Inz, Dobroslav Elezovic
Vinarija — Siben'k -

DIJAGRAM VRENJA — KOMPAS VINIFIKATORA

VINIFIKACIJOM (franc. vinification, tal. vinificazicne) nazivamo zbor procesa i
radova kojima od grozda postaje vino. U pomanjkanju dcbrog domaceg izraza zadr-
Zavam ovu stranu rije¢ poStujuéi cpéenitost i starost osnovke — vina, koje je kao
lingvisticki termin zajedni¢ko gotovo svim indoevrepskim mnarodima.

Termmentacija ili vrenje oznacuje proces pretvorbe sladora u alkohol.

VINIFIKATOR je prema tomu oscba kcja upravlja ovim precesom ili poslovima
prerade grozda opc¢enivo.

Kod vel'kih vinarija, koje preraduju dnevno vise dd 600 tona groZda i imaju ne-
koliko kontrclora vrenja, proces vinifikacije svcdi se na jednoga-glavnog vinifika-
tora, koji je obiténo i tehnitki rukovodilac vinarije.

Njegovo djelovanje poéinje u €zisu kad grozde prelazi vagu. Izmjerom koli¢ina na-
bavna sluzba predaje grozde tehnicarima.

Vin:fikacija u uzem smislu pocinje kad je cisterna za vrenje puna. Da bi ovaj
proces tekao pravilno i ekonomino, nuzne su odredene predradnje, ono Sto se zove
tdk prerade.

Premda ovdje nije rije¢ o preradi, potrebno je iznijeti mjezin wuobitajeni tok i
natin, jer se primjena dijagrama na teme osniva.

Prerada bijelog vina ima ove faze:

gnjedenje grozda
izdvajanje ogrozdine
transport kljuka u cjedilo

cijedenje kljuka uz istedcbno tijestenje

dransport
samotoka i presevine prve pres. druga
iz bazena u cisternu vrije
sumporenje posebno

taloZenje
pretakanje Ciste tekuwéine u
cisternu za vrenje
cijeplienje kvascima
Prerada crnog vina ima ove faze:
gnjetenje grozda
izdvajanje ogrozdine
transport kljuka u cisternu
sumporenje tokom punjenja
mijeSanje mase (homogenizacija)
cijepljenje kvascima
Od svih ovih faza varijabilna je samo sumporenje. Koli¢ine sumpora ovise o
zdravstvenom stanju grozda, temperaturi, sadrzaju sladora i namjeni.
Kolitine kvasca za vrenje veéinom su 0,5 do 1 litre, ali u prostornoj stisci pove-
¢avaju se do moguéeg maksimuma, da bi se ¢im prije izazvalo burno vrenje.
Kontrola vrenja
a) Fermentacioni list
Svaka cisterna za vrenje ima svoj evidencioni list u koji upisujemo sve podatke
va¥ne za preradu i kontrolu produkta.
List se ulaze u drveni okvir koji visi nad cisternom — sli¢no bolesnitkem kartonu
u belnicama.
Podaci o temperaturi i gustoéi unose se na koordinatni sistem, povezuju meduso-
bneo, pa tako nastaje dijagram vrenja.
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Na prilogu 1 vidimo izgled jednog takvog listy
Prilog 1. Fermentacioni list
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b) Koordinate dijagrama

Za pravilnost dijagrama vrenja vazna je proporcija koordinata. Apscisa, na koju
unesimo vrijeme vrenja—dane, vaznija od koordinata kojima oznatujemo gustotu
i temperaturu. Ako svakom danu damo razmak od 24 mm, mozemo »u milimetar ta-
¢no« unosit dnevne podatke, bez obzira na vrijeme kontrole.

Normalno vrenje traje 6-7 dana, a to je i najduzi rok koji moZzemo dozvoliti jednoj
smjeni u :gadaas’njim prilikama opremljenosti obi¢nih vinarija. Bit ¢e, dakle, dovolino
ako predvidimo 8 dana zadrZavanja, pa fermentacioni list ne mora biti $iri od 24 cm.

