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Slovenska vina
1
PRIDELAVA GROZDJA IN VINA
Pridelava grozdja obsega vsa dela v vinogradu, vključno s trgatvijo grozdja.
Za pridelavo mošta, vina in drugih proizvodov je grozdje tehnološko zrelo, če doseţe najmanj
8,5 vol. % naravnega alkohola, za kakovostna vina na območju vinorodne deţele
»Primorska« pa 9,5 vol. % naravnega alkohola.
Pridelava mošta in vina obsega:
– prevoz in prevzem grozdja
Slika 1: Prikaz sestave grozdne jagode.
A: jagodna koţica je bogata na taninih in antocianih, revna na sladkorju
B: grozdni sok je bogat na sladkorju in kislinah, reven na taninih in antocianih
C: peške
Pridelava mošta in vina obsega:
– predelavo grozdja: pecljanje in drozganje grozdja, maceracijo za rdeča vi
– kletarska dela: stiskanje grozdja, obdelava mošta
-
vodenje alkoholnega vrenja mošta in bistrenja ter negovanje in skladiščenje mošta,
vina in drugih proizvodov.




suho vino koncentracija reducirajočih sladkorjev ne presega 9 g/l sladkorjev
polsuho vino koncentracija reducirajočih ne presega 18 g/l
polsladko vino koncentracija reducirajočih sladkorjev ne presega 45 g/l
sladko vino koncentracija reducirajočih sladkorjev presega 45 g/l
– priprava vina za porabo: polnjenje donegovanega vina v predpisano originalno embalaţo in
skladiščenje vina pred oddajo v promet.
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GEOGRAFSKE OZNAČBE PRIDELOVALNIH OBMOČIJ
Glede na ekološke razmere (relief, podnebje, tla in agrobiološki dejavniki), vede o vinski trti,
glavne organoleptične lastnosti mošta, vina in drugih proizvodov ter zgodovinske
tradicionalne vidike pridelave se vinorodno območje Republike Slovenije deli na
pridelovalna območja:
vinorodne deţele,
vinorodne okoliše in vinorodne podokoliše,
vinorodne oţje okoliše,
vinorodne kraje in
vinorodne lege.
Vinorodne deţele so: »Primorska«, »Podravje »in »Posavje«.
Vinorodni okoliši so:
1 Slovenska Istra
5 Bela krajina
2 Kras
6 Dolenjska
3 Vipavska dolina« ali »Vipava«
7 Bizeljsko Sremič
4 Brda« ali »Goriška brda«
8 Štajerska Slovenija
9 Prekmurje
Trsni izbor
Na vinorodnem območju Republike Slovenije se lahko sadijo le tiste sorte vinske trte Vitis
vinifera, ki jih določa trsni izbor.
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GEOGRAFSKO POREKLO
Vino se označi z geografsko označbo pridelovalnih območij, tradicionalnim izrazom, lahko pa
tudi z dodatnim tradicionalnim izrazom, če so zaradi naravnih oziroma človeških dejavnikov
pridobili določene posebne značilnosti.
Tradicionalni izrazi so:
a)
kakovostno vino z zaščitenim geografskim poreklom« ali »kakovostno vino
ZGP«
– tradicionalnemu izrazu kakovostno vino ZGP lahko priključi dodatni tradicionalni izraz
»mlado vino«,
– tradicionalni izraz »kakovostno in vrhunsko peneče vino ZGP« lahko nadomesti s
tradicionalnim izrazom »penina«;
b)
vrhunsko vino z zaščitenim geografskim poreklom« ali »vrhunsko vino ZGP«
oziroma »eminentno«, pri čemer se:
– tradicionalnemu izrazu vrhunsko vino ZGP lahko priključi naslednji dodatni tradicionalni
izrazi: »pozna trgatev«, »izbor«, »jagodni izbor«, »suhi jagodni izbor«, »ledeno vino«,
»slamno vino« ali »vino iz sušenega grozdja« in »arhivsko vino«ali »arhiva«,
c) »vino s priznanim tradicionalnim poimenovanjem« ali »vino PTP« oziroma »renome«.
Lastnosti morajo biti tradicionalno značilne za vino s tega območja, zato morajo biti sestavni
del elaborata tudi podatki, dokazujoči tradicijo pridelave, ki ne sme biti krajša od 25 let.
Takšno vino mora zajeti najmanj 15% v register prijavljene pridelave vina na tem območju.
Tradicionalni izraz v razredu namiznih vin je »deţelno vino s priznano geografsko oznako«
ali »deţelno vino PGO«
OCENJEVANJE
LASTNOST VINA
motno
rahlo megleno
BISTROST
kristalno bistro
IZGLED VINA
vodena, bleda
sortno neznačilna
BARVA
sortno značilna
z napako
neizrazit, nevinski
vinski
VONJ VINA
