sampanjski
metodi, saj gre za najstarejSo metodo priprave penecih vin, s katero so bili pripravljeni
tudi vzorci za vrednotenje vpliva okolja na senzori¢ne lastnosti penecega vina v tej
diplomski nalogi. Vse ostale metode priprave penecih vin so nekaksne izpeljanke
Sampanjske metode.

Osnova vseh metod produkcije penecih vin je priprava zvrsti vina oziroma oshovne
za penece vino. Francosko ta del postopka imenujejo »cuvée«. V nadaljevanju pa
razdelimo pridobljena pene€a vina glede na to, kje in v kakSnih posodah poteka
primarno in sekundarno vrenje (v steklenicah ali fermentacijskih tankih).
Zakljuéenemu procesu fermentacije sledi postopek polnjenja v steklenice in
skladiScenje.

3.2.1 Klasi¢éna (Sampanjska) priprava penecih vin

Peneca vina so najpogosteje pripravljena iz treh sort grozdja, in sicer iz belega
(»chardonnay«) ter iz dveh vrst rdeCega grozdja (sorte »pinot noir« in »pinot
meunier«) (slika 3). Vrsta grozdja chardonnay daje vinu predvsem svezino in
harmonicnost, grozdje pinot noir daje vinu telo in strukturo, pinot meuneir pa cvetne
in sadne tone vina.

Za pripravo osnovnega vina za penec€a vina se lahko meSajo vina, pripravijena iz
razliCnih sort grozdja in razliénih letnikov, in vsaka sorta prispeva Zeleno lastnost
(sadnost, telo, harmoni¢nost in kislino). Vsako sorto grozdja se prideluje posebej (bele
in rdeCe po istem postopku), nato sledi Se priprava zvrsti (osnovnega vina), ki zahteva
dobro poznavanje lastnosti vseh sort grozdja in letnikov vin (Bavé&ar, 2009).
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Slika 3: Shematski prikaz klasi¢ne metode priprave penecih vin
(Tradicionalna priprava penecih vin, 2016)

3.211 Primarna alkoholna fermentacija in pridelava osnovnega vina (cuvée)

Najpogosteje se za namene penecih vin opravi ro¢na trgatev grozdja. Procesu
stiskanja, ki poteka v posebnih stiskalnicah, sledi bioproces primarne alkoholne
fermentacije. Ta poteka pri temperaturah med 18 in 22 °C s selekcioniranimi
kvasovkami do porabe celotne koli€ine sladkorja, ki je na razpolago za fermentacijo.
Tak produkt v enoloSkem jeziku imenujemo tudi suho vino. Prej omenjeno
temperaturno obmocje, pri katerem poteka fermentacija, zagotavlja minimalno
nastajanje sadnih estrov, kvasovke pa so izbrane tako, da minimalno vplivajo na
kon¢ne senzoriCne lastnosti vina. BioloSki razkis vina je zaradi nizkega pH otezen.
Nekateri pridelovalci penecih vin ga spodbujajo z dodatkom mlecnokislinskih bakterij,
minimalnimi koncentracijami zveplovega dioksida in vi§jimi temperaturami med
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samim zorenjem vina. Bioprocesu fermentacije sledi c&iS€enje, stabilizacija in
nekajmesecno zorenje vina v posodah iz nerjavnega jekla. BioloSki razkis vina pri
pridelavi nekaterih osnovnih vin ni zazelen, takrat je pred sekundarno fermentacijo
obvezna sterilna filtracija vina (Bav&ar, 2009).

Sprememba grozdnega soka — mosta v vino je mikrobioloSki proces, ki ga imenujemo
alkoholna fermentacija ali vrenje. Je sprememba osnovnih sladkorjev mosta (glukoze
in fruktoze) v etanol in ogljikov dioksid s pomogjo kvasovk.

CsH1205 + kvasovke = 2C,Hs0H + 2C0O, + W

Izvajanje bioprocesa alkoholne fermentacije zahteva z vidika varnosti upostevanje
treh osnovnih pravil:

e posode, v katerih bo potekala alkoholna fermentacija, ne napolnimo do vrha,
temve& maksimalno do 2/3 zaradi nastajanja pene med fermentacijo mosta. V
nasprotnem primeru pride do velikih izgub fermentacijske vsebine;

e omogociti je treba izhajanje ogljikovega dioksida iz vrelne posode skozi Cisto
vrelno veho, ker sicer lahko prihaja do nastajanja prekomernega tlaka v vrelni
posodi;

¢ Kkleti morajo nujno imeti dobro zragenje, saj je izhajajo&i CO- plin, ki je tezji od
pomanjkanja kisika pri Cloveku povzro€a omoti¢nost in v skrajnih primerih tudi
smrt.

Najpomembnejsi del alkoholne fermentacije so mikroorganizmi, in sicer kvasovke iz
rodu Saccharomyces cerevisiae (slika 4). Ceprav se na grozdju in v grozdnem soku
ta vrsta kvasovke nahaja v manjSini v primerjavi z ostalimi mikroorganizmi, prevzame
v procesu fermentacije dominantno viogo zaradi svojih Stevilnih prilagoditev, med
katerimi je odpornost na visje koncentracije etanola med pomembnejdimi (Bavcar,
2009).

Primarno alkoholno fermentacijo mosta vodijo kvasovke Saccharomyces cerevisiae.
Zaradi nadzorovanega in uspesnejSega vodenja procesa fermentacije dodamo v most
Cisto kulturo kvasovk v obliki vrelnega nastavka s koncentracijo 10° do 10°
kvasovk/ml. Vrelni nastavek pripravimo iz selekcioniranih najpogosteje liofiliziranih
kvasovk, redkeje pa jih sami vzgojimo iz mikroflore, ki se nahaja v naSem vinogradu.
Vrelni nastavek dodamo takoj po bistrenju mosta, preden se za¢ne spontano vrenje
s prisotno avtohtono mikrofloro.

Dodani vrelni nastavek kvasovk nam omogodi (Bav€ar, 2009):
¢ hiter zaCetek in uspesno zaklju¢eno fermentacijo;
e dobro odpornost izbranih kvasovk na prisotnost etanola;
e sposobnost fermentacije pri nizji oziroma visji temperaturi;
e odpornost na zveplov dioksid (SO,);
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e minimalno produkcijo vodikovega sulfida (H.S) in drugih hlapnih snovi, ki
negativno vplivajo na kakovost vina.

Slika 4: Rast kvasovk Saccharomyces cerevisiae na izbranem agarju
(Rast kvasovk, 2016)

V vinarstvu se za pripravo vrelnega nastavka zelo pogosto uporabljajo selekcionirane
kvasovke. So izbrane in pripravljene tako, da zadostijo pogojem, ki so zahtevani za
pripravo izhodiS¢nega vina penecih vin. Kvasovke, ki se uporabljajo za pripravo
vrelnega nastavka, se namnoZujejo aerobno ob prisotnosti kisika (O2) in vi§jih
koncentracij hranil razen vira ogljika — glukoze. Prisotnost kisika zagotavlja vecjo
tvorbo biomase, medtem ko omejitev vira ogljika na koncu procesa proizvodnje
biomase pospesSuje tvorbo spojin sterolov ter nenasicenih mascobnih Kislin v
membranah kvasnih celic, kar omogoc&a vecjo odpornost kvasovk na etanol. Zaradi
prakti¢nosti uporabe se s postopkom liofilizacije pripravlja oblika liofiliziranih kvasovk,
ki so pakirane v atmosferi duSika in v hladilniku ohranijo svojo aktivnost vsaj eno leto.
Kvasovke za vrelni nastavek pa se lahko kupijo tudi v obliki kvasne brozge (Bav¢ar,
2009).

V mostu so viri hrane in energije za kvasovke predvsem v obliki sladkorjev (glukoza
in fruktoza), dusikovih spojin in spojin z zveplom. Na alkoholno fermentacijo mosta
oziroma na metabolizem kvasovk vplivajo temperatura, prisotnost kisika in aeracija,
zveplov dioksid, sladkorji, etanol, duSikove spojine, mas&obe, ogljikov dioksid, pH,
vitamini in prisotnost drugih vplivov. Ce pride do prekinitve alkoholne fermentacije,
pomeni, da se je zaradi razlicnih okoljskih vplivov pred€asno zakljucila aktivnost
kvasovk. V vinu tako ostanejo $e nepovreti sladkorji, kar ima za posledico, da je
takdno vino izjemno obcutljivo na delovanje drugih mikroorganizmov, $e posebno, Ce
ostaja pH takega vina visji. Vzrokov za prekinitev fermentacije je zelo veliko (Bavcar,
2009).
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Konc¢ani primarni alkoholni fermantaciji sledi priprava zvrsti oziroma osnovnega vina
za peneca vina. Ta postopek vkljuCuje meSanje vin razli¢nih sort in letnikov vin. Za ta
iziemno zahteven proces predvsem z vidika senzorike so nujne predvsem vecletne
izkusnje, saj pri penecih vinih priCakujemo izenaceno kakovost ne glede na leto
pridelave osnovnega vina. Pripravliene meSanice vin morajo biti pred vsako
sekundarno alkoholno fermentacijo specificnega penecega vina zelo podobne prejsnji
(Bavcar, 2009).

Za dolo¢eno specificno penece vino se izhodiS€na vina pripravljajo iz grozdja trt, ki
rastejo na razli¢nih legah, razlicnih sort grozdja, Cesto celo razlicnih letnikov, tako da
dobimo ¢€im bolj znacilno zvrst osnovnega vina, torej »cuvée« za specificno penece
vino. Za dobro pripravo izhodisénega vina je potrebno veliko izkusenj, saj ima vsaka
znamka penecega vina v svojem »cuvée« nekaj svojevrstnega in enkratnega. V
posebno dobrih letnikih se pripravi »cuvée« ali zvrst osnovnega vina samo iz vina
enega letnika. To je potrebno, ¢e zelimo pripraviti t. i. Sampanjec letnika »Champagne
millésimé« (Sikovec, 1996).

Najprimernej$e analitiéne vrednosti za osnovno vino so (Sikovec, 1996):
e alkohol: 9-11 vol. %,
¢ reducirajodi sladkoriji: 0-1 g/l,
e skupne kisline: 6,5-11 g/l,
e pH vrednost: pod 3,2 (2,8-3,2),
o ekstrakt: pod 24 g/l (19-24 g/l),
e hlapne kisline: pod 0,40 g/,
e taninske snovi: cca. 200 mg/I belo, 300 mg/I rdece vino,
e prosti SO,: pod 25 mg/l (15-25 mg/l),
e skupni SO2: pod 100 mg/l.

Pripravljeni »cuvée« iz vin, katerih bioproces primarne fermentacije je zakljuen in
imajo koncentracijo preostalega sladkorja zelo nizko (predvidoma je to manj kot 2 g/l)
se zac¢ne polniti v steklenice (Medved, 1999).

3.21.2 Sekundarna alkoholna fermentacija — proizvodnja znacilnih
»mehurckov« penecih vin

Zaklju€eni trgatvi grozdja, stiskanju, primarni alkoholni fermentaciji in pripravi zvrsti
osnovnega vina sledi postopek priprave penecega vina, t. i. sekundarna alkoholna
fermentacija. Klasi¢na oziroma Sampanjska metoda vkljuCuje to fazo fermentacije v
posebnih steklenicah.

Za spodbujanje sekundarne alkoholne fermentacije je nujen dodatek likerja oziroma
polnitvenega ali zaCetnega likerja (liqueur de tirage). Ta vsebuje naslednje
pomembne sestavine:
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e saharozo, raztopljeno v osnovnem vinu (20 do 24 g / steklenico),
e selekcionirane kvasovke (2 do 5 %) in
¢ dodana hranila za kvasovke (duSikove spojine in vitamine).

Dodatna raztopljena saharoza v vinu je nujna za tvorbo COg, ki je znacilen za peneca
vina. Vecina pridelovalcev penecih vin zeli 5—6 barov tlaka v steklenici pri 20 °C, za
kar je potrebno priblizno 20-24 g saharoze, saj so 4 g saharoze potrebni za priblizno
doseganje 1 bara tlaka v steklenici. Tlak v steklenici je tudi zakonsko omejen, saj
dovoljuje maksimalno do 7 barov tlaka pri 20 °C in poviSanje skupnega alkohola zaradi
dodatka vrelnega likerja za maksimalno 1,5 vol %. Kot nadomestilo saharoze,
raztopljene v vinu, se zakonsko dovoljuje tudi dodatek mosta, zgoScenega grozdnega
mosta in rektificiranega grozdnega mosta (Bavcar, 2009).

Za sekundarno alkoholno fermentacijo dodajamo kvasovke iz rodu Saccharomyces
bayanus, redkeje tudi Saccharomyces uvarum. Njihovo delovanje v osnovnem vinu
in med fermentacijo omejujejo naras€ajo¢ alkohol, nizek pH, dodan Zveplov dioksid
in nizke temperature sekundarne fermentacije. ZazZelene so tudi druge lastnosti
kvasovk, kot so minimalna tvorba nezelenih spojin, na primer acetaldehida, ocetne
kisline, vodikovega sulfida in etilacetata. Zazeljena je tudi tvorba kompaktne usedline
po stresanju, ki se lazje odstrani, in boljSa sposobnost proteolize oziroma avtolize
med sekundrano fermentacijo.

Pred dodatkom kvasovk v osnovno vino je nujna njihova ustrezna prilagoditev na
okolje, v katerem bodo delovale. Zato je potrebno predhodno namnozZevanje kvasovk
pri 20 °C v glukozni raztopini ob intenzivnem stiku s kisikom zaradi tvorbe nenasienih
mascobnih kislin in sterolov. Nato se jih s po€asnim dodatkom osnovnega vina ob
konstantnem nizanju temperature do 10 ali 11 °C pripravi na okolje, v katerem bodo
delovale. V osnovno vino se doda 2- do 5-odstotni vcepek/inokulum kvasovk.

Razvoj na podrocju dodajanja kvasovk omogoc€a uporabo imobiliziranih kvasovk, ki
se nahajajo ujete ali vezane v posebnem nosilcu (npr. alginatu). Tako mobilizirane
kvasovke ohranijo sposobnost alkoholne fermentacije. Kvasovke so v tem primeru
dodane v obliki kroglic, ki se zaradi lastne mase hitro usedejo v vrat steklenice po
kratkem stresanju na koncu sekundarne fermentacije (Bav&ar, 2009).

Imobilizirane kvasovke so ujete v mreZo, ki jo tvorijo alginska kislina in ioni Ca?".
Kvasovke ostajajo Se naprej aktivne in sposobne fermnetacije. Prednost imobiliziranih
kvasovk je tudi v tem, da po kon€anem vrenju, leZanju in zorenju penece vino nima
biomase kvasovk v steklenicah, ker se zadrzijo imobilizirane v opni v vratu steklenice.
Ravno zato ni potrebno stresanje steklenic, da bi nastalo biomaso kvasovk v
sekundarni fermentaciji spravili do zamaska oziroma v vrat steklenice. Dodatek hranil
kvasovk med sekundarno fermentacijo poleg vira ogljika (C) dovoljuje tudi dodatek
vira dusika (N) v obliki amonijevega sulfata ((NH4).SO.) ali diamonijev hidrogenfosfata
((NH4)2HPOa) do koncentracije 0,3 g/l. Dodatek dusika (N) je nujen, ¢e vino (»cuvée«)
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ne vsebuje vsaj 15 mg/l dudika, ki ga kvasovke lahko izkoristijo v svojem metabolizmu
kot asimilirajoci dusik. Dodana hranila preprec€ujejo tudi nastanek vodikovega sulfida.
Dodatek vitamina tiamina v obliki tiamin hidroklorida do maksimalne dovoljene
koncentracije 60 mg/l (najpogosteje pod 10 mg/l) dodajamo z namenom, da
zagotovimo asimilacijo sladkorja kvasovkam v prisotnosti visjih koncentracij alkohola
v osnovnem vinu. Dodatki drugih enoloskih sredstev, kot sta bentonit in Zelatina, ki
lahko olaj$ajo usedanje in flokulcijo kvasovk na koncu sekundarne alkoholne
fermentacije, po slovenski zakonodaji ni dovoljen. Izjemoma sta dovoljena uporaba
kalijevega in kalcijevega alginata v pripravi imobiliziranih kvasovk (Bavcar, 2009).

Zakljuéna faza priprav na sekundarno fermentacijo in proizvodno penecega vina je
polnjenje v posebne steklenice. Steklenice, v katerih poteka sekundarna alkoholna
fermentacija in v katerih se penece vino po zaklju¢ku fermentacije etiketira, najdemo
na prodajnih policah. To so posebne steklenice, najveckrat volumna 750 ml, lahko pa
tudi 375 ml, 1500 ml in iziemoma ve€. Zaradi viSjega tlaka imajo debelejSe stene,
zamasimo pa jih s posebnimi kronskimi zamaski/pokrovcki. Kronski pokroveki imajo
na notranji strani plasti¢ni lijak, v katerega se po koncu sekundarne alkoholne
fermentacije usedejo kvasovke (Bavcar, 2009). Steklenice se nato poloZi v posebne
Skatle ali kovinske okvirje v prostor s konstantno temperaturo med 10 in 15 °C. Izbrana
konstantna temperatura omogoc¢a kvalitetno sekundarno alkoholno fermentacijo.
Nizje temperature lahko prekinejo proces, vidje pa pospesijo tvorbo etanola in
vodikovega sulfida. Hitrost fermentacije je predvsem odvisna od temperature in pH,
traja pa v povprec€ju 35 do 60 dni (Bavc&ar, 2009). Sekundarno alkoholno vrenje
poteka v temnem prostoru, kajti svetloba lahko povzroCi kemijske reakcije, ki
negativno vplivajo na samo vrenje.

Slika 5: Prikaz usedline odmrlih kvasovk v vratu steklenice
(Photobucket, 2016)
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Sledi faza zorenja, ki obi¢ajno poteka nekaj mesecev pri nizki temperaturi (10 °C),
najprestiznejSa peneca vina pa zorijo vec€ let. V tem €asu celice, ki so porabile tako
zunanije vire hrane (sladkor) kot lastne zaloge (glikogen), zelo hitro odmirajo, kar vodi
v avtolizo celic pod vplivom hidrolitiénih encimov (Bav&ar, 2009). Zorenje vina v
steklenici je izredno kompleksen proces. Plutovinasti zamasek prepuséa le minimalno
koli¢ino zraka (0,1 ml kisika), kar so na osnovi raziskav ocenili na liter vina v enem
letu. Procesi v steklenici potekajo skoraj v semianaerobnih pogojih glede prisotnosti
kisika. Zaklju¢imo lahko, da na zorenje vina v steklenici vplivajo predvsem
temperatura, svetloba in prisotnost kisika (Bavcar, 2009).

Spremembe med zorenjem vina so odlogilne za kakovost peneéega vina. Stevilne
raziskave potrjujejo pomembne povezave med nastalimi spremembami in njihovim
vplivom na senzori¢ne lastnosti in izgled vina (Torresi et al., 2011). V vino se zaradi
fermentacije iz kvasovk sprostijo aminokisline in razli¢ni oligopeptidi, tako se zgodijo
dodatne spremembe vonja in okusa. |z aminokislin nastajajo aromati¢ne spojine, kot
so benzaldehid, vitispiran in sotolon, podobno kot pri staranju mirnih vin acetatni in
etilni estri mas€obnih kislin razpadajo, spremenijo se razmerja in koncentracije
mascobnih kislin in ostalih lipidov, sprostijo se koloidni proteini. Hitrost avtolize in
izlo€anje spojin v vino sta odvisna od temperature zorenja, vrste mikroorganizma in
trajanja kontakta. SploSno je kakovost penecih vin boljSa pri daljSem zorenju, zato je
tudi dolo¢ena minimalna dolzina celotnega postopka pridelave penecih vin, to je v
Sloveniji 18 mesecev za vrhunska peneca vina (Bavc&ar, 2009).

Primarno alkoholno vrenje poteka v primeru mosta neposredno po stiskanju grozdja,
sekundarno vrenje pa povzro€ajo kvasovke v steklenici po dodatku sladkorja, kar
povzroCa spros$Canje ogljikovega dioksida, ki se pojavlja v treh oblikah (Medved,
1999):

e plinasta faza CO; predstavlja tlak v steklenici,

e raztopljena faza CO; oblikuje peno,

e vezani CO; pa po odprtju steklenice izhaja v obliki veriZic, ki potujejo navzgor

po kozarcu.

Najpomembnejsi proces pri pridelavi vina je alkoholna fermentacija, kjer kvasovke
pretvarjajo sladkor v etanol in ogljikov dioksid (Sikovec 1993).

CeH1206 > 2CoHs0OH + 2CO»
sladkor - alkohol + ogljikov dioksid

Alkoholno vrenje poteka v anaerobnih pogojih, kar pomeni, da pri procesu ni prisoten
kisik.
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3.2.1.3 Stresanje, degorZiranje in dodatek sladilnega ali odpremnega likerja

Odstranitev preostalih kvasovk po konCanem procesu zorenja vina je nujna za
pridobitev bistrega vina, a je hkrati tudi najdrazji del pridelave penecih vin, ¢e ga
izvajamo ro¢no. Postopek odstranjevanja kvasovk v steklenici imenujemo stresanje
(slika 6) in se je prvotno opravljal ro¢no. V povprecju postopek odstranjevanja poteka
8 tednov od takrat, ko se napolnjeno steklenico dvigne iz leze€ega polozaja in je prislo
zaradi tega do meSanja vina in preostale kvasne biomase. Steklenico, obrnjeno z
vratom navzdol, se v posebnih stojalih obrne pod kotom 30 % glede na vertikalo, med
stresanjem in sunkovitimi Eetrtinskimi obrati pa se med postopkom ta kot postopoma
zmanjSuje na 15 %. Tako se pospeSi sesedanje ostanka kvasovk na zaporko
steklenice. Roc¢ni postopek je dolgotrajen, zahteva precej dela in je nevaren, zato je
nujna uporaba ustrezne zas€ite opreme. RoCno delo je nadomestila uporaba
stresalnih aparatov s kovinskimi okvirji, ki isto delo opravijo avtomatizirano v manj kot
10 dneh. Postopek je izjemno hiter, ¢e smo v sekundarni fermentaciji uporabili
imobilizirane kvasovke (Bavc&ar, 2009).

Slika 6: Ro¢no stresanje
(Marmelina, 2016)

Po opravljenem postopku stresanja se steklenice pusti obrnjene z vratom navzdol do
postopka odstranjevanja usedline ali degorziranja (dégorgement = oddelitev).
Postopek degorziranja poteka tako, da vrat steklence ohladimo na priblizno 7 °C in
ga nasadimo na posebno pripravo, ki hitro zamrzne usedlino skupaj z 1-2 cm vina
nad njo na priblizno —20 °C. Ta postopek mocno olajSa odstranjevanje usedline
(Bavcar, 2009).
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Slika 7: Zamrznjena usedlina odmrlih kvasovk
(Bencina, 2015)

S posebno aparaturo za degorziranje hitro odstranimo zaporko in iz steklenice izleti
zamrznjena usedlina skupaj z delom vina, za kar je odgovoren nadtlak v steklenici.
Nato se nivo vina v steklenici hitro uravna z dodatkom istega vina, isto¢asno pa doda
tudi sladilni ali odpremni liker (dosage liqueur). Ta dodatek se uporablja tudi za
oblikovanje kon€nega okusa in koncentracije sladkorjev v pene¢em vinu. Na oshovi
zakonodaje lahko sladilni ali odpremni liker vsebuje samo saharozo in vinski destilat
ali starano vinsko zganje. Saharozo v dodatku lahko nadomestimo z mostom,
zgoscéenim grozdnim mostom in rektificiranim grozdnim mostom ali njihovo meSanico,
ki jo raztopimo v vinu. Z dodatkom sladilnega likerja se koncentracija skupnega
alkohola lahko pove¢a za maksimalno 0,5 vol. %. Dodatek Zveplovega dioksida do
koncentracije 50 mg/l prepreci oksidacijo (Bavcar, 2009).

3.2.14 Steklenice, zamaski, etikete in oznadevanje

Na zacetku je bila priprava vinskih steklenic predvsem domena Anglezev. Njihovo
steklo je bilo ze v zaCetku 17. stoletja kakovostno. Kralj Jakob I. je z dekretom
prepovedal delovanje steklarn, ki so v svojih talilnih pe¢eh uporabljale lesno oglje.
Svojo prepoved je utemeljeval s tem, da je poraba lesnega oglja tako velika, da bi
lahko ogrozila angleSke gozdove. Tako so morali angleski steklarji postaviti steklarne,
v katerih so za segrevanije talilnih peci uporabljali ¢rni premog, kar je omogocalo visje
temperature in pripravo moc¢nejSega in robustnejSega stekla. Sir Robert Mansell je
svojemu steklu dodal Se Zelezo in mangan, s ¢emer je Se dodatno izboljSal njegovo
trdnost. Zato se je sCasoma za kvalitetno angleSko steklo uveljavil izraz »verre
anglasi« (Medved, 1999).

Kaze torej, da so Ze v 17. stoletju razmi$ljali o ekologiji oziroma prekomernem
izkoriS€anju naravnih virov.

Steklenica za penece vino je narejena iz temnozelenega stekla, ki varuje vsebino pred
svetlobo, in je tudi debelejSa, da zadrzi pritisk CO2, ki nastane med sekundarnim
alkoholnim vrenjem (Medved, 1999). Poleg tega, da zdrzijo velik tlak, je posebnost
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steklenic tudi oblika: na dnu je dovolj prostora za prste, kar omogoca nalivanje v
kozarce, saj drzanje celotne steklenice ni zazeljeno zaradi dodatnega segrevanja
ohlajene steklenice z vsebino. Na vratu ima steklenica za penec€a vina mo¢an rob, za
katerim je zapeta kovinska mrezica, ki jo stroj pri polnjenju ovije okoli plutovinastega
zamadka in s tem varuje pred nenadnimi in neZeljenimi odmaSitvami zaprte
steklenice, kar je zaradi visokega tlaka lahko nevarno (Medved, 1999).

V nadaljevanju, ko je steklenica peneega vina zaprta, se njen vrat ovije s folijo, ha
kateri je pogosto odtisnjeno tudi ime pridelovalca, da se s tem zamaSek varuje pred
izsuSitvijo in izgubo vsebine steklenice. Steklenico penecCega vina ovija etiketa, na
kateri so med ostalimi tudi informacije, ali gre za suho, polsuho ali sladko penece vino
glede na stopnjo sladkorja (Medved, 1999).

Steklarne izdelujejo Sampanjske steklenice razliénih velikosti, ki imajo tudi razli¢ne
volumne. Na tej osnovi imajo lahko tudi svoja posebna imena, povzeta po
svetopisemskih imenih: poznamo Sampanjske steklenice volumna 18,75 cl (kar
imenujemo tudi kvartinka), 37,5 cl (polovinka), 0,75 | (obi¢ajna), 1,5 | (magnum), 4 |
(jeroboam), 4,5 | (roboam), 6 | (metuzalem), 9 | (salmanazar), 12 | (baltazar), 15 |
(nabukodonozor) (Medved, 1999).

silt

Raze Of SamiNIny. ke stekblemicr

Slika 8: Razvoj Sampanjske steklenice
(Medved, 1999)

Sampanjske steklenice (za peneéa vina) se po napolnitvi zamasijo s posebnimi
plutovinastimi zamaski posebnih dimenzij, in sicer dolzine 48 mm in Sirine 31 mm
(slika 9). Po namestitvi zamaska se zgornjih 10 mm splo$¢i v znacilno gobasto obliko.
Steklenico se po zamaSitvi pretrese, da se sladilni oziroma odpremni liker
enakomerno raztopi v vinu. Tako pripravljena peneca vina lahko odlezijo Se najmanj
tri do nekaj mesecev pred etiketiranjem (Bavcar, 2009).

Damjana Créek: Vpliv okolja ha senzoriéne lastnosti penin stran 25 od 62



B&B — Visoka $Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

Slika 9: Zamasek za peneca vina
(Enologija, 2016)

Zamaski, s katerimi so zama$ene steklenice penefega vina, so pogosto iz plute,
pridobljene iz hrasta plutovca, ki raste predvsem v Sredozemlju. Najvedje pridelovalke
plute so Portugalska, Spanija, Francija in Italija (Medved, 1999).

V zadnjih letih se predvsem pri steklenicah, polnjenih s pene€im vinom, ugotavlja, da
je bolje, ¢e steklenice, ko so Ze napolnjene z odpremnim likerjem in zamaSene s
plutovinastim zamaskom, ostajajo v pokonnem polozaju, ker je v tem primeru
peneCe vino s senzoritnega vidika manj prizadeto (Medved, 1999). Etiketa je v
vinarstvu imenovana osebna izkaznica vina, saj daje osnovne podatke, ki morajo biti
pripravljeni v skladu z ustreznimi zakonskimi predpisi. Najpomembnejsi podatki na
etiketi zajemajo poreklo pene€ega vina, sorto(-e) ali zvrsti vina, letnik pridelave,
volumski odstotek alkohola, sladkorno stopnjo in pridelovalca ali polnilca (Sikovec,
1996).

Glede nato, iz katere sorte grozdja je narejeno osnovno vino, je na izdelkih, ki imajo
francosko poreklo, oznaceno:
¢ »blanc de blancs« (belo iz belega) — samo v primeru, da je iz sorte grozdja
chardonnay;
e »blanc de noirs« (belo iz rdeCega) — samo v primeru, da je iz sorte grozdja
modri pinot ali pinot meunier.

V Sloveniji se za osnovno vino priprave penecih vin uporabljajo naslednje sorte
grozdja:

e malvazija, chardonnay, vitovska, rebula ipd. ter

e teran in cvicek.

Sladkor, ki se dodaja zaradi sekundarnega vrenja, lahko povsem povre in na ta nacin
dobimo t. i. suho penino, kar pomeni, da ni ve¢ prostega sladkorja, ki bi ga kvasovke
lahko porabile v svojem metabolizmu. Ce dodajamo sladkor in razliéne druge arome,
kot so arome jagod, breskev, eksotiCnega sadja itd., pa lahko glede na preostanek
sladkorja v peneCem vinu dobimo razlicno suhe penine. Tore] se glede na
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koncentracijo reducirajoCih sladkorjev penec¢a vina po slovenski zakonodaiji, kar je
oznaceno tudi na etiketi, delijo na (Ur. I. RS, §t. 43/2004):

e popolnoma suho (brut nature), ki vsebuje manj kot 3 g/l reducirajo€ih

sladkorjev,

e izredno suho (extra brut) ki vsebuje manj kot 6 g/l reducirajo€ih sladkorjev,

e zelo suho (brut), ki vsebuje manj kot 15 g/l reducirajocih sladkorjev,

e suho (extra dry), ki vsebuje od 12 g/l do 20 g/l reducirajoCih sladkorjev,

e polsuho (sec), ki vsebuje od 17 g/l do 35 g/l reducirajo€ih sladkorjev,

e polsladko (demi sec), ki vsebuje od 33 g/l do 50 g/l reducirajoCih sladkorjev,

¢ sladko (doux), ki vsebuje ve¢ kot 50 g/l reducirajocih sladkorjev.

3.2.1.5 Odpiranje steklenic, zahtevani kozarec in serviranje penine

Penece vino je treba servirati pravilno ohlajeno pri temperaturi med 6—8 °C. Nekoliko
vidjo temperaturo imajo lahko »rose« Sampanjci. Steklenico s Sampanjcem pri
odpiranju poloZimo v posodo za hlajenje. Z levo roko drzimo vrat steklenice preko
belega prta, snamemo zas&¢itni ovoj in z desnico odvijemo kovinsko ko$arico, ki je po
odvitju ne snamemo, temvec jo primemo skupaj z zamaskom in rahlo zavrtimo, da
zamasek v vratu steklenice popusti in zleze iz njega. Odprtje Sampanjske steklenice
spremlja samo pridusen Sum zaradi viSjega tlaka v steklenici. Steklenico primemo pri
dnu, kjer je vdolbina primerna za palec, z ostalimi prsti pa objamemo spodnji del
steklenice in previdno natakamo v kozarce. Kozarci morajo biti pod primernim kotom,
da penece vino polzi po njihovi steni navzdol (Medved, 1999).

Kozarci za penino so Siroke in nizke kupe. Visji kozarci omogocajo veC vizualnih
uzitkov, saj so verizice mehurckov v njem lahko dolge, lepo prepletene in dolgotrajne.
Na dnu imajo kozarci za pene€a vina majhno raskavo povrSino, ki omogoca
enakomerno nastajanje verizic mehurékov (Rozman, 2002). Kozarci za penine so
ponavadi ozki in visoki ter izdelani iz tankega stekla, da se pri pitju lahko obcuti vsa
harmonija in prefinjenost vina (Medved, 1999).

Penine, ki so bogatejSe na cvetici, so servirane v srednje velikih trebusastih kozarcih,
ki omogocajo intenzivnejSe zaznavanje njihove cvetice.
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3.2.2 Charmat (tankovska) metoda priprave peneé€ih vin

Druge tehnologije pridelave penecih vin so se razvile predvsem z namenom
zmanj$anja visokih stroskov pridelave, ki jih zahteva tradicionalna metoda. Danes se
najpogosteje uporablja nekoliko spremenjena charmatova metoda (Bavcar, 2009).
Metoda pridelave je dobila ime po izumitelju, francoskemu viniCarju Eugenu
Charmatu, ki je leta 1907 zacel pridelavo penecih vin v visokotlagnih posodah.

D

CHARMAT METHOD
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Slika 10: Shematski prikaz metode priprave penecih vin charmat
(Metoda charmat, 2016)
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Na osnovi te tehnologije se enako pridela zvrst oziroma osnovno vino, pri ¢emer se z
ohlajanjem ali filtracijo zaustavi primarno alkoholno fermantacijo, tako da vsebuje
manj alkohola in ve¢ reducirajoCih sladkorjev. Sledi dodatek saharoze, hranil in
kvasovk (dusik in vitamini). Sekundarna fermentacija poteka v posebnih nerjavnih
posodah (fermantacijskih posodah — tankih), ki lahko zdrzijo visji tlak pene€ega vina.
Vino po kon&ani sekundarni fermentaciji lezi na kvasovkah, ki ga meSajo zaradi
prepreCevanja nastanka neprijetnih vonjev po reducirajoCih spojinah. Tanke se po
zaklju€ku zorenja vina ohladi, izvede stabilizacijo zaradi prisotnosti tartratov ter s
filtracijo odstrani kvasovke. Filtracija in stekleni€enje penefega vina morata potekati
v pogojih z nadtlakom, da se pri tem CO. ne izgublja. Postopku stekleni¢enja
predhodno sledi dodajanje sladilnega likerja skupaj z zveplovim dioksidom. Zelo
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pogosto se ta metoda uporablja za slajSa peneca vina s sortnim karakterjem, kot so
muskatne sorte, redkeje pa za peneca vina s poudarjenim zorilnim karakterjem, kar
je znacilno za tradicionalno metodo.

Prednost metode charmat so manjSi stroski, saj ni zamudnega stresanja in
degorziranja, ter hitrejSa pridelava peneCega vina zaradi krajSega Casa zorenja.
Metoda je z ustreznimi spremembami povec&ala kakovost tako pridelanih penecih vin,
nekateri avtorji pa ji pripisujejo slabse penjenje in tvorbo mehurékov (Bavé&ar, 2009).

Nekateri poznavalci penin menijo, da med penecimi vini, pripravljenimi s tankovsko
ali Sampanjsko metodo, ni razlike v kakovosti. Vsekakor pa se je pri tem treba
zavedati, da pri Sampanjski metodi obstajajo Stiri obdobja, v katerih potekajo razlicne
stopnje biokemijskih procesov.

Prvo obdobje fermentacije traja v povprecju prvih 7 dni, drugo v povpredju 7-30 dni,
tretje v povprecju 30—365 dni, Cetrto obdobje pa traja od zacetka drugega do zacetka
ali konca tretjega leta.

Za klasiéno metodo sta bistveni tretje in Cetrto obdobije, ki jih tankovska metoda nima.
V tem Casu potekajo v steklenicah intenzivni biokemijski procesi, ko kvasovke v
Sampanjec izlo¢ajo encime, peptide, aminokisline in druge zelo pomembne snovi. V
Cetrtem obdobju estri in druge sestavine oblikujejo harmoni¢en okus lepo zrelega
penecega vina (Medved, 1999).

3.2.3 Transferna metoda priprave peneéih vin

Postopki te metode so do stresanja enaki kot pri tradicionalni metodi. To pomeni, da
sekundarna fermentacija poteka v steklenicah, ki so po tem obrnjene z vratom
navzdol. Sledi ohlajanje na 0 °C in odpiranje s posebno transferno aparaturo. Vino iz
steklenic se zbira v tankih z nadtlakom, da ne pride do izgub ogljikovega dioksida. Na
koncu se doda 3e sladilni liker skupaj z Zveplovim dioksidom in filtrira. Po potrebi se
penecCe vino Se razbarva. Pred stekleniCenjem se tako prirpavljeno penece vino Se
sterilno filtrira.

Ta metoda je v bistvu kombinacija klasi¢ne in metode charmat. Olaj8ala je zamudno
in drago odstranjevanje kvasovk. Vina naj bi bila bolj kakovostna od tistih, ki so jih
pridelali na zaCetku z uporabo metode charmat. Z razvojem in izboljSevanjem
postopkov obeh ostalih metod je edina prednost transferne metode izenacevanje
kakovosti v skupnem tanku. Ta metoda se danes uporablja le redko (Bavc&ar, 2009).
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3.2.4 Kontinuirani postopek priprave penec€ih vin

Kontinuirani postopek so razvili z imobiliziranimi kvasovkami v Rusiji. Uporabljajo ga
za pridobivanje krimskega sekta. Vrenje poteka enako kot pri postopku charmat
oziroma tankovski metodi v visokotlaénih tankih. Razlika je potem le ta, da poteka
proces kontinuirano z vmesnimi kombinacijami (Sikovec, 1996).

Slika 10 shematsko prikazuje vse opisane metode.

|Base winesl | Fezerve wines |

Blending

Add sugar & yeast
h

!

2nd nd
fertmentation fermentation
¥
Lees ageing Ii cooling
r ¥
[ ridding | [ Tank |
|disgur’gement| | Chrification | | Clarffication |
¥ ¥
| Dozmge | | Dsage | | Domge |
¥ ¥ ¥
| Corking | | Re-bottling | | Bottling |
Champagne Tr'a*zfer Charmat
Methed IMethod Method

Slika 11: Shematski prikaz poteka postopka priprave penecih vin po razli¢nih
metodah
(Champagne. The extra ordinary wine, 2014)

3.3 Ekoloski vidik pri pripravi penecih vin

Posledica priprave vin v kletarstvu je nastajanje raznih ostankov in odpadkov, ki imajo
lahko razlicne vrednosti v moznih postopkih njihove predelave ali uporabe. V vecjih
vinskih kleteh s primernih ravnanjem z odpadki pove¢amo prihodek in izboljSamo
donosnost. Ocenjuje se, da vrednost stranskih proizvodov pogosto predstavija
najmanj 10 % vrednosti vina.
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Odpadki oziroma ostanki so slabo ali pokvarjeno vino, tropine, grozdne pecke, droZzi,
pa tudi steklenice, slojnice, etikete, kapice, kovinske in plutaste zamaske, lepenke itd.
Odpadke lahko uporabimo v nekaterih drugih tehnologijah (olje iz grozdnih peck) ali
v kmetijstvu, lahko jih damo na odlagali§¢a ali pa recikliramo, odvisno od vrste
odpadka (Sikovec, 1987). Tako lahko posredno ali neposredno vplivamo na
zmanjSanje onesnazenja in obremenitve okolja.

4  VPLIV OKOLJA NA SENZORICNE LASTNOSTI PENIN

Na kakovost vina ali penine vplivajo Stevilni dejavniki, ki zajemajo geografsko
obmodje, uporabliene tehnoloske postopke in ¢lovekovo znanje. NajpomembnejSi
dejavniki vpliva na kakovost vina so (Sikovec, 1984):

e proizvodno obmocje, ki daje vinu poreklo in je geografsko natancno dolo¢eno
ekolosko okolje, za katero so znacilne dolo¢ene podnebne razmere
(temperatura in koli¢ina padavin) in edafski pogoji (geoloSka sestava, vrsta tal,
nadmorska visina, topografija in ekspozicija),

e vinska sorta,

e proizvodni letnik,

e Cas in nacin trgatve,

¢ nadcin predelave grozdja in enotehnoloski postopki,

e vodeno alkoholno vrenje (biokemi¢ni proces, v katerem iz grozdnega soka
dobimo vino),

e polnjenje vina,

e skladiSCenje in izoblikovanje vina.

V nadaljevanju sta v diplomski nalogi predstavljeni in primerjani dve vinorodni dezeli,
primorski zahodni in posavski vzhodni del Slovenije ter znotraj njiju vzorci izbranih
penin vinorodnega okoliSa GoriSka brda in Bizeljsko - Sremi€. Vse penine so bile
pripravljene po klasi¢nem postopku z dvema obdobjima zorenja, kar pomeni, da je
sekundarna fermentacija potekala v steklenicah.

4.1 Geoloska sestava in vinorodni okolis pridelave penin

4.1.1 Geoloska sestava tal

Za proizvodno obmocje oziroma poreklo vina za pripravo penin so bili izbrani Goriska
brda iz zahodne in Bizeljsko - Sremi¢ iz vzhodne vinorodne deZele.