Visina ordinata iznosi 10 cm, pa u takvoj podjeli svakom stupnju Sallerona pri-
pada 1 mm a svakom stupnju Celziusa 5 mm.

Ovakvi odnosi veli¢ina daju normalnu lako woéljivu sliku, i ne traze mmnogo pro-
stora.

¢) Mjerenje gustoce

Najpraktitnije pomagalo za mjerenje gustoce mosta u vrenju jest gustomjer Duia-
rdin-Salleron. Ta¢nost rezultata ovisi o na¢inu uzimanja uzoraka, pa vrijedi pravilo:
nacinom kojim se po¢ne treba i nastaviti.

Posteji vise natina uzimanja uzoraka.

1. Za crni most:

— najjednostavnije i najtatnije na probnu pipu
Ako cisterna nema te pipe:

— uzimanje tekucine s vrha cisterne
To je najlakse i najmanje ta¢no

— uzimanje teku¢ine sa dna cisterne, kroz pipu na vratima ili pipu za istakanje.
Malo teze, treba pustiti barem 20 1 tekucine

— uzimanje tekuéine na tlaénoj cijevi za wrijeme mijeSanja mase (»remontaza«),
peti minut od pocetka rada.
tatno ali neprovedivo u vecem podrumu.

2. Za bijeli most:

— uzimanje mosta na odredenoj visini, bilo kroz pipu ili obi¢tnom sondom.
Razlika u gustoc¢i izmedu vrha i dna cisterne iznosi 2-3 stupnja, pa to treba imati
na umu.

Za praktitare je uzimanje s vrha cisterne sasvim doveljno. Ako je, naime, vrenje
pravilno, razlika od vrha i dna ne zna¢i nista.

d) Mjerenje temperature

Za ovu svrhu sluzimo se obi¢nim maksimal termometrom. Dobro opremljene vi-
narije imaju toplomjere ugradene u zidove cisterni, pa je kontrola temperature vrlo
jednostavna. Do danas nemamo prikladnog toplomjera za most, pa se svatko snalazi
kako zna. Jednostavno je rjeSenje obuéi toplomjer u limeni oklop, ma donjem dijelu
zagiljen, s otvorenim prednjim dijelom — skalom toplomjera.

Takav toplomjer vezujemo za drveni $tap i uranjamo u masu koja vrije.

Mnogima se dogodilo da ‘toplomjer, koji je u potetku bio ispravan, poslije nelkolilo
dana »ne reagira«. Uzrok je poviSena temperatura ambijenta. Tokom vrenja oslobada
se velika koli¢ina energije, pa u slabo zratenim podrumima toplina okoline naglo ra-
ste. Maksimal-termometar ne moZe i¢i nize od ‘temperature okoline, pa je nemoguce
mjeriti kljuk koji tek ulazi. Neprilika se lalko uklanja uranjanjem toplomjera u hla-
dnu vodu. Potresanjem Ziva pada ma temperaturu vode, a onda se istom uranja u
kljuk.

e) Organizacija kontrole vrenja

Kontrola vrenja bez sumnje je najvazniji i vrlo odgovoran posao. Zato ga treba
povjeriti struénjaku. Taj je posao obi¢no vezan s doziranjem sumpora.

Podatke izmjere kontrolor unosi m svoj blok, a kad zavrsi upisuje sve u fermen-
tacione listove. Kontrola se vrdi u isti sat svakog dana i istim redom. Jedna od-
mjera u 24 sata je obavezna a dvije — poZeljne.
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Dijagram vrenja — &itanje

Vinifikator nema vremena da &ita sve pcdatlce upisane mnz listw, on gleda samo
glavne: kretanje temperature i gustode. Taj vizuelni akt daje casoviti rezultat, sliéno
fotokameri. Ako je krivulja gustoée i temperature pravilna, ako se priblizuje »ide-
alnem dijagramuc, znak je da proces tete normalno. Vinifikator ne mera gubiti vri-
jeme da pamti brojeve, da ih upcreduje, analizira itd. On na prvi pogled ccjenjuje
situaciju. Njegovu paznju zackuplja jedino odstujpanje ed mnormale. Istom tada on
proutava podatke i odlutuje o potrebnim mjerama, kao npr. zzgrijavanje, hladenje,
zratenje, naknadno cijepljenje itd.

Slijedece sl'ke dijagrama vrenja prikazuju najceice slutajeve kojima se susreéu-
industrijske vinarije.

Prilog 2: dijagram idealnog vrenja
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(Tekst): Karakteristike: kvasci se naglo razmnoZavaju, burno vrenje potinje u roku
12 sati. Aktivnest kvasca je izjednalena, gotovo »odmijere-
na« pa gustoa pravilno pada.

Naprotiv: temperatura pravilno raste do odredenog maksi-
muma. Kad se gustota priblizi 1000, rad kvasaca slabi, tem-~
peratura ne raste dalje.




Prilez 3. Dijagram usporeneg vreaja
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Karakieristike: gustoéa opada neznatno, ili ¢ak nikako. 3
temperatura raste sporo.
Uzroci: niska temperatura, slabi kvasci, cdvise SO-.
Postup:zk: izvrsiti mijeSanje mase sa zratenjem w trajanju 45 m'n. pumpom

kapaciteta 175 hl/sat. Dedati mosta u vrenju do najmanje 8.
Ako je temperatura niska, dedati jo§ vise modta u vrenju. MijaSati
30 m’nuta. Poslije 12 sati izvrsiti kratko mije$anje mase (15 min.).

Prileg 4. Dijagram prekinutog vrenja

Tler

*1

&/sall.

1100 ‘]
1080

S g
DAR

Karakteristike:
Uzroci:

Postunak:

gustoca pada pravilno do izvjesne granice, tada zastane. Tempe~
ratura naprotiv raste.

slojevitost mase, razlika u sadrzaju sladcra i sumpora!, narodito
kod «<rnog mosta. Neaktivni kvasci.

Ako je temperatura viscka — hladiti, dedati aktivne, éiste kvasce.
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Prilog 5. Dijagram skokovitog vrenia
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Karakteristike: krivulja tempersiture i gustoce slice stepenicama.
Uzroci: jaka slojevitost (neujednatenost) maze s veéim razlikama u sladoru
Postupak: energitno mijeSanje mase,
povremeno mijeSanje svakih 24 sata.

Obzirom na slabu opremljenost veéine vinarija, naglagavam PONOVo vaznost pred-
radnji. Svaki propust u potetku osvetuje se kasnije vilestruko.

Dogada se ponekad da krivulja temperature ili gustote maglo mijenja svoj pravac,
a druga ostaje pravilna. Ovdje se mo2da radi o greski kontrole, premda ta¢no stanje
moze dozvoliti i takvu divergenciju., Zato u slitnim slutajevima treba obavezno po-
noviti mjerenje. Kad su sve subjektivne greske iskljutene, vinifikator ¢e odludit: o
mjerama i struénim zahvatima.

ZAKLJUCAK

— Industrijalizacija vinarstva zahtijeva odredenu metodologiju.
Mehanizacija prerade iskljuéuje stihijsku, spontanu vinifikaciju,
Tatna i uredna evidencija obaveza je za svakog vinifikatora.
Dijagram vrenja majbolje je sredstvo evidencije i majkorisnije pomagalo.
Namece se potreba prikupljanja i sredivanja podataka o preradi grozda bilc u
okvirima regionalnih udruzenja bilo nautnih ustanova.

1 odnosi se na dodavanje sumpora u kristalu (K-metabisulfita) koji nije prethodno rastop-—
ljen u vodi ili mo&tu,
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