dober vinski
z lepo, zaokroţeno cvetico
z napako
tanek, prazen
dober vinski
OKUS VINA
HARMONIČNOST
ORGANOLEPTIČNA OCENA
odličen, harmoničen
TOČKE
0
1
2
0
1
2
0
1
2
3
4
0-6
0-6
največ 20
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Organoleptična ocena obsega:
–ugotovitev, ali je pridelek ali proizvod organoleptično primeren za promet;
–oceno barve, bistrosti, vonja, okusa in harmoničnosti;
– pri vinu, ki ima tlak CO(2) večji od 1 bara, poleg parametrov iz prejšnje alinee še iskrenje
in penjenje.
Glede na zbrano število točk pri organoleptični oceni lahko vino pridobi naslednje oznake:
– vino, ocenjeno z najmanj 12,1 točke: namizno vino z nekontroliranim geografskim
poreklom;
– vino, ocenjeno z najmanj 14,1 točke: namizno vino z geografsko oznako oziroma deţelno
vino – PGO;
– vino, ocenjeno z najmanj 16,1 točke: kakovostno vino z zaščitenim geografskim poreklom
oziroma kakovostno vino ZGP ali kakovostno vino;
– vino, ocenjeno z najmanj 18,1 točke: vino, ki ima zaradi ocene v prometu lahko oznako
vrhunsko vino ZGP oziroma za uvoţena vina ekvivalentno oznako najvišje kakovosti.
Dopolnite.
Vrstni red ocenjevanja vzorcev mora teči po naslednjem hierarhičnem vrstnem redu:
– belo vino pred __________ in pred rdečim;
–__________ pred sortnim vinom;
–_________ vino pred aromatičnim;
– bolj __________ vina pred slajšimi;
– vina z __________kislino pred vini z __________kislino;
Naštete senzorične lastnosti vina ustrezno vpiši v tabelo.
K vsaki zaznavi dodaj poljubno lastnost in lastnost, ki je napaka vina.
senzorične lastnosti vina: harmonično, sijoče, trpko, aromatično, prosojno, z neţno
cvetico
ZAZNAVA Z OČMI ZAZNAVA Z NOSOM ZAZNAVA Z USTI
lastnosti
napaka
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Našteta vrhunska vina razvrsti za degustacijo. Prepiši ustrezne številke!
sorta
letnik
alkohol
kategorija
pravilni
(vol.%)
vrstni red
1
MERLOT Capris
2005
13,5
suho
2
CABERNET
2003
13, 5
suho
SAUVIGNON
3
SLADKI refošk
2008
10, 0
sladko
4
CAPRIS beli
2006
23, 0
suho
5
REFOŠK
2007
12,0
suho
2006
12,5
suho
Rex fuscus
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MALVAZIJA
Napiši oznake kakovosti vina!
razred namiznih vin:
a)
razred kakovostnih vin:
b)
c)
d)
Pripiši vrsto oznake geografskega porekla vina.
Izbiraj med: zaščiteno geografsko poreklo (ZGP)
priznana geografska oznaka (PGO)
priznano tradicionalno poimenovanje (PTP)
- oznaka za vina iz razreda kakovostnih vin
- oznaka za teran in cviček
- oznaka za deţelna vina
- oznaka, če je grozdje in vino pridelano v isti vinorodni deţeli
- oznaka za vino, ki utemeljuje tradicionalno poimenovanje
- oznaka, če je grozdje in vino pridelano v istem vinorodnem okolišu
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VINA PTP
Napiši značilnosti terana PTP.
sorta grozdja: __________
oznaka ostanka sladkorja: __________
značilna kislina: __________
alkohol: _________
geografsko poreklo: _________
Napiši značilnosti cvička PTP.
deleţ rdečih sorta grozdja: __________%
glavne sorte (4) _________
oznaka ostanka sladkorja: __________
alkohol: _________
geografsko poreklo: _________
Napiši značilnosti vina rdeči Bizeljčan PTP.
glavni sorti grozdja: __________________
oznaka ostanka sladkorja: __________
alkohol: _________
geografsko poreklo: _________
Napiši značilnosti vina Metliška črnina PTP.
sorta grozdja: __________
oznaka ostanka sladkorja: __________
geografsko poreklo: _________
Napiši značilnosti vina Belokranjec PTP.
Glavni sorti grozdja: __________
oznaka ostanka sladkorja: __________
geografsko poreklo: _________
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Ugotovi, kateri vinorodni deţeli ustrezajo opisi !
Ima najtoplejšo klimo (vpliv
sredozemskega podnebja )
in je najbolj sončna, kar prija
zlasti rdečim vinskim
sortam.
Zmerno toplo obrobje
Panonske niţine (tipično
Za Dolenjsko je značilna je
najhladnejša klima med vsemi celinsko podnebje ) in vlaga