Na zahodni strani vinorodne Slovenije je vinorodni okoli§ GoriSka brda, gricevnat svet
z zaobljenimi vrhovi, ki so ga skozi stoletja izoblikovale meteorne in padavinske vode
s svojim erozivnim delovanjem. Zaradi erozije tal se morajo skoraj vsi vinogradi
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pripraviti v obliki teras. Po geoloski in tektonski sestavi so predvsem nadaljevanje
vipavske eocenske sinklinale. Na tem obmocju so tla fliSasta, sestavljena iz plasti
laporja (briSka opoka) in peScenjaka. Podnebje je tipicno sredozemsko z milimi
zimami in vro€imi poletji (vpliv submediteranskih razmer). Padavine so porazdeljene
neenakomerno, pomladi so zelo deZevne, poletja suha, povprecje letnih padavin pa
znasa 1422,75 mm. Pomemben vpliv na zemljiS€e, rasti8Ce za vinsko trto ima
nadmorska viSina in vpliv morja na juzni strani ter zasc¢ita z Alpami na severni strani.
Povprecna letna temperatura znasa 13,0 °C (Vinarstvo, varstvo rastlin, amaterske
vremenske postaje, ekstremni vremenski pojavi, 2016).

Na vzhodni strani Slovenije pa se vinorodni okoli§ Bizeljsko - Sremi¢ razprostira na
obmodju od Krum3perka do Laskega in Zidanega Mostu ter po levem bregu reke Save
do izliva reke Sotle. Za ta okoli§ je znacilno valovito hribovje. Tla se nahajajo na
maticni podlagi z apnenci in peS€enimi laporji oziroma rjava evtricna na pliocenskih
sedimentih. Podnebje je tipicno kontinentalno, meSanica predalpskega in
panonskega sveta. Letnih padavin je v povprecju 997,50 mm. Povprecna temperatura
znasa 9,7 °C (Nadbath, 2013).
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Rjava pokarbonatna tla na apnencu in dolom

Legenda slujev Rjava pokarbonatna tla na apnencu z roZenci
Rdefe rjava tla (terra rossa), ilovka
Rdece rjava tla (terra rossa), kremenica
Pedoloska karta (1:250.000) Izprana tla na apnencn in dolomitu
Izprana tla na apnencu, akriéna
Sl-:ihate povréine brez tal Lzprana tla na erata
Litosol Izprana tla na silikatnih substratih
Regoscl _ Podzol, humusno-Zelezov
E:dxmua mj:::a dolomitu Rigolana tla, evtricna
Rendzina ::nm:pnenm in dolomitu in rjava Rigolana tla, districna
pokarbonatna tla _ ) B Tla deponij (deposol)
Eﬁm:ﬁ rp;h;ﬂ;jkubmhuh kamninah (laper, fli, N ita obreéna tla
Rendzina na karbonatnem produ in pesku Obreéna tla, karbonatna

Obrecna tla, evtricna
Obrefna tla, distriéna

Rendzina na moreni in poboénem gru$tu

Rendzina na apnencu z roZenci

Ranker, eviricen Obreéna tla, eviritna, oglejena

Banker, distrifen Obretna tla, districna, oglejena

Ranker na peéeno prodnatih silikatnih sedimentih Psevdoglej, poboéni in ravninski, evtricen

Evtricna rjava tla na flisn Psevdoglej, poboéni in ravninski, distriden

Extrifna rjava tla na predorninah Hipoglej, eviri¢en, mineralen

Eviriéna rjava tla na metamorfnih kamninah Hipoglej, distrifen, mineralen

Evirifna rjava tla na meSanih karbonatnih in Amfiglej, evtrifen in distrifen, mineralen
— tnih ah Glej na organskem podtalju

Evxtriéna rjava tla na aluvialnih nanosih in sivici Sotna tla nizkega barj

a
Evtriéna rjava tla na peiceno prodnatih sedimentih Sotna tla visokega barja

Evtricna rjava tla na moreni in pobo¢nem grusta . 1 ) e o a
Evtrifna rjava tla na aluvialno-koluvialnih nanosih in Miny o-or Ya (molicni glej)
deluviju Urbane, vodne in nerodovitne povréine

Evtrifna rjava tla na ilovicah in glinah
Evtricna rjava tla na laporju
Evtrifna rjava tla in karbonatna rjava tla na flisu

Eviricna rjava tla na mehkih karbonatnih kamninah

(lapornati apnenci)

Evtritna rjava tla na klastiénih kamninah

Districna rjava tla na nekarbonatnih peiteno prodnatih
““gedimentih

Distri¢na rjava tla na ilovicah in glinah

Distri¢na rjava tla na skrilavih glinaveih in pescenjakih

Districna rjava tla na klastiénih kamninah

| Distri¢na rjava tla na piroklasticnih kamninah

Distri¢na rjava tla na magmatskih kamninah

Districna rjava tla na nekarbonatmem flifu in

dekalcificiranem laporju

Distri¢na rjava tla na aluvialnih in deluvialnih nanosih

Distrifna rjava tla na meZanih bazitnih in

nekarbonatnih kamninah

Distri¢na rjava tla na silificiranem apnencu z roZenci

Distri¢na rjava tla na metamorfnih kamninah

Slika 12: Geoloska sestava tal Slovenije
(Agencija RS za okolje, 2016)

4.1.2 Vinorodni okolis
Vinogradnidko obmocje Slovenije lahko razdelimo na razli¢na pridelovalna obmocdja.

Glede na ekoloSke razmere, ki vklju€ujejo relief, podnebje, agrobiotske dejavnike ter
vse ostalo o vinski trti, se vinogradniSsko obmocje Slovenije deli na razli¢na
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pridelovalna obmod¢ja: vinorodne deZele, vinorodne okolise ter ostala manjsa
pridelovalna obmocgja.

V nadaljevanju sta primerjana dva vinorodna okoli§a, in sicer vinorodni okoli§ Goriska
brda iz vinorodne dezZele Primorska in vinorodni okolis Bizeljsko - Sremi¢ iz vinorodne
dezele Posavje.
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Slika 13: Vinorodna obmodja Slovenije
(Vinorodne dezZele in okolisi, 2016)

4.2 Senzori€na analiza penin, metode ocenjevanja in materiali

4.2.1 Senzori€na analiza penin

Senzori¢na analiza vina je znanstvena disciplina o merjenju in vrednotenju lastnosti
Zivil s Cutili. V senzori€ni analizi nam kot merilni instrument sluzijo nasa C&utila: o€i,
nos, usta, usesa. V njih se nahajajo receptorji za zaznavanja videza, barve, okusa,
vonja, temperature, bole€ine, pookusa.

Senzorina analiza zajema razlicne tehnike in nacine, ki omogocajo natancno
merjenje CloveSkovega odziva na hrano ter zmanjSujejo mozZne stranske ucinke
ocenjevanega izdelka in zmanjSujejo zunanje ucinke, ki vplivajo na degustatorjevo oz.
potro$nikovo zaznavo.
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Cilj senzori¢ne analize je definirati posamezne senzoriCne lastnosti in zagotoviti
pomembne ter uporabne informacije o posameznem izdelku razli¢nim profesionalnim
ali neprofesionalnim uporabnikom; tistim, ki izdelke razvijajo, pa tudi tistim, ki jih
uporabljajo in imajo moznost vplivati na senzoriéne lastnosti izdelka (Sikovec, 1984).

4.2.2 Pravila ocenjevanja penin

Pravilnik mednarodnega ocenjevanja vin Mednarodne organizacije za vinsko trto in
vino (OIV) (Vino Ljubljana, 2015) zahtevajo, da mora vsak vzorec vina, ki ga zelimo
vkljuciti v postopek ocenjevanja, vsebovati natancen opis, ki vkljuCuje identifikacijske
podatke o vzorcu vina in proizvajalcu, drzavi oziroma vinski regiji in kategoriji, v katero
se vzorec uvrsca, ter porocilo laboratorijske analize.

Vzorci vina morajo biti pravoasno dostavljeni in hranjeni pri ustrezni temperaturi do
zaCetka ocenjevanja oziroma degustacije. Vsak ocenjevalec vin, imenovan tudi
degustator, mora imeti skozi celoten postopek degustacije zagotovljen kozarec
hladne vode, ko3Cke kruha, papirnate rob&ke in pljuvalnik. Vsak vzorec vina mora biti
predstavljen degustatorjem v kozarcu, ki ustreza tipu vina ali vsaj v mednarodno
standardiziranem degustatorskem kozarcu vrste (ISO 3591:1977). PriporoCa se, da
se degustatorski kozarec po degustaciji posameznega vzorca vedno zamenja.
Ocenjevanja vin pa naj potekajo zjutraj ali dopoldan, ko je zaznavanje in delovanje
Cutil najboljSe. Ocenjevanje vin naj ne bi presegalo ve¢ kot 45 vzorcev vin na dan.
Ocenjevanje mora biti razdeljeno v smiselne sklope po 15 vzorcev, kateremu po vsaki
degustaciji sledi odmor za degustatorje. Ocenjevanja penecih vin se vedno zacnejo z
belimi penecimi vini, sledijo jim rose peneca vina in na koncu peneca vina rdecih sort.
Vsi ocenjevani vzorci vin morajo biti ustrezno ohlajeni na temperaturo, ki je za peneca
vina 8-10 °C. Za vsak ocenjevani vzorec vina posebej morajo degustatorji izpolniti in
oddati degustatorski zapisnik (OIV, 2009) (Sikovec, 1984).

4.2.3 100-to€kovna metoda ocenjevanja penin

Uporablijene metode ocenjevanja vin so razlicne. Vina lahko ocenjujemo na osnovi
20-to¢kovne Buxbaumove metode, 100-tockovne metode, opisne metode, nemske 5-
toCkovne metode, lahko pa uporabimo hedonsko metodo ocenjevanja.

V diplomskem delu smo se skupaj z ocenjevalci odloCili, da se bo za kon¢no
senzori¢no analizo penin uporabljala 100-toCkovna metoda s pozitivnimi toCkami. V
primeru penecih vin se s to metodo ocenjuje 11 parametrov, ki so prikazani v prilogi
1. Vsak degustator pene€ega vina pri vzorcu vina ocenjuje njegov videz, ki vklju€uje
bistrost, barvo in tvorbo mehurckov, vonj vina vklju¢no z njegovo intenzivnostjo,
odkritostjo in kakovostjo, okus vina in njegovo intenzivnost, odkritost, kakovost in
obstoj arome ter splosni vtis, ki ga dobi ocenjevalec vina pri degustaciji vina. Za skupni
vtis 0 senzori¢nih lastnostih posamezne penine so bila degustatorjem vzorcev
penecih vin v okviru postopka degustacije zastavljena Se dodatna vpraSanja (priloga
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1), ki so zajemala predvsem intenzivnost osnovnih parametrov senzorike (svezina,
sladko, kislo itd.) na katera so podali svoje odgovore v okviru ocenjevanja. Odgovori
so podani v tabelah v poglavju 5.

4.2.4 Materiali

Ocenjevanje izbranih vzorcev Sestih penecih vin, pripravljenih po klasi¢ni Sampanjski
metodi iz vinorodnih okoliSev GoriSka brda in Bizeljsko - Sremic, je potekalo 18. 1.
2017 ob 11. uri na Kmetijskem institutu Slovenije, Hacquetova 17 v Ljubljani.

Senzori€no ocenjevanje in primerjava je potekala med tremi peninami iz dveh
razli¢nih vinorodnih okoliSev ter glede na dve razli¢ni obdobji zorenja peneéega vina
na kvasovkah.

Izbor penin glede dolZine obdobja zorenja na kvasovkah je bil naslednii.
o 1,5-2 leti — obdobje zorenja na kvasovkah:
1. vinorodni okoli§ Goriska brda — penina »Bagueri« brut proizvajalca
Vinska klet »GoriSka Brda« z.0.0. iz Goriskih brd;
2. vinorodni okoli$ Bizeljsko - Sremi¢ — penina »No. 1« brut proizvajalca
Isteni€ d.o.o. z Bizeljskega.
e 3-4 leta — obdobje zorenja na kvasovkah:
1. vinorodni okoli5 Goriska brda — penina »Bagueri« brut proizvajalca
Vinska klet »GoriSka Brda« z.0.0. iz GoriSkih brd;
2. vinorodni okoli§ Bizeljsko - Sremi¢ — penina »Prestige« extra brut
proizvajalca Isteni¢ d.o.o. z Bizeljskega;
3. vinorodni okoli§ Goriska brda — penina »Bagueri« rose proizvajalca
Vinska klet »GoriSka Brda« z.0.0. iz Goriskih brd;
4. vinorodni okoli§ Bizeljsko - Sremi¢ — penina »Gourmet« rose
proizvajalca Isteni€ d.o.o. z Bizeljskega.

Vse penine so bile na osnovi pravil za degustacijo ustrezno shranjene in ustrezno
pripravljene za ocenjevanje.

4.2.5 Ocenjevalci — degustatorji

Ocenjevanje penin, opisanih v poglavju 4.2.4, je potekalo z mednarodno priznanimi
degustatorji vin, ki so tudi strokovnjaki s podrocja vinarstva, in sicer: dr. Dejanom
Bavcarjem, dr. Klemenom Lisjakom, dr. Francem Cu$em, vsi s Kmetijskega instituta
Slovenije, ter AleSem Zagarjem in Jozetom Rozmanom.

4.3 Penine vinorodnega okoliSa GoriSska brda in Bizeljsko -
Sremié
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Osnovni podatki in znacilnosti ocenjevanih vzorcev penin vinorodnih okoliSev Goriska
brda in Bizeljsko - Sremic, pripravljenih s klasicnim postopkom in sekundarno
fermentacijo v steklenicah z razli€nim obdobjem zorenja na kvasovkah, so podani v
nadaljevanju v tabelah 1, 2 in 3.

4.3.1 Penine z 1,5-2 let zorenja na kvasovkah

V tabeli 1 so predstavljeni osnovni izhodi$¢ni podatki za pridelavo penin iz GoriSkih
brd in Bizeljskega - Sremica, ki sta bili pripravljeni s klasicno metodo sekundarne
fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah od 1,5 do 2 leti. Vzorec
vinorodnega obmocja GoriSka brda je v tej kategoriji poimenovan »Bagueri« (oznaka
1A), medtem ko je vzorec z bizeljsko-sremiSkega vinorodnega obmocja poimenovan
»No. 1« (oznaka 1B). Penini se uvrS€ata v skupino penecih vin »brut«, ki na koncu
vsebujejo manj kot 15 g/l reducirajocih sladkorjev (gl. poglavje 3.2.1.4).

