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NACINI PRETAKANJA VINA

Pretakanje vina je postupak odvajanja mladog vina od taloga koji se formira poslije
fermentacije i u toku odlezavanja vina.

U talogu su prisutne mnoge organske materije, Cestice necistoce i trulezi, nepozeljni
mikroorganizmi kao i velike koli¢ine raspadnutog kvasca.

Svi oni mogu Stetno uticati na bistrinu, miris i ukus vina, a sluze i kao hrana
nepozeljnim mikroorganizmima, pa ih je neophodno odstraniti.

Pretakanje vrsimo i kada iz vina Zzelimo da odstranimo neki strani miris, ili viSak
sumpor-dioksida, da ubrzamo oksidativne procese, osvjezimo kvasac i pokrenemo
fermetaciju...




Pretakanje se po pravilu vrsi po hladnom vremenu.
Otvoreno pretakanje vina
vrsimo u sljedec¢im slucajevima:
e kada Zelimo odstraniti neprijatne i strane mirise i gasove (npr. miris na sumpor-
vodonik)
e kada postoje naznake kvarenja ili mana vina

e kada zelimo da osvjezimo kvasac ukoliko je zastalo alkoholno vrenje

Zatvoreno pretakanje vina

Vrsimo:
e kad je vino sklono oksidaciji-posmedivanju
e kod aromaticnih i buketnih vina-manji gubitak aromati¢nih materija
e kada vino pretacemo iz manje posude u vecu i obratno
e kad vino razlivamo iz buradi u flase
e kad zelimo prekinuti fermentaciju ili pad kisjelina,onemogucditi rad aerobnih

bakterija

Vazno je prije pretakanja podrum ocistiti, dezinfikovati sumporisanjem, provijetriti.
Takode i sva oprema koja se koristi mora biti oprana i Cista.
Poslije prvog pretakanja vazno je voditi racuna o sljedecem:

e sudovi u kojima drzimo vino moraju biti uvijek puni i zatvoreni

e temperatura u podrumu treba da je 18-20-C

e redovno kontrolisati sadrzaj sumpor-dioksida
Koliko puta vino treba pretakati?
Broj pretakanja vina zavisi od karaktera i sastava vina, nacina tehnologije i duzine
vremena cuvanja. Obic¢no se u prvoj godini vrsi 3-4 pretakanja, u drugoj 2-3, a u
trecoj 1-2.
Vino ne treba precesto pretakati jer gubi svjezinu, kvalitet, sortnu aromu, ugljen-

dioksid...
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