okoliši ( predalpsko gričevje ). zaradi bliţine predalpskega
sveta omogoča pridelavo
Bela krajina je topla in suha.
najkakovostnejših belih vin.
Vina so prikupne zelenkasto
rumene barve, aromatična,
vsebujejo zmerno količino
alkohola.
Kar 50% pridelka predstavljajo
rdeča vina, ki so močno
obarvana in bogata z
ekstraktom. Tudi bela vina so
srednje močna.
Pridelujejo bela, rdečkasta –
rose in rdeča vina; vrhunska,
kakovostna, deţelna in
namizna.
V vinih so izraţeni sadni
vonji in okusi. Bela vina so
suha, izjemoma polsuha.
Vsebujejo prijetno osveţujočo
kislino, zlasti pozno
dozorevajoče sorte ( šipon, l.
rizling ). Običajno zaznamo
nekaj nepovretega sladkorja
(polsuha do polsladka ),
redko so suha.
Vina so sveţa in pitna, bela
običajno polsuha, rdeča
suha.
Bela vrhunska vina so iz sort: Včasih je bila poznana le po
rebula, malvazija,
cvičku in metliški črnini.
sauvignon, beli pinot, laški
rizling..
Najbolj razširjene sorte so:
laški in renski rizling, beli
in sivi pinot, chardonnay,
sauvignon, šipon,
traminec, rumeni muškat.
Rdeča vrhunska vina so iz
sort modri pinot in modra
frankinja.
Rdeča vrhunska vina so iz sort
modri pinot in modra
frankinja. ostala rdeča vina
sestavljajo tudi: ţametovka,
šentlovrenka,gamay.Poznano
je mlado vino iz portugalke.
. Med rdečimi vini slovijo
zlasti merlot, cabernet
sauvignon, refošk, barbera,
kraški teran.
Sorte sestavljajo zvrsti:
Jeruzalemčan, Konjičan,
Janţevec, Haloţan,
Mariborčan…
Kakovostne zvrsti so:
Bizeljčan beli in rdeči,
Belokranjec, Sremičan beli
in rdeči…
Vina iz več sort so:
Vrtovčan, Vipavec,
Dragonja, Koprčan…
Najvišjo kakovost
predstavljajo vina iz
prezrelega grozdja – od
poznih trgatev do suhega
jagodnega izbora.
Vina posebne kakovosti
pridelajo iz sort: laški rizlig,
sauvignon, modra frankinja
tudi ledeno vino).
Pridelujejo vina pozne
trgatve in vina iz sušenega
grozdja.
(
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PENEČA VINA
Dopolni!
Poznamo naslednja peneča vina:
a) Peneče vino, ki nastane izključno z naknadnim ____________ sladkorja v vinu.
Sekundarno vrenje lahko poteka v steklenicah ( _______________ metoda) ali v
zaprtih tankih ( _____________ metoda). Pritisk CO2 je nad ________ bara pri
20oC.
b) Biser vino je naravno peneče vino, ki nastane z naknadnim vrenjem v steklenicah
ali tankih. Pritisk CO2 je med ______________ pri 20oC.
c) Gazirano vino se pri odpiranju steklenice peni zaradi sproščanja CO2, ki je delno ali v
celoti _________ vinu kot plin. Pritisk CO2 je najmanj
3,5 bara pri 20oC.
Katere faze ni za pridobivanje penečih vin po klasični metodi? Obkroţi pravilni
odgovor:
a) sekundarno alkoholno vrenje
b) potresanje steklenic
c) dodatek sladkorja in kvasovk
d) dodatek CO2
e) zmrzovanje usedline
f) dodatek likerja
Zgoraj naštete faze razvrsti po pravilnem vrstnem redu!
a) ____________________________________
b) ____________________________________
c) ____________________________________
d) ____________________________________
e) ____________________________________
Dopolni!
Charmat metoda je hitrejša in enostavnejša metoda za pridobivanje penečega vina.
Postopek traja običajno ______ dni v velikih tlačnih tankih. Drugo ime za charmat
metodo je ________________ metoda.
Dopolni razpredelnico, v kateri so peneča vina razdeljena po količini sladkorja!
slovenska oznaka
popolnoma suho
Izredno suho
zelo suho
suha
polsuho
polsladko
sladko
koncentracija sladkorja
manj kot 3 g/l
manj kot 6 g/l
manj kot 15 g/l
od 12 do 20 g/l
od 17 do 35 g/l
od 33 do 50 g /l
več kot ____ g /l
angleška
oznaka
francoska
oznaka
brut nature
___________
________
___________
___________
__________
sec
doux
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OSNOVE BARMANSTVA
11
TEHNOLOŠKI POSTOPEK PROIZVODNJE PIVA
1. Slad hranimo v
silosu.
2. Zdrobimo ga v
mlinih in mu istočasno
dodamo vodo, da dobimo sladno drozgo.