Pridobljeni osnovni podatki v tabeli 1 nakazujejo, da so si nekateri dejavniki pridelave
in izhodis¢nih pogojev priprave obeh penin podobni, ne glede na vinorodni okolis.
Razlike med njima so opazne predvsem Vv legi vinograda. Obe penini sta sestavljeni
iz treh razlicnih vinskih sort. Penina »Bagueri« je sestavljena iz vinskih sort
chardonnay, modri pinot in rebula, medtem ko je penina »No. 1« sestavljena iz vinskih
sort chardonnay, modri pinot in rumeni plavec. Razlika v sestavi vinskih sort
posamezne penine je v eni vinski sorti. Penina »Bagueri« iz Goriskih brd vkljuCuje
vinsko sorto rebula, ki je tradicionalna sorta v vinorodni dezeli Primorska, pri penini
»No. 1« iz Bizeljskega pa je to rumeni plavec, ki je prav tako tradicionalna sorta v
vinorodni dezeli Bizeljsko - Sremic.

Stevilo trt na hektar je pri obeh peninah enako, prav tako naéin vzgoje. Razlika v ¢asu
trgatve je 9 dni. V €asu trgatve je bilo na Primorskem bolj son¢no, zato je potekala

prej.

Grozdje obeh penin je bilo trgano ro€no, obremenitev trte pa podobna. Postopek
pridelave grozdja za izhodiS¢no vino je bil za obe penini integriran. Izhodiséno vino
za pripravo penin je bilo pripravljeno s kontroliranim vrenjem. Vreme v ¢asu trgatve
grozdja za obe penini je bilo son¢no, temperatura pribl. 30 °C. Pri obeh peninah se je
zacela sekundarna fermentacija v mesecu aprilu, ¢as degorzacije pa je bil razliCen.
Sestava odpremnega likerja je pri obeh enaka, koliina sladkorja pa precej razlicna.
V penini »Bagueri« iz GoriSkih brd je koliina preostalega sladkorja 6 g/l, pri penini
»No. 1« z Bizeljskega pa 8,9 g sladkorja/l. 1z primerjave je razvidno, da je koli€ina
sladkorja pri penini »No. 1« z Bizeljskega precej viSja. Nekoliko vi§ja je tudi skupna
vsebnost kislin in pH osnovnega vina oziroma tudi same penine na koncu
fermentacije. Stopnja alkohola je pri obeh enaka.
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Tabela 1: Osnovni izhodiS¢ni podatki priprave brut penin »Bagueri« in »No. 1« iz
vinorodnega okoliSa GoriSka brda in Bizeljsko - Sremic s klasiéno metodo sekundarne
fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah od 1,5 do 2 leti

CAS ZORENJA 1,5 - 2 leti zorenja

PROIZVODNO OBMOCJE GORISKA BRDA BIZELJISKO

IME PENINE Penina 1A: Bagueri Penina 1B: No. 1

POGLAVITNI DEJAVNIKI brut brut

Lega vinograda

- geografski polozaj GoriSka brda Bizeljsko

- nadmorska viSina 120 - 250 170 - 220

- topografija grievje hribovito

- ekspozicija S-SV J-JZ

- podnebje mediteransko kontinentalno

- padavine 1422,75 mm 997,5 mm
eocenski fli§ - briSka|districna rjava tla, na

opoka pliocenski ali kvartarni

- sestava tal glini in ilovici

Sorta grozdja ch, mp, reb ch, mp, rp

Stevilo trt / ha 4000 4000

Nacin vzgoje enojni/dvojni gujot enojni/dvojni gujot

Cas trgatve 20.8.2014 29.8.2013

Nacin trgatve ro¢no ro€no

Obremenitev kg / trto 2-25kg 2,5-3kg

Postopek prid. grozdja za vino integriran integriran

Priprava osnovnega vina kontrolirano vrenje kontrolirano vrenje

Podatki o vremenu v c¢asu

trgatve  pri  osn.  vinu| sonéno, 27-31°C son&no, 25-30 °C

Cas zadetka 2. fermentacije apr.15 apr.14

Cas degorzacije dec.16 apr.16

Kaj je v odpremnem likerju vino, sladkor, SO, staro vino, sladkor, SO,

Podatek o koli€ini sladkorja 6 g/l 8,9 g/l

Skupna vrednost kisline 79 7,249

pH osnovnega vina ali penine

na koncu 3 3,15

Stopnja alkohola 12,5 % vol 12,5 % vol

(Podatki Vinske kleti »GoriSka Brda« z.0.0. in Isteni¢ d.o.o., 10. 11. 2016)
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4.3.2 Penine s 3-4 leti zorenja ha kvasovkah

V tabeli 2 so predstavljeni osnovni izhodi$¢ni podatki za pridelavo penin iz GoriSkih
brd in Bizeljskega - Sremica, ki sta bili pripravljeni s klasi€no metodo sekundarne
fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah od 3 do 4 leta. Vzorec
vinorodnega obmocdja GoriSka brda je v tej kategoriji poimenovan »Bagueri« (oznaka
2B), medtem ko je vzorec z bizeljsko-sremiskega vinorodnega obmocja poimenovan
»Prestige« (oznaka 2A). Penini se uvr§€ata v skupini penecih vin »brut« in »extra
brut«, ki na koncu vsebujejo manj kot 6 g/l in 15 g/l reducirajo€ih sladkorjev (gl.
poglavje 3.2.1.4).

Pridobljeni osnovni podatki v tabeli 2 nakazujejo, da so si nekateri dejavniki pridelave
in izhodiS¢nih pogojev priprave obeh penin ne glede na vinorodni okoli§ podobni.
Razlike so opazne predvsem v legi vinograda. Penini se razlikujeta tudi v Stevilu
sestave vinskih sort. Penina »Prestige« je sestavljena iz dveh vinskih sort, in sicer
chardonnayja in modrega pinota, medtem ko je penina »Bagueri« sestavljena iz
chardonnayja, modrega pinota in rebule. V primeru penine »Bagueri« iz Goriskih brd
je bilo v pripravo vkljuéeno tudi grozdje vinske sorte rebula, ki je tradicionalna sorta
vinorodne dezele Primorske.

Stevilo trt na hektar je pri obeh peninah enako, prav tako nagin vzgoje. Razlika v asu
trgatve je 6 dni. Glede na to, da je bilo vreme na Primorskem bolj son&no, je
posledi¢no tudi trgatev potekala pre;.

Grozdje za obe penini je bilo trgano roéno, obremenitev trte je bila podobna. Postopek
pridelave grozdja za pripravo osnovnega vina je bil za obe penini integriran. Osnovno
vino je bilo pripravljeno s kontroliranim vrenjem. Vreme v ¢asu trgatve grozdja, ki se
je uporabljalo za pripravo penin, je bilo son¢éno, temperatura pribl. 30 °C. Pri obeh
peninah se je zacela sekundarna fermentacija skoraj hkrati v mesecu aprilu in maju,
Cas degorzZacije pa je bil zelo razlicen. Sestava odpremnega likerja je bila pri obeh
peninah enaka. Koli€ina sladkorja je precej razli¢na, in sicer je v penini »Prestige« z
Bizeljskega koli¢ina preostalega sladkorja 5,9 g/l, v penini »Bagueri« iz GoriSkih brd
pa 9 g sladkorja/l. 1z primerjave je razvidno, da je koliCina sladkorja pri penini
»Bagueri« iz Goriskih brd precej vi§ja. Visja je tudi pH osnovnega vina oziroma same
penine na koncu. Na drugi strani je skupna vsebnost kislin in stopnja alkohola visja
pri penini »Prestige« z Bizeljskega.
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Tabela 2: Osnovni izhodiS¢ni podatki priprave brut penin »Bagueri« in »Prestige« z
vinorodnega obmocja Goriska brda in Bizeljsko - Sremi¢ s klasicno metodo
sekundarne fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah 3—4 leta

CAS ZORENJA 3- 4 leta zorenja

PROIZVODNO OBMOCJE GORISKA BRDA BIZELIJSKO

IME PENINE Penina 2B: Bagueri Penina 2A: Prestige

POGLAVITNI DEJAVNIKI brut extra brut

Lega vinograda

- geografski polozaj GoriSka brda Bizeljsko

- nadmorska viSina 120 - 250 170 - 220

- topografija grievje hribovito

- ekspozicija S-SV J-JZ

- podnebje mediteransko kontinentalno

- padavine 1422, 75 mm 997,5 mm
eocenski fli§ - briSka|districna rjava tla, na

opoka pliocenski ali kvartarni

- sestava tal glini in ilovici

Sorta grozdja ch, mp, reb ch, mp

Stevilo trt / ha 4000 4000

Nacin vzgoje enojni/dvojni gujot enojni/dvojni gujot

Cas trgatve 20.8.2011 26.8.2011

Nacin trgatve ro¢no ro¢no

Obremenitev kg / trto 2-25kg 2,5-3kg

Postopek prid. grozdja za vino integriran integriran

Priprava osnovnega vina kontrolirano vrenje kontrolirano vrenje

Podatki o vremenu v casu

trgatve  pri  osn.  vinu|  sonéno, 27-31 °C sonéno, 25-30 °C

Cas zadetka 2. fermentacije apr.12 maj.12

Cas degorzacije dec.16 ma;j.16

Kaj je v odpremnem likerju vino, sladkor, SO, staro vino, sladkor, SO,

Podatek o koli¢ini sladkorja 94/ 594l

Skupna vrednost kisline 6,49 6,83 g

pH osnovnega vina ali penine

na koncu 3,3 3,22

Stopnja alkohola 12,5 % vol 13 % vol

(Podatki Vinske kleti »GoriSka Brda« z.0.0. in Isteni¢ d.o.o., 10. 11. 2016)
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4.3.3 Penine s 3-4 leti zorenja ha kvasovkah

V tabeli 3 so predstavljeni osnovni izhodi$¢ni podatki za pridelavo penin iz GoriSkih
brd in Bizeljskega - Sremica, ki sta bili pripravljeni s klasi€no metodo sekundarne
fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah od 3 do 4 leta. Vzorec
vinorodnega obmoc¢ja GoriSka brda je v tej kategoriji poimenovan »Bagueri« rose
(oznaka 3B), medtem ko je vzorec z bizeljsko-sremiSkega vinorodnega obmocdja
poimenovan »Gourmet« rose (oznaka 3A).

Osnovni podatki v tabeli 3 nakazujejo, da se glede na lego vinograda med seboj
precej razlikujeta. Obe penini, »Gourmet« rose in »Bagueri« rose, sta sestavljeni iz
dveh vinskih sort, in sicer chardonnay in modri pinot.

Stevilo trt na hektar je v obeh primerih penin enako, prav tako nadin vzgoje. Razlika
v Casu trgatve je le en dan. Grozdje za pripravo osnovega vina za penino »Bagueri«
rose iz Goriskih brd je bilo trgano prej. Grozdje za obe penini je bilo trgano ro¢no,
obremenitev trte je bila podobna. Postopek pridelave grozdja za vino je bil za obe
penini integriran. Osnovno vino je bilo pripravijeno s kontroliranim vrenjem. Vreme v
Casu trgatve grozdja za obe penini je bilo sonéno, temperatura pribl. 25-30 °C. Pri
obeh peninah se je zacela sekundarna fermentacija skoraj hkrati v mesecu aprilu in
maju, prav tako je bil ¢as degorzacije skoraj enak. Sestava odpremnega likerja je pri
obeh peninah enaka. Koli¢ina sladkorja je precej razli€na, in sicer je v penini
»Gourmet« rose z Bizeljskega koli¢ina sladkorja 7,2 g/l, v penini »Bagueri« rose iz
Goriskih brd pa 9 g sladkorja/l. 1z primerjave je razvidno, da je koli¢ina sladkorja pri
penini »Bagueri« rose iz GoriSkih brd precej visja.

Skupna vsebnost kislin in stopnja alkohola sta pri penini »Gourmet« rose z
Bizeljskega visji kot pri penini »Bagueri« rose iz Goriskih brd. Skoraj enaka pa je
vrednost pH osnovnega vina oziroma tudi same penine na koncu fermentacije.
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Tabela 3: Osnovni izhodiS¢ni podatki priprave brut penin »Bagueri« rose in
»Gourmet« rose z vinorodnega obmodja Goriska brda in Bizeljsko - Sremisko s
klasi€no metodo sekundarne fermentacije v steklenicah in zorenjem na kvasovkah 3—

4 |eta

CAS ZORENJA 3 - 4 let zorenja

PROIZVODNO OBMOCJE GORISKA BRDA BIZELJSKO

IME PENINE Penina 3B: Bagueri Penina 3A: Gourmet

POGLAVITNI DEJAVNIKI rose rose

Lega vinograda

- geografski polozaj Goriska brda Bizeljsko

- nadmorska visina 120 - 250 170 - 220

- topografija griCevje hribovito

- ekspozicija S-SV J-Jz

- podnebje mediteransko kontinentalno

- padavine 1422,75 mm 997,5 mm
eocenski fli§ - briSka|districna rjava tla, na

opoka pliocenski ali kvartarni

- sestava tal glini in ilovici

Sorta grozdja mp, ch ch, mp

Stevilo trt / ha 4000 4000

Nacin vzgoje enojni/dvojni gujot enojni/dvojni gujot

Cas trgatve 25.8.2011 26.8.2011

Nacin trgatve ro¢no ro¢no

Obremenitev kg / trto 2-25kg 2,5-3kg

Postopek prid. grozdja za vino integriran integriran

Priprava osnovnega vina kontrolirano vrenje kontrolirano vrenje

Podatki o vremenu v Casu

trgatve  pri  osn.  vinu soné&no, 25 °C sonéno, 25-30 °C

Cas zadetka 2. fermentacije Apr-12 May-12

Cas degorzacije Nov-16 Oct-16

Kaj je v odpremnem likerju vino, sladkor, SO, staro vino, sladkor, SO,

Podatek o koli¢ini sladkorja 9 g/l 7,2 gll

Skupna vrednost kisline 6,69 6,94 ¢

pH osnovnega vina ali penine

na koncu 3.15 3.13

Stopnja alkohola 12,5 % vol 13 % vol

(Podatki Vinske kleti »GoriSka Brda« z.0.0. in Isteni¢ d.o.o., 10. 11. 2016)
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5 REZULTATI

5.1 Senzoriéno ocenjevanje penin

5.1.1 Penine vinorodnega okoliSa GoriSka brda

Senzoritne ocene in celostni vtis ocenjevalcev o peninah vinorodnega okoliSa
GoriSka brda proizvajalca Vinske kleti Goriska Brda z.0.0. vkljuCujejo penine
»Bagueri« brut z 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah, »Bagueri« brut s 3—4 leti zorenja
na kvasovkah ter »Bagueri« rose s Casom zorenja na kvasovkah 3-4 leta so
predstavljene v tabelah 4 in 5 ter grafu 1 in 2. Vse senzori¢no ocenjevane penine so
bile pripravljene iz grozdja vinskih sort chardonnay, modri pinot in rebula.

Tabela 4: Senzori¢ne ocene penin »Bagueri« brut z 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah
ter »Bagueri« brut in »Bagueri« rose s 3-4 leta zorenja na kvasovkah vinorodnega
okolisa Goriska brda

"BAGUERI" BRUT "BAGUERI" BRUT "BAGUERI" ROSE
OCENJEVALEC 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5) P 1 2 3 4 5 P
LASTNOST / VZOREC
Bistrost 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5| 46 4 5 5 4 5] 4.6
Barva 8 10/ 10 8 10[ 9,2 8/ 10, 10; 10} 10[ 96/ 10 8 10 8 8| 88
Iskrenje 10: 10 8 8 6] 84 8 10 10 8 8| 88 4 6 8 6 8| 64
Intenzivnost vonja 5 7 6 5 5 56 6 6 5 7 71 6.2 5 5 5 5 5 5
Odkritost vonja 5 6 6 6 6] 58 6 6 6 6 6 6 5 5 6 5 6] 54
Kakovost vonja 10: 10 10 10 12| 104| 12 12 12; 12 12| 12 10 100 12 100 12| 10,8
Intenzivnost okusa 6 6 5 7 5 58 6 5 6 6 5 56 6 6 5 6 7 6
Odkritost okusa 6 5 6 6 6] 58 6 6 6 6 6 6 5 6 6 5 6| 5,6
Kakovost okusa 10: 12 10, 12 10| 10,8 12{ 10 12; 12 12| 11,6 10 100 12 12 12| 11,2
Obstojnost arome 5 6 5 6 6] 56 6 6 5 6 6] 5.8 5 5 5 5 6] 5,2
Splo$ni vtis 10: 10 100 11 10| 10,2 11; 10 11; 10. 11] 10,6 10 100 11 11 11| 10,6
Konéna ocena 80 87 81 84 81(826| 85 86 88 87 88[868[ 74 76 85 77 86| 79,6
Legenda:

1, 2, 3, 4, 5 — Stevilka posameznega ocenjevalca
P — povprecne vrednosti posamezne senzoriéne lastnosti in konéne ocene
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VINORODNI OKOLIS GORISKA BRDA
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Graf 1: Primerjava senzori¢nih ocen penin »Bagueri« brut z 1,5-2 leti zorenja na
kvasovkah ter »Bagueri« brut in »Bagueri« rose s 3-4 leti zorenja na kvasovkah
vinorodnega okolisa Goriska brda (uporabljena 100-to¢kovna metoda)

Iz tabele 4 in grafa 1 lahko povzamemo, da so ocenjevalci za povpre¢no oceno
senzori¢nih lastnosti v povprecju najvec tock, in sicer 86,8, namenili penini »Bagueri«
brut s Casom zorenja na kvasovkah 3—4 leta. Na drugi strani je bila penina »Bagueri«
rose z enakim ¢asom zorenja ocenjena z najmanjSim Stevilom tock (79,6) med vsemi
ocenjevanimi peninami vinorodnega okoliSa GoriSka brda. Penina »Bagueri« brut s
Casom zorenja na kvasovkah 1,5-2 leti se je s povpre¢no oceno 82,6 uvrstila med
obe penini z daljSim ¢asom zorenja na kvasovkah.

Degustatorjem senzori€nega ocenjevanja vzorcev penin vinorodnega okolisa GoriSka
brda so bila v okviru postopka degustacije zastavljena tudi dodatna vprasanja o
senzori¢nih znacilnosti posameznih penin. Vpradanja so bila namenjena predvsem
celostnemu vtisu posamezne penine z vidika intenzivnosti nekaterih osnovnih
parametrov senzorike, kot so sladko, kislo, sveze, pookus. Vrednostna skala je bila
dolo¢ena z maksimalnim Stevilom 10 toCk za najvecjo intenzivnost posameznega
ocenjevanega senzoriCnega parametra (priloga 1). Na tej skali je najviSje Stevilo tock
pomenilo tudi najvecjo intentivnost ocenjevane senzori€ne lastnosti. Tockovno
vrednotenje posameznih senzori¢nih parametrov je podano v tabeli 5 in grafu 2.
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Tabela 5: Vrednotenje ocenjevanih osnovnih senzori¢nih parametrov sladko, kislo,
sveZe, pookus Vv okviru ocenjevanja penin »Bagueri« brut, »Bagueri« brut in
»Bagueri« rose z 1,5-2 leti in 3-4 leti zorenja na kvasovkah vinorodnega okoliSa
Goriska brda (vrednotenje na 10-fockovni skali)

"BAGUERI" BRUT "BAGUERI" BRUT "BAGUERI" ROSE
OCENJEVALEC 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5] P
OSTALA VPRASANJA / VZOREC
Intenzivnost zaznave svezine 72 47: 56: 6.4: 65| 61| 73 45 53i 58 6.0/ 58| 53 34i 59 3.0; 7.3[ 5.0
Intenzivnost zaznave sladkorja 28 40i 40; 3.0 10| 3.0/ 35i 34 63i 35{ 43| 42| 40: 36i 44;: 20 12| 3.0
Intenzivnost zaznave kisline 42; 43; 52 6.0; 65| 52| 43; 38 39: 6.0 6.2| 48| 36; 2.7i 6.0 36 7.7 47
Dolzina odhoda, pookusa 38 6.4i 51; 69: 53| 55| 65¢ 6.6 65i 80i 68| 69| 41: 47 6.7; 58 7.0| 57
Povpre¢na ocena 45: 49i 50 56i 48[ 49| 54: 46 55 58i 58| 54| 43; 36i 58: 36 58| 4.6
Legenda:

1, 2, 3, 4, 5 — Stevilka posameznega ocenjevalca
P — povprecne vrednosti posamezne senzoriéne lastnosti in konéne ocene

VINORODNI OKOLIS GORISKA BRDA
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Graf 2: Primerjava osnovnih senzori¢nih parametrov (sladko, kislo, sveze, pookus) v
okviru ocenjevanja penin »Bagueri« brut, »Bagueri« brut in »Bagueri« rose z 1,5-2
leti in 3—4 leta zorenja na kvasovkah vinorodnega okolisa Goriska brda (vrednotenje
na 10-to¢kovni skali)

Iz tabele 5 in grafa 2 vidimo, da so ocenjevalci glede intenzivnosti zaznave
senzori¢nih lastnosti sladko, kislo, sveze in dolzina odhoda oziroma pookusa v
povprecju najve¢ tock, 5,4, namenili penini »Bagueri« brut s ¢asom zorenja na
kvasovkah 3—4 leta. Dodatno so drugo najviSjo skupno povpre¢no oceno osnovnih
senzoricnih parametrov ocenjevalci s 4,9 tocke namenili penini »Bagueri« brut s
Casom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah. Na osnovi dodatnega toCkovnega
vrednotenja osnovnih senzori¢nih parametrov je v vinorodnem okoliSu GoriSka brda
najmanj tock, 4,5, dobila penina »Bagueri« rose s Casom 3-4 leta zorenja na
kvasovkah.

Na osnovi dobljenih rezultatov degustacije, prikazanih v tabeli 4 in 5 ter grafu 1 in 2,
lahko zakljuCimo, da so ocenjevalci senzoricnih lastnosti penin vinorodnega okoliSa
Goriska brda najbolje ocenili penino »Bagueri« brut s 3—4 leti zorenja na kvasovkah.

Damjana Créek: Vpliv okolja ha senzoriéne lastnosti penin stran 45 od 62



B&B — Visoka $Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

Na osnovi dobljenih ocen senzoriCnih lastnosti omenjeni penini sledi penina
»Bagueri« brut s asom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah ter penina »Bagueri« rose s
¢asom 3—4 leta zorenja na kvasovkah. 1z dobljenih rezultatov lahko sklepamo tudi, da
ima sam Cas zorenja na kvasovkah pomemben vpliv na senzori¢ne lastnosti penin,
vendar je treba pri tem upoStevati tudi druge tehnolo3ke in enoloske faktorje.

5.1.2 Penine vinorodnega okolisa Bizeljsko - Sremié

SenzoriCne ocene in celostni vtis ocenjevalcev o peninah vinorodnega okoliSa
Bizeljsko - Sremi€ proizvajalca kleti Isteni¢ d.o.o. vklju€ujejo penine »No. 1« brut z
1,5-2 leti zorenja na kvasovkah, »Prestige« extra brut ter »Gourmet« rose s ¢asom
zorenja na kvasovkah 3—4 leta so predstavljeni v tabelah 6 in 7 ter grafu 3 in 4. Vse
senzoriCno ocenjevane penine so bile pripravljene iz grozdja vinskih sort chardonnay
in modri pinot, le pri penini »No. 1« je bilo za pripravo izhodi§¢nega vina dodano tudi
grozdije vinske sorte rumeni plavec.

Tabela 6: Senzoricne ocene penin »No. 1« brut z 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah ter
»Prestige« extra brut in »Gourmet« rose s 3—4 leti zorenja na kvasovkah vinorodnega
okolisa Bizeljsko - Sremic (uporabljena 100-to¢kovna metoda)

"NO. 1" BRUT "PRESTIGE" EXTRA BRUT "GOURMET" ROSE

OCENJEVALEC 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5 P
LASTNOST / VZOREC

Bistrost 4 5 5 5 5| 48 4 5 5 4 5| 46 4 5 5 4 5| 46
Barva 6 10 8 6 8] 76 8 10{ 10, 10 8] 92 8 10 6 6 8| 76
Iskrenje 10 10 8 8 8| 88 6 8 8 8 10 8 8 8 8 8 8 8|
Intenzivnost vonja 6 7 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 6 5| 5,6
Odkritost vonja 6 6 5 5 5| 54 5 5 5 7 6] 56 6 5 6 7 6 6|
Kakovost vonja 120 10{ 10; 10{ 12| 10,8 12{ 10{ 10/ 120 12| 112| 12} 10 10; 12} 12[ 112
Intenzivnost okusa 6 6 5 7 6 6 5 5 5 5 5 5 6 6 5 7 5| 5.8
Odkritost okusa 5 6 5 5 7] 56 5 6 6 6 6| 58 5 6 6 7 71 6,2
Kakovost okusa 10 10 8, 10/ 10f 96| 10i 10{ 10/ 10{ 12) 10,4 10, 12, 12 14 12| 12
Obstojnost arome 6 5 5 6 6] 5,6 6 5 6 5 6] 5,6 6 6 5 6 6] 58
Splosni vtis 10 10{ 10, 10 11| 10,2 10 10 10, 10, 11| 10,2 11} 11} 11} 11, 11| 11
Konéna ocena 8l 85 74 78 84/ 804 77 80 81 83 87/ 816| 8 8 79 88 85 838
Legenda:

1, 2, 3, 4, 5 — Stevilka posameznega ocenjevalca
P — povprecne vrednosti posamezne senzoriéne lastnosti in konéne ocene

Iz tabele 6 in grafa 3 lahko povzamemo, da so ocenjevalci za povprecno oceno
senzori¢nih lastnosti v povpre€ju najveC tock, in sicer 83,8, namenili penini
»Gourmet« rose s ¢asom zorenja na kvasovkah 3—4 leta. Penina »Prestige« extra
brut z enakim asom zorenja je bila ocenjena kot druga najboljSa penina glede
senzori¢nih lastnosti z dosezenim Stevilom 81,6 tock med vsemi ocenjevanimi
peninami vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi€. Penina »No. 1« brut s casom 1,5—
2 leti zorenja na kvasovkah je s povpre¢no senzori¢no oceno 80,4 uvrS¢ena za obe
penini z daljSim ¢asom zorenja na kvasovkah.
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VINORODNI OKOLIS BIZELISKO - SREMISKO
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Graf 3: Primerjava senzori¢nih ocen penin »No. 1« brut z 1,5-2 leti zorenja na
kvasovkah ter »Prestige« extra brut in »Gourmet« rose s 3—-4 leti zorenja na
kvasovkah vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ (uporabljena 100-tockovna
metoda)

Degustatorjem senzori€nega ocenjevanja vzorcev penin vinorodnega okolisa
Bizeljsko - Sremi¢ so bila v okviru postopka degustacije zastavljena tudi dodatna
vprasanja o senzori¢nih znacilnosti posameznih penin. Vprasanja so bila namenjena
predvsem celostnemu vtisu posamezne penine z vidika intenzivnosti nekaterih
oshovnih parametrov senzorike, kot so sladko, kislo, sveze in pookus. Enako kot v
primeru vinorodnega okoliSa Goriska brda je bila vrednostna skala dolo¢ena z
najvec¢jim Stevilom tock 10, kar je pomenilo najbolj izrazeno intenzivnost
posameznega senzorichega parametra. TocCkovno vrednotenje posameznih
senzori¢nih lastnosti sladko, kislo, sveze, pookus je podano v tabeli 7 in grafu 4.

Tabela 7: Vrednotenje ocenjevanih osnovnih senzoriénih parametrov sladko, kislo,
sveze, pookus v okviru ocenjevanja penin »No. 1« brut, »Prestige« extra brut in
»Gourmet« rose z 1,5-2 leti in 3—4 leti zorenja na kvasovkah vinorodnega okolisa
Bizeljsko - Sremi¢ (vrednotenje na 10-tockovni skali)

"NO. 1" BRUT "PRESTIGE" EXTRA BRUT "GOURMET" ROSE
OCENJEVALEC 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5 P 1 2 3 4 5 P
OSTALA VPRASANJA / VZOREC
Intenzivnost zaznave svezine 85 60 25 80 78 66/ 52 45 27 50 75 50 70 68 39 40 65 56
Intenzivnost zaznave sladkorja 32 54 49 27 15| 35 24 68 64 26 25 41 34 57 82 23 14 42
Intenzivnost zaznave kisline 40 59 63| 79 78| 64 30 64 27 51 54| 45 43 62 48 35 69 51
DolZina odhoda, pookusa 40 43 37/ 65 69 51 55 40 63/ 52 60 54 53 61 53 73 65 6,1
Povpre¢na ocena 49: 54: 44 63 6,0 54 40 54 45 45 54| 48 50 6,20 56 43 53 5,3
Legenda:

1, 2, 3, 4, 5 — Stevilka posameznega ocenjevalca
P — povpreCne vrednosti posamezne senzori¢ne lastnosti in konéne ocene
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VINORODNI OKOLIS BIZELISKO - SREMISKO
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Graf 4: Primerjava povpre¢ne ocene ocenjevalcev (uporabljena dodatna vprasanja)
vinorodnega okolisa Bizeljsko - Sremi¢

Iz tabele 7 in grafa 4 vidimo, da so ocenjevalci glede intenzivnosti zaznave
senzoricnih lastnosti sladko, kislo, sveze in dolzine odhoda oziroma pookusa v
povprec€ju najveC tock, 5,4 in 5,3, namenili penini »No. 1« brut s €asom zorenja na
kvasovkah 1,5-2 let in penini »Gourmet« rose s Casom 3-4 leta zorenja na
kvasovkah. Za 11 % niZjo oceno v primerjavi s peninama »No. 1« brut in »Gourmet«
rose je na osnovi dodatnega toCkovnega vrednotenja osnovnih senzori€nih
parametrov v vinorodnem okoliSu Bizeljsko - Sremi¢ dobila penina »Prestige« extra
brut s Casom 3—4 leta zorenja na kvasovkah.

Na osnovi dobljenih rezultatov degustacije, prikazanih v tabelah 6 in 7 ter grafih 3 in
4, lahko zaklju¢imo, da so ocenjevalci senzori¢nih lastnosti penin vinorodnega okolisa
Bizeljsko - Sremi¢ najbolje ocenili penini »Gourmet« rose in »Prestige« extra brut s
3—4 let zorenja na kvasovkah. Na tretje mesto se je v tem primeru uvrstila penina »No.
1« extra brut s ¢asom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah. Iz dobljenih rezultatov
ocenjevanja senzori¢nih lastnosti penin na osnovi 100-to¢kovne metode in
upostevanja vrednotenja dodatnih vprasanj lahko sklepamo tudi, da ¢as zorenja na
kvasovkah pomembno vpliva na senzori¢ne lastnosti penin, kljub temu pa je treba
upostevati tudi druge tehnoloSke in enoloSke faktorje, ki lahko prispevajo k
dodatnemu vplivu na osnovne senzori¢ne parametre, kot so sladko, kislo, sveze in
dolZina pookusa, saj penine na osnovi tega vrednotenja niso dosegle enake
razporeditve vrednotenih senzori¢nih paramentrov. Senzori€no najboljSa penina je
bila v tem primeru »No. 1« brut s Casom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah.
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5.2

Primerjava senzoriénih lastnosti penin z enakim ¢asom

zorenja na kvasovkah vinorodnega okolisa GoriSka brda in

Bizeljsko - Sremi¢

5.2.1 Penine s éasom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah

Podatki senzoritnega ocenjevanja dveh vrst penin »Bagueri« brut vinorodnega
okoliSa Goriska brda proizvajalca kleti GoriSka brda in penine »No. 1« brut
vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ proizvajalca Isteni¢ d.o.o. s Casom 1,5-2 leti
zorenja na kvasovkah so predstavljeni na grafih 5 in 6.
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Graf 5: Primerjava koncnih ocen senzoriénega ocenjevanja penin »Bagueri« brut in
»No. 1« brut s éasom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah vinorodnega okolisa Goriska
brda in Bizeljsko - Sremi¢ (A — uporabljena 100-fo¢kovna metoda in B — vrednotenje

na 10-tockovni skali)
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Graf 6: Vrednotenje posameznih parametrov senzori¢ne ocene penin »Bagueri« brut
in »No. 1« brut s Gasom 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah vinorodnega okolisa Goriska
brda in Bizeljsko - Sremi¢ (A — uporabljena 100-fo¢kovna metoda in B — vrednotenje
na 10-to¢kovni skali)

Iz grafa 5A lahko povzamemo, da so ocenjevalci po 100-to¢kovni metodi za skupno
kon&no oceno senzori¢nih lastnosti v povpre€ju namenili za 2,7 % vi§jo oceno penini
»Bagueri« brut vinorodnega okoliSa GoriSka brda kot penini »No. 1« brut vinorodnega
okolida Bizeljsko - Sremi€. Penina »Bagueri« brut je izstopala predvsem v dveh
senzoricnih lastnostih, ki sta povezani z barvo penecega vina in kakovostjo okusa
(graf 6A) v vseh ostalih ocenjevanih parametrih pa sta bili primerjani penini dveh
razlicnih vinorodnih okoliSev povsem senzori€no in uravnoteZzeno primerljivi.
Nasprotno pa so degustatorji pri ocenjevanju osnovnih senzori€nih parametrov
sladko, kislo, sveZe in pookus (graf 5B) za 6,6 % viSje ocenili penino »No. 1«
vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremic, ki je imela tudi vse ocenjevane senzori¢ne
parametre sladko, kislo, sveZe in pookus v tej kategoriji nekoliko izraziteje izrazene
(Graf 6B).

Iz dobljenih rezultatov senzoricnega ocenjevanja lahko sklepamo, da ima penina s
krajSim ¢asom zorenja, 1,5-2 leti na kvasovkah, pripravljena v submediteranskem
obmodju, v celoti bolj harmoni¢ne senzori¢ne lastnosti kot penina s kontinentalnega
obmocja. Rezultati za ocenjevani penini tudi nakazujejo, da pri krajSem €asu zorenja
na kvasovkah v obmodju s toplejSim podnebjem dobimo bolj harmonicne penine, ki
pa imajo manj poudarjene osnovne tone (sladko, kislo, sveze in pookus). Penina
kontinentalnega obmocja je v tem delu senzori€nega spektra dajala bolj poudarjene
in intenzivnejSe senzori¢ne tone. Razlike v dolo€enih senzoriénih lastnostih, ki so bile
ugotovljene za penini iz razliCnih vinorodnih obmocij, so lahko posledica uporabljenih
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vinskih sort, odraz ostalih vplivov okolja in tehnolo3kih postopkov med celotnim
procesom priprave ocenjevanih penin.

5.2.2 Penine s éasom 3-4 |et zorenja na kvasovkah

Primerjava podatkov senzoriCnega ocenjevanja dveh vrst penin »Bagueri« brut in
»Bagueri« rose vinorodnega okoliSa GoriSka brda proizvajalca Klet Goriska Brda in
penine “Prestige” extra brut in »Gourmet« rose vinorodnega okolisa Bizeljsko - Sremi¢
proizvajalca Isteni€ d.o.0. s Casom 3—4 leta zorenja na kvasovkah, je predstavljena
na grafih 7 in 8.
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Graf 7: Primerjava koncénih ocen senzoriénega ocenjevanja penin »Bagueri« brut,
»Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose s ¢asom 3—4 leta zorenja
na kvasovkah vinorodnega okolisa Goriska brda in Bizeljsko - Sremi¢ (A — uporabljena
100-tockovna metoda in B — vrednotenje na 10-tockovni skali)

V prvi podskupini penin, ki imata primerljiv ¢as, 3—-4 leta zorenja na kvasovkah, sta
»Bagueri« brut iz Gori8kih brd in »Prestige« extra brut z Bizeljskega. Penini sta bili
pripravljeni iz grozdja vinskih sort chardonnay in modri pinot, dodatno pa je bilo v
primeru penine »Bagueri« brut dodano Se grozdje vinske sorte rebula. Iz grafa 7A
lahko povzamemo, da so ocenjevalci po 100-tockovni metodi za skupno konéno
oceno senzori¢nih lastnosti v povprecju namenili za 6 % viSjo oceno penini »Bagueri«
brut vinorodnega okoliSa GoriSka brda kot penini »Prestige« extra brut vinorodnega
okoliSa Bizeljsko - Sremi€. Penina »Bagueri« brut je izstopala predvsem v senzori¢nih
lastnostih, vezanih na barvo, iskrenje in okus in intenzivnost pene€ega vina (graf 8A).
V vseh ostalih ocenjevanih parametrih pa sta bili primerjani penini dveh razli¢nih
vinorodnih okoliSev povsem senzoriCno uravnotezeno primerljivi. Enako so
degustatorji pri ocenjevanju osnovnih senzori¢nih parametrov sladko, kislo, sveze in
pookus (graf 7B) v povprecju za 11 % visje ocenili isto penino vinorodnega okolia
GoriSka brda, ki je imela tudi vse ocenjevane senzori¢ne parametre kislo, sveze in
pookus v tej kategoriji nekoliko bolj izrazene, razen senzori¢ne ocene za sladko, ta je
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primerljiva z oceno penine »Prestige« extra brut vinorodnega okolisa Bizeljsko -
Sremic (graf 8B).

V drugi podskupini pa sta penini »Bagueri« rose iz Goriskih brd in »Gourmet« rose z
Bizeljskega, ki imata primerljiv Cas 3—4 leta zorenja na kvasovkah. Obe sta bili
pripravljeni iz grozdja vinskih sort chardonnay in modri pinot. Na podlagi rezultatov,
prikazanih na grafu 7A, lahko povzamemo, da so ocenjevalci po 100-to¢kovni metodi
za skupno kon&no oceno senzori¢nih lastnosti v povprec¢ju v tem primeru namenili za
5 % vi§jo oceno penini »Gourmet« rose vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ kot
penini »Bagueri« rose vinorodnega okoliSa GoriSka brda. Penina »Gourmet« rose je
izstopala predvsem v senzori¢nih lastnostih, vezanih na iskrenje in bolj izrazito cvetico
penecega vina (graf 8A). V vseh ostalih ocenjevanih parametrih pa sta bili primerjani
penini dveh razli¢nih vinorodnih okolidev povsem senzori¢no uravnotezeno primerljivi.
Enako so degustatoriji pri ocenjevanju osnovnih senzori¢nih parametrov sladko, kislo,
sveze in pookus (graf 7B) v povprecju za 13,2 % visje ocenili isto penino vinorodnega
okoliSa Bizeljsko - Sremic€, ki je imela tudi vse ocenjevane senzoricne parametre
sladko, kislo, sveze in pookus v tej kategoriji nekoliko bolj izraZzene (graf 8B).

Iz dobljenih rezultatov senzori¢nega ocenjevanja lahko zaklju¢imo, da sta v skupini s
¢asom zorenja 3—4 leta na kvasovkah penini »Bagueri« brut vinorodnega okolisa
GoriSka brda in »Gourmet« rose vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ najbolj
senzori¢no harmonicni penini, saj sta od degustatorjev vina prejeli navisje senzoricne
ocene. V obeh primerih sta obe penini glede senzoricnih lastnosti enako pozitivho
odstopali s primerljivima peninama. V tej skupini penin s primerljivim ¢asom 3—-4 leta
zorenja na kvasovkah rezultati nakazujejo, da imajo uporabliene vinske sorte
chardonnay, modri pinot in predvsem rebula vpliv na senzori¢ne lastnosti penin.
Zaznati je, da prisotnost vinske sorte rebula v penini »Bagueri« brut vinorodnega
okoliSa Goriska brda daje barvo vina, ki so jo degustatoriji bolje ocenili kot v primerljivih
ocenjevanih peninah vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi€. Na drugi strani pa je
zaznati tudi, da enaka sestava vinskih sort, uporabljenih za pripravo penin, daje bolj
harmonicne penine v vinorodnem okoliSu Bizeljsko - Sremi¢, saj se je »Gourmet« rose
v tem primeru izkazal z boljSim iskrenjem in izrazitejSo cvetico penine ter nekoliko bolj
izraZenimi osnovnimi senzoriCnimi parametri, kot so sladko, kislo, sveZe in pookus.
Ugotovljene razlike v senzori¢nih lastnostih med peninami s 3—4 leti zorenja na
kvasovkah vinorodnega okoliSa GoriSka brda in Bizeljsko - Sremi¢ so lahko posledica
uporabljenih vinskih sort in odraz ostalih vplivov submediteranskega in
kontinentalnega okolja in tehnoloskih postopkov med celotnim procesom priprave
penin.
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Graf 8: Vrednotenje posameznih parametrov senzori¢ne ocene penin »Bagueri« brut,
»Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose s ¢asom 3—-4 leta zorenja
na kvasovkah vinorodnega okolisa Goriska brda in Bizeljsko - Sremi¢ (A — uporabljena
100-toc¢kovna metoda in B — vrednotenje na 10-to¢kovni skali)

5.3 Primerjava senzori¢nih lastnosti penin z 1,5-2 leti in 3-4 leta
zorenja na kvasovkah

Rezultati senzoricnega ocenjevanja in primerjave posameznih senzoriCnih lastnosti
penin »Bagueri« brut, »No. 1« brut, »Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri«
rose in »Gourmet« rose s ¢asom zorenja na kvasovkah 1,5-2 leti in 3-4 leta
vinorodnih okoliSev GoriSka brda in Bizeljsko - Sremi¢ so podani na grafih 9 in 10.
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Graf 9: Primerjava koncnih ocen ocenjevalcev penin »Bagueri« brut, »No. 1« brut,
»Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose s ¢asom
zorenja na kvasovkah 1,5-2 leti in 3—4 leta (A — uporabljena 100-fo¢kovna metoda in
B — vrednotenje na 10-to¢kovni skali)

Z grafa 9 lahko povzamemo, da so ocenjevalci za skupno kon&no senzori¢no oceno
z uporabo 100-tockovne metode v povprecju najve¢ tock namenili penini »Bagueri«
brut vinorodnega okoliSa GoriSka brda in penini »Gourmet« rose vinorodnega okoliSa
Bizeljsko - Sremi¢, kar se ujema tudi z vrednotenjem osnovnih senzori¢nih
parametrov na 10-to¢kovni skali z dodatnimi vprasaniji. Izpostaviti je treba, da sta obe
senzoricno najbolje ocenjeni penini imeli ¢as zorenja na kvasovkah 3-4 leta.
Rezultati, prikazani na grafu 9, tudi nakazujejo, da so vse ostale penine senzori¢no
primerljive, vendar je penina vinorodnega okolia Bizeljsko - Sremi¢ »No. 1« brut
senzori¢no nekoliko bolje ocenjena pri vrednotenju senzoriénih parametrov sladko,
kislo, sveZe in pookus.

