Proizvodnja vina Plamen 2010
Petak, 08.10.2010 godine išao sam na berbu grožđa na Pelješac. Kupljeno je ukupno 860 kg grožđa od čega je 700 kg Dingača i 160 kg Plavca malog. Grožđe je bilo zdravo, ali nažalost kiše u rujnu su ostavile velikog traga na sladoru-razini šećera. Temperatura je bila oko 15 ºC po sunčanom, ali burnom vremenu.

U subotu ujutro grožđe se muljalo i ruljalo s odvajanjem peteljki. Ukupni slador je bio oko 19.4 po Baboo ili 1096 po Oescleu (mjerenje je vršeno refraktometrom i moštnom vagom-hidrometrom) što je za ovakvu vrstu grožđa donja granica da se može napraviti dobro vino, no pitanje da li i vrhunsko. Kiselost je bila idealna te je PH iznosio oko 3.5. Nakon muljanja odmah je dodano oko 3.5 g vinobrana na 100 l masulja. Dodani su također enzimi (Lallzyme OE - 1.5 g/100 l) i hrana za kvasce (Fermaid E – 10g /100l) rastopljeni u vodi te inaktivni kvasci (Goferm Protect – 30g /100 l ) i kvasci Uvaferm BDX (25g/100 l ) rastopljeni u rehidracijskoj vodi na temperaturi od 35-40 ºC. Nakon toga se cijela smjesa-masulj pretočila ručno u veliki inox spremnik (1100 l), opremljen s probnom pipom, totalnim ispustom, ispustom za vino, duplim plaštom za hlađenje, sitom iznad totalnog ispusta, zračnim poklopcem s vrenjačom i poljevačom, da bi se ujedno masulj i dodani sastojci dobro izmješali. Temperatura smjese je bila 15 ºC zbog hladnog okolnog vremena.
Slika 1. Moštna vaga, moštomjer ili hidrometar za mjerenje gustoće u Oe jedinicama.
U nedjelju se čekalo na početak vrenja. Zagrijali smo masulj na 18 ºC te izveli popodne dvije manje remontaže od 150 l što znači da se prvo mošt izliva u mali međuspremnik (kacu-100 l) da bi se isti ozračio te zatim vraća nazad u spremnik sa pumpom i poljevačom preko zračnog poklopca spremnika (vidi sliku 2 za delestage, sve se vraća odmah u veliki spremnik). 

U ponedjeljak, 11.10.2010 u noći počelo je vrenje sa naznakom malih balončića u vrenjači. Ujutro smo pristupili kraćoj remontaži od 150 l. Temperatura je skočila na 20 ºC, a gustoća pala na Oe 1085. Popodne oko 6 sati se pristupilo prvom delestage („rack and return“; slike 2,3,4) pretakanju što znači da se prvo samo mošt izliva u mali međuspremnik (kacu-100 l) da bi se isti ozračio, a zatim se pretače s pumpom u pomoćni spremnik (kacu-500 l) tako da na kraju cijevi mošt ističe kroz poljevaču radi daljnjeg ozračivanja. Nakon što se iscijedi cijeli mošt iz velikog spremnika (nakon sat do dva) u kojem ostaje samo kruti dio (bobice i sjemenke), mošt se vraća ponovno pumpom u veliki spremnik tako da se polijeva drop ili komina sa vrha spremnika, tj. zračnog poklopca. Drop se ponovno diže gore i prolazi kroz cijeli vraćeni mošt te tako estrahira zaobljenije tanine i bolje vrši difuziju i otapanje boje uz povećanje voćnih aroma. Ukupno se iscijedilo oko 500 l  mošta. Temperatura je skočila na 22 ºC, a gustoća pala na Oe 1080.