3. V drozgalni kadi jo segrevamo do temperatur, pri katerih je delovanje encimov najbolj
aktivno. S tem postopkom, ki ga imenujemo
drozganje, izluţimo vse v vodi topne sestavine slada, imenovane ekstrakt.
4. V cedilni kadi se sladne pleve usedajo na sitasto dno in sluţijo kot filter za pridobivanje
bistre sladice
5. Med vrenjem dodamo sladici hmelj, da se iz njega izluţijo grenke snovi. Tako dobimo
hmeljeno pivino.
6. V pretočnem hladilniku jo ohladimo s 95° C na 6 do 8° C .
Oglejte shemo proizvodnje piva in odgovorite na spodnja vprašanja!
1. Kako z eno besedo označujemo tehnološke postopke od št.1 do št. 6?
_____________________________________
2. Kakšna je vloga amilolitičnih encimov pri drozganju sladu?
______________________________________
3. Navedi pomen hmelj v proizvodnji piva? _________________________
4. Kaj je ekstrakt?
1t
______________________
5. Zakaj je pred alkoholnim vrenjem potrebno ohladiti hmeljeno
pivino?__________________________
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Obkroţi pravilni odgovor.
Katere vloge NIMA hmelj pri proizvodnji piva?
A
B
C
D
Pivu daje grenkobo.
Vpliva na aromo in okus piva.
Deluje na stabilnost pene.
Omogoča nastanek alkohola.
Kaj je vzrok, da ima temno pivo drugačen okus kot svetlo pivo?
A
B
C
D
kaljenje ječmenovih zrn pri višji temperaturi
sušenje slada pri višji temperaturi
drozganje slada pri višji temperaturi in praţenje.
pivu dodajo barvila in arome
Katera sestavina piva nastane po drozganju piva?
A
B
C
D
CO2
voda
ekstrakt
alkohol
Kaj se dogaja med kaljenjem ječmenovih zrn pri izdelavi slada?
A
B
C
D
kvasovke vršijo alkoholno vrenje
tvorijo se beljakovine
encimi razgrajujejo škrob
nastane alkohol
Pivo se označi kot lahko pivo, če vsebuje:
A
B
C
D
do 0,5 vol. % alkohola
do 3 vol % alkohola
nad 3 vol. % alkohola
nad 5 vol. % alkohola
Katere snovi NE sestavljajo ekstrakt v sladici?
A
B
C
D
alkohol, CO2
beljakovine, barvila
ogljikovi hidrati, organske kisline
vitamini, minerali
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ŢGANE PIJAČE
Dopolnite besedilo.
___________________ je ţgana pijača, izdelana izključno z destilacijo fermentiranega soka,
sadne ali ţitne drozge, tropin iz sadja, grozdja ali jagodičja, ki je brez dodatka arom in
vsebuje največ 52 vol % alkohola.
Ţgano pijačo, ki je izdelana iz naravnega ţganja oziroma iz destilatov in je oplemenitena z
izvlečki aromatičnih zelišč, plodov, delov rastlin ali njihovih eteričnih olj, razvrstimo v skupino
________________ .
Postopek, pri katerem iz alkoholno prevrete drozge ločijo alkohol, se
imenuje_______________.
_____________je mešanje dveh ali več vrst ţganih pijač, ki pripadajo isti kategoriji in se
zaradi metode priprave, metode za destiliranje, časa zorenja oziroma staranja ali
geografskega območja proizvodnje razlikujejo po sestavi.
______________ je postopek izluţevanja sadnih ali rastlinskih plodov ali njihovih delov v
alkoholu, destilatu ali ţganju, s katerim se pridobi macerat.
______________ je proizvod, pridobljen z destilacijo vina.
_______________ je alkoholna pijača namenjena za pitje, ki ima najmanjšo vsebnost
alkohola 15 vol %, razen v primeru jajčnega likerja, ki ima najmanjšo vsebnost alkohola 14
vol %
Beseda fermentacija pomeni ______________________ .
Tabelo dopolnite z naštetimi fazami proizvodnje.
Faze proizvodnje: destilacija
alkoholno vrenje
zorenje
vstopne surovine
faza proizvodnje
surovina, ki vsebuje sladkor in kvasovke
sveţi destilat
alkoholno prevreta raztopina
Dopišite osnovno surovino za naštete ţgane pijače.
rum
medeni liker
produkt
alkohol in CO2
ţgana pijača
sveţi destilat
orehovec
brandy
grappa
whisky Bourbon
vinjak
sadjevec
vodka
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Razvrstite ţgane pijače
Naravna ţganja
Vinski destilati:
Ţitna ţganja:
Ostala naravna ţganja:
Specialna naravna ţganja
Ostale ţgane pijače
Likerji:
15









[image: NARAVNA IN KULTURNA DEDIŠČINA]
NARAVNA IN KULTURNA DEDIŠČINA







[image: spremljanje dozorevanja grozdja dolenjska 2016]
spremljanje dozorevanja grozdja dolenjska 2016







[image: spremljanje dozorevanja grozdja bela krajina 2016]
spremljanje dozorevanja grozdja bela krajina 2016







[image: spremljanje dozorevanja grozdja bela krajina 2016]
spremljanje dozorevanja grozdja bela krajina 2016







[image: zadruznik 05 14 - Kmetijska zadruga Ptuj]
zadruznik 05 14 - Kmetijska zadruga Ptuj







[image: zadruznik 06 14 - Kmetijska zadruga Ptuj]
zadruznik 06 14 - Kmetijska zadruga Ptuj







[image: Valentinov meni - Restavracija Cubis]
Valentinov meni - Restavracija Cubis







[image: vabilo]
vabilo







[image: S podeželja.si]
S podeželja.si







[image: poročilo o delu vinarske inšpekcije za leto 2012]
poročilo o delu vinarske inšpekcije za leto 2012







[image: Botector® - Pinus TKI dd]
Botector® - Pinus TKI dd







[image: Tukaj - Gomilawines]
Tukaj - Gomilawines







[image: Prehrana 2.l odrasli skripta_2014-15]
Prehrana 2.l odrasli skripta_2014-15







[image: DEGUSTACIJA VIN AMON Olimje ODPRTA VINA AMON]
DEGUSTACIJA VIN AMON Olimje ODPRTA VINA AMON







[image: MADŽARSKI in SLOVAŠKI - KON-CERT]
MADŽARSKI in SLOVAŠKI - KON-CERT







[image: DOŽIVITE MARTINOVO S PRISTNO DOMAČO]
DOŽIVITE MARTINOVO S PRISTNO DOMAČO







[image: blokovni diagram procesa]
blokovni diagram procesa







[image: Obrazec predmeta (pdf)]
Obrazec predmeta (pdf)







[image: Program dela za leto 2015 - Inšpektorat Republike Slovenije za]
Program dela za leto 2015 - Inšpektorat Republike Slovenije za







[image: E8PorociloIJS-ang-20.. - Department of Knowledge Technologies]
E8PorociloIJS-ang-20.. - Department of Knowledge Technologies














abcdocz.com


























© Copyright 2024





	About abcdocz
	DMCA / GDPR
	Report

















[image: ]