Damjana Créek: Vpliv okolja ha senzoriéne lastnosti penin stran 55 od 62



B&B — Visoka Sola za trajnostni razvoj Diplomsko delo visokoSolskega strokovnega Studija

34 let

GOURMET ROSE (BS)

M Bistrost

BAGUERI ROSE {GB) W Barva

m |skrenje
M Intenzivnost vonja

PRESTIGE EXTRA BRUT (BS) m Odkritost vonja

m Kakovost vonja

W Intenzivnost okusa

BAGUERI BRUT (GB) = Odkritost okusa

Kakovost okusa

[ Obstojnost arome

"NO. 1" BRUT (BS) Sploni vtis

BAGUERI BRUT (GB)

1.5-2 let
3-4 let B
GOURMET ROSE (BS)
BAGUERI ROSE (GB)
m Sladko
PRESTIGE EXTRA BRUT (BS) m Kislo
m SveZe
BAGUERI BRUT (GB) m Pookus
"NO. 1" BRUT (BS)
BAGUERI BRUT (GB)
1.5-2 let

Graf 10: Primerjava posameznih senzoricnih lastnosti penin »Bagueri« brut, »No. 1«
brut, »Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose s
¢asom zorenja na kvasovkah 1,5-2 leti in 3—4 leta (A — uporabljena 100-tockovna
metoda in B — vrednotenje na 10 to¢kovni skali)

Primerjava posameznih senzori¢nih lastnosti penin »Bagueri« brut, »No. 1« brut,
»Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose s ¢asom
zorenja na kvasovkah 1,5-2 leti in 3—4 leta na grafu 10 kaze, da so ocenjevane
senzoricne lastnosti penin dokaj uravnotezene. Najbolj izrazito senzori¢no
harmoni¢nost je med ocenjevanimi peninami izkazala penina »Bagueri« brut
vinorodnega okoliSa GoriSka brda s 3—4 leta zorenja na kvasovkah, ki je dobila tudi
najviSje ocene v najveC¢ ocenjevanih senzori¢nih parametrih. Njej sledi penina
»Gourmet« rose vinorodnega okoliSa Bizeljsko - Sremi¢ z enakim ¢asom zorenja na
kvasovkah. Rezultati tudi nakazujejo, da je penina »Gourmet« rose istega
vinorodnega okoliSa nekoliko bolj harmoni¢nega okusa v primerjavi z »Bagueri« brut
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vinorodnega okoliSa GoriSka brda, kar je lahko posledica vplivov izbranih vinskih sort,
sestave zemlje in kontinentalnega podnebja.

Iz rezultatov je zaznati tudi, da imajo vse ocenjevane penine vinorodnega okolisa
GoriSka brda ne glede na €as zorenja na kvasovkah nekoliko bolj intenzivno barvo,
kar lahko nakazuje na vplive uporabljenih vinskih sort za pripravo penin in
submediteranskega okolja z ve¢ padavinami in mediteranskim podnebjem v
primerjavi s kontinentalnim.

Senzoriéne ocene osnovnih parametrov, kot so sladko, kislo, sveze, pookus,
nakazujejo, da imajo penine z 1,5-2 leti zorenja na kvasovkah ne glede na vinorodni
okoli§ manj izrazeno sladkost ter bolj izraZzeno kislost in svezino v primerjavi s
peninami s 3—4 leta zorenja na kvasovkah. Na drugi strani imajo penine s 3—4 leta
zorenja na kvasovkah veliko bolj izraZzeno noto sladkosti in pookusa. Na osnovi
rezultatov senzori¢nega ocenjevanja lahko povzamemo, da je ¢as zorenja pomemben
del procesa priprave penin, ki vpliva na njihovo harmoni¢nost in senzori¢ne lastnosti.
Ugotovljene razlike v harmonicnosti in senzori¢nih lastnostih penin z 1,5-2 leti in 3—4
leti zorenja na kvasovkah vinorodnega okoliS8a GoriSka brda in Bizeljsko - Sremi¢ so
lahko posledica uporabljenih vinskih sort in odraz ostalih vplivov submediteranskega
in kontinentalnega okolja ter tehnoloskih postopkov med celotnim procesom priprave
penin.

6 ZAKLJUCKI

Izvor peneCega vina skozi zgodovino nakazuje, da je do njegove pridelave prislo
postopoma in z za nas sre¢nim spletom nakljugij, ki so povzro€ila naknadno
sekundarno fermentacijo vina. Francija velja za zacetnico priprave penecih vin,
vendar nekatera odkritja zgodovinarjev nakazujejo, da so jih v enakem obdobju
poznali tudi drugje v Evropi, predvsem v Angliji in Italiji. Sampanjec je penede vino, ki
se lahko tako imenuje samo, Ce izhaja iz francoske pokrajine z imenom Champagne.
V Sloveniji je na osnovi definicije v zakonodaji penece vino imenovano tisto vino, ki je
pridobljeno s primarnim in sekundarnim alkoholnim vrenjem oziroma fermentacijo, ki
lahko poteka v steklenicah ali v zaprtih posodah ter ima nadtlak, zaradi prisothega
CO: v raztopini najmanj 3,5 bare ali 3,5 x 10° Pa in ne ve¢ kot 7 barov ali 7 x 10° Pa
pri 20 °C.

V zgodovini so se razvile tudi razli€ne metode priprave penecih vin. Poznamo klasi¢no
(8ampanjsko), charmat, transferno in kontinuirno metodo priprave penin. V
diplomskem delu so bile za senzoricno ocenjevanje izbrane penine, pripravijene z
uporabo klasi¢ne (S5ampanjske) metode s sekundarno fermentacijo ali zorenjem vina
na kvasovkah v steklenicah, kar je vezano predvsem na tehnoloski postopek.
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Na drugi strani, ki je pri pripravi penecih vin ne smemo zanemariti, je dejstvo, da v
Sloveniji obstaja velika pestrost okoljskih vplivov (geoloSka sestava in mikroklimatski
pogoji), ki vpliva na konéne senzori¢ne lastnosti penecih vin. Ugotavljanje vplivov
okolja in ¢asa zorenja na kvasovkah (1,5-2 in 3—4 leta) na izbrane penine »Bagueri«
brut, »No. 1« brut, »Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in
»Gourmet« rose je potekalo na osnovi senzoricnega ocenjevanja penin dveh
vinorodnih okoliSev: GoriSka brda vinorodne dezele Primorska in Bizeljsko - Sremic
vinorodne dezele Posavije.

Dejavniki pridelave in izhodiS&ni pogoji priprave penin so bili na osnovi pridobljenih
podatkov podobni, neodvisno od vinorodnega okoliSa. Najvecje razlike med njimi so
bile predvsem v legi vinogradov ter v nekaterih primerih tudi v uporabljenih vinskih
sortah. Penine z 1,5-2 letoma in 3—4 leti zorenja na kvasovkah so vse pripravljene iz
grozdja vinskih sort chardonnay in modri pinot. Nekatere penine izbranih vinorodnih
okoliSev pa so se med seboj razlikovale v eni vinski sorti. Vinorodni okoli§ GoriSka
brda je pri pripravi penin uporabljal vinsko sorto rebula, vinorodni okoli§ Bizeljsko -
Sremi¢ pa vinsko sorto rumeni plavec. V obeh primerih so to tradicionalne vinske sorte
za izbrani vinorodni okolis.

Primerjava posameznih senzori¢nih lastnosti penin neodvisno od ¢asa zorenja na
kvasovkah (1,5-2 in 3-4 leta) kaze, da so njihove senzori¢ne lastnosti dokaj
uravnotezene. Dodatno so rezultati senzori€nih lastnosti penin vinorodnega okoliSa
GoriSka brda pokazali, da imajo penine tega okoli$a nekoliko bolj intenzivno barvo kot
penine vinorodnega okolisa Bizeljsko - Sremi€, kar nakazuje na vplive uporabljenih
posameznih vinskih sort za pripravo penin in submediteranskega okolja z vec¢
padavinami in toplejSim podnebjem v primerjavi s kontinentalnim.

Najvecje razlike med peninami se kazejo predvsem v osnovnih senzori¢nih lastnostih,
kot so sladko, kislo, sveze, pookus, kar nakazuje, da imajo penine z 1,5—-do 2 leti
zorenja na kvasovkah ne glede na vinorodni okoli$ bolj izrazeno kislost in svezino ter
manj sladkost v primerjavi s peninami s 3—4 leti zorenja na kvasovkah. Na drugi strani
imajo penine s 3-4 leti zorenja na kvasovkah veliko bolj izrazeno noto sladkosti in
pookusa in pustijo daljSi pookus pri degustaciji. Zaklju¢imo lahko, da ¢as zorenja na
kvasovkah neodvisno od vinorodnega okoliSa vpliva na harmoni¢nost in posamezne
senzori¢ne lastnosti penin, kar tudi potrjuje zastavljeno predpostavko v nalogi.
Dodatno lahko zaklju¢imo tudi, da je v tem procesu vpliv submediteranskega prostora
z veC€ sonca in kamnitimi tlemi v vinorodnem okoliSu Gorskih brd nekoliko ugodnejsi
za pripravo penin z intenzivnejSo barvo kot vinorodni okoli§ Bizeljsko - Sremic.

Na osnovi senzoritnega ocenjevanja izbranih penin »Bagueri« brut, »No. 1« brut,
»Bagueri« brut, »Prestige« extra brut, »Bagueri« rose in »Gourmet« rose lahko
zaklju€imo, da se v obeh vinorodnih okolidih neodvisno od ¢asa zorenja na kvasovkah
pripravljajo senzori€no harmoni¢ne penine. Razlikujejo se v podrobnostih, ki so odraz
uporabljenih  vinskih sort, geoloSske sestave in mikroklimatskih vplivov
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submediteranskega in kontinentalnega okolja. Dodatno lahko zaklju¢imo tudi, da
raznolikost v sestavi tal in razlicnih klimatskih in mikroklimatskih pogojih daje
ocenjevanim peninam iz obeh vinorodnih okoliSev njihovo specifi€no senzori¢no
razpoznavnost.

V diplomski nalogi sta bila v primerjavo vklju¢ena dva vinorodna okoliSa in tudi dve
po strukturi zelo razliéni podjetji proizvajalcev penin na Slovenskem. Vinska klet
»GoriSka Brda« z.0.0. Dobrovo je ena najstarejSih vinskih kleti v Sloveniji. Po
organizaciji je zadruga Ze od leta 1957 in je v 100-odstotni lasti briskih vinogradnikov
s skoraj 100 zaposlenimi (Klet Brda, 2015). Podjetje Isteni€¢ d.o.o. je Ze od nekdaj
majhna gospodarska druzba s skoraj 20 zaposlenimi (Penine Isteni¢, 2017). Rezultati
raziskave kazejo tudi, da je ne glede na velikost druzbe oziroma podjetja mozno
pripraviti vrhunske in uravnotezene penine.

Zaklju¢imo lahko tudi, da diplomska naloga kljub svojim omejitvam (poglavje 1.4)
predstavlja iziemno dobro izhodiS¢e za nadaljevanje raziskav na podrocju okoljskih
vplivov na pestrost senzori¢nih lastnosti penecih vin. V tem okviru bi ob nadgradniji
dobljenih rezultatov veljalo v raziskavo vkljuciti vecji izbor vzorcev penecih vin z ve¢
razli€nimi €asi zorenja in tudi razlicna vinorodna podrocja Slovenije. Smiselno bi bilo
tudi primerjati penine iz Slovenije in iz katerih drugih drzav ali obmogij, kjer pridelujejo
peneca vina.

Rezultati, pridobljeni v okviru diplomske naloge, so samo zacetek potrebnih in nujnih
raziskav dokazovanja velike pestrosti penecih vin, ki jih imamo na 20.273 km?
slovenskega prostora.
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PRILOGA

Priloga 1: Primer ocenjevalnega degustatorskega listi¢a po 100-to¢kovni metodi z
dodatnimi vpra$aniji in vrednotenjem na 10-to¢kovni skali

OCENJEVALNI LIST
TASTING EVALUATION SHEET

ol £% 2 2 & g%
¢a Vi 8 o = 19 IS
Pe“e_ca vina :-_5 % 3 § 2 § % K] _§ ?', E E Stevilka vzorca
‘Sparkling Wines 85| 88 °°| 2 | §8| &%
N 2= &4
Bistrost / Limpidity 5 4 3 2 1
Videz
Visual Barva/ Colour 10 8 6 4
Iskrenje / Effervescence 10 8 6 4 2
Intenzivnost / Intensity 7 6 5 4 3
Vonj : .
Nose QOdkritost / Genuineness 7 6 5 4 3
Kakovo;t / Qua_lity 14 12 10 8 6 Podpis
Intenzivnost / Intensity 71 61 5| 4] 3
Okus Odkritost / Genuineness 7 6 5 4 3
Taste Kakovost / Quality | 12) 10| 8] 6
Obstojndst arome / Persistence 7 6 5 4 3
Splogni vtis / Overall judgement | 12 1 10 9 8
Sestovek tock
Intenzivnost zaznave sveZine
I
Intenzivnost zaznave sladkorja
N

Intenzivnost zaznave kisline

DolZina odhoda, pookusa

Ali sta po vasem mnenju obe penini { Ain B ) iziste vinorodne dezele / okoliga?

DA NE

Zakaj tako menite?

Morebitne vase opombe, pripombe, komentar
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