Slika 2. Delestage – korak 1: Izlivanje mošta s ozračivanjem iz velikog spremnika u međuspremnik te prebacivanje u pomoćni spremnik s ozračivanjem, tj. raspršavanjem mlaza. Legenda: 1- kvasci koji padaju na dno, 2- mošt koji nije u dodiru s dropom, 3- mošt koji je u dodiru s dropom, 4- zasićen mošt koji spriječava potpunu difuziju s donjim sokom, 5- drop.
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Slika 3. Delestage – korak 2: Cijeli mošt se izlio u pomoćni spremnik. U velikom spremniku ostaje samo drop koji se cijedi 1-2 sata.
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Slika 4. Delestage – korak 3: Mošt se vraća u glavni veliki spremnik raspršavanjem mlaza radi daljnjeg ozračivanja. Drop se zbog CO2 ponovo diže, ali sada prolazi kroz cijeli mošt i na najbolji način ekstrahira boju i formira mekše tanine uz oslobađanje prekrasnih mirisa u konobi uključujući razbijanje dropa na nenasilan način. 

U utorak (drugi dan vrenja) ujutro (7 sati) se pristupilo većoj remontaži (400 l) i hlađenju masulja tako da je temperatura zadržana na oko 23.5 ºC, a gustoća je pala na 1060. Oko 13 sati napravljena je mala remontaža (150 l) radi hlađenja masulja tako da je temperatura zadržana na oko 24 ºC. Popodne je izvršen drugi delastage te je temperatura skočila na 24.5 ºC, a gustoća pala na Oe 1055. Temperatura dropa je oko 28 ºC tako da ispod njega temperatura bitno ne prelazi 25 ºC što je cilj ovakvog načina vrenja i izlučivanja lakših tanina te isticanja voćnih aroma. U ovom danu došlo je do intezivnije promjene boje.
U srijedu (treći dan vrenja) ujutro (8 sati) se pristupilo manjoj remontaži (100 l) i hlađenju masulja tako da je temperatura zadržana na oko 24 ºC, a gustoća je pala na oko Oe 1040. Popodne je izvršen treći delastage te je temperatura zadržana na 24 ºC, a gustoća pala na Oe 1035. Danas masulj ipak smanjuje oslobođanje topline. Hlađenje nije riješeno na potpuno profesionalnoj razini tako da jedan spremnik hladne vode držim u frižideru na 5 ºC, ali kada voda kruži između frižidera i duplog plašta, ona se ugrije za par sati na temperaturu masulja. Tada treba ponovo ohladiti vodu. No, prilikom remontaže i delestage masulj se hladi samim pretokom te se dodatno u međuspremnik (kaca od 100 l) stavljaju zaleđene boce vode. Također, u konobi je temperatura između 18 i 19 ºC što dodatno hladi masulj tako da se dosad temperatura uspješno održava na željenoj razini.  

U četvrtak (četvrti dan vrenja), 14.10.2010  ujutro (7 sati) se pristupilo većoj remontaži (400 l) i hlađenju masulja tako da je temperatura zadržana na oko 24 ºC, a gustoća je pala na oko Oe 1025. Popodne je izvršen četvrti delastage te je temperatura zadržana na 23.5 ºC, a gustoća je pala na Oe 1016. Danas je vino jače obojeno. Sada burno vrenje dolazi u zadnju fazu i sutra moram odlučiti da li raditi zadnji delestage ili ne. Plan je u subotu otočiti vino sa dropa. Ako bi sutra radio delestage, čini se da bi većina šećera provrila do subote i ne bi bilo prostora za tiho vrenje. Ujutro će se donijeti odluka što napraviti u zadnjem danu burnog vrenja.
U petak (zadnji peti dan vrenja), 15.10.2010  ujutro (7 sati) se pristupilo maloj remontaži (100 l). Temperatura je oko 23 ºC, a gustoća je pala na oko Oe 1011. Odluka je da popodne samo pristupimo srednjoj remontaži masulja. Dakle, zadnji mogući delestage će biti preskočen jer masulj u ovom stadiju vrenja više ne treba toliko kisika. S druge strane želja je da tiho vrenje potraje barem pet dana praćeno mješanjem vina i većom integracijom kvasaca u tom stadiju vrenja. Popodne se pristupilo remontaži od oko 300 l te je temperatura zadržana na oko 23 ºC, a gustoća je pala na oko Oe 1009.
U subotu, 16.10.2010 se pristupilo otakanju vina s dropa nakon 7 dana maceracije (kontakta dropa i mošta) te 5 dana vrenja. Prilikom otakanja temperatura je bila oko 22 ºC, a gustoća oko Oe 1005 te je samotok (oko 500 l) otočen u plastičnu kacu. Drop je izvađen iz inox spremnika te je jednom isprešan. Od 320 kg dropa dobiveno je 100 l prve prešavine koja je odvojeno stavljena u dvi demižane od 54 l na daljnje tiho vrenje. Ostatak dropa je stavljen u plastične vreće na završno dovrijavanje te će za otprilike dva tjedna biti iskorišten za proizvodnju rakije. Na kraju samotok je vraćen u veliki inox spremnik na tiho vrenje. Sve posude su hermetički zatvorene i opremljene vrenjačom. Temperatura se spustila na 20 ºC zbog otakanja i ozračivanja. Ovime počinje tiho vrenje.
U nedjelju, 17.10.2010, 24 sata nakon otakanja, pristupilo se otvorenom pretakanju vina da bi se odstranili mogući nepoželjni sumporni mirisi. Također, odstranjen je talog koji se stvorio u tih 24 sata nakon otakanja. Prilikom pretakanja temperatura je bila oko 20 ºC, a gustoća je pala na Oe 1001. 
U tihom vrenju par puta će se pristupiti laganom mješanju vina iznad taloga (2-3 minute s bušilicom koja na vrhu ima svrdlo u obliku mješalice) da kvasci ne bi pali na dno i stvarali neugodnije mirise i sumporne tonove. Time će se pokušati dobiti kompleksnija struktura vina tijekom vrenja. Sada su mjehurići u vrenjači jako rijetki. Temperatura se u konobi i spremniku kreće oko 18 ºC, a u ponedjeljak (18.10) je gustoća pala na Oe 999, u četvrtak na Oe 997, u subotu na Oe 996, a u ponedjeljak (25.10) na Oe 995. Mješanju sam pristupio u ponedjeljak (18.10), četvrtak, subotu i opet u ponedjeljak (25.10). Tiho vrenje je pri kraju. Zadnjih dana je temperatura konobe je pala na 17 ºC. Sutra (26.10) moram upotrijebiti grijač i u roku od 48 sati pokušati zagrijati vino na 19 ºC da bi mogao pokrenuti malolaktično (MLF) vrenje inokulacijom MLF bakterija VP 41 (7.5 g na 500 l vina u velikom spremniku). Prešavinu (100 l) neću podvrgnuti MLF vrenju da bi vidio razliku između različitih pristupa. Prije MLF vrenja treba napraviti analizu vina. Dakle, osim Oe gustoće koja mora dva-tri dana ostati na istoj vrijednosti te biti barem Oe 995 da bi imali suho vino, provjerili smo razinu koncentracije slobodnog sumpora titracijom (nismo mogli zabilježiti?!, ali pošto smo blago sulfitirali masulj znamo da sigurno imamo manje od 10 mg/l slobodnog SO2) te PH vina koji je ostao na idealnih 3.5. Titracijom smo dobili da je približno razina ukupnih kiselina relativno mala i iznosi oko 5 mg/l. MLF vrenje će još malo smanjiti tu razinu, ali će grubu jabučnu kiselinu pretvoriti u kremastiju i ugodniju mliječnu kiselinu. Dakle uvjeti za MLF vrenje su strogi i iznose:
a) T=18-25 ºC

b) c(slobodni SO2) < 20 mg/l

c) PH >= 3.3-3.6

U srijedu (27.10) gustoća i dalje iznosi Oe 995, pa možemo reći da je alkoholno vrenje potpuno završeno (vino nema slatkasti okus pri degustiranju) i da u petak (29.10) možemo pristupiti MLF sekundarnoj fermentaciji jer su svi uvjeti zadovoljeni. 
I stvarno, u petak (29.10) smo ipak pristupili MLF fermentaciji nakon mnogo dvojbi i pitanja. Koliko će to značiti vinu Plamen? Inače su rijetka iskustva sa Plavcima, a osobito s Dingačem i MLF vrenjem. Prvo smo izvršili pretakanje tako da smo u međuspremniku (100 l) grijali vino od 16 do 20 ºC. Dodali smo MLF bakterije (7.5 g na 500 l vina) tako da smo ih izmiješali u 20 puta većoj masi vode na 20 ºC (1.5 dl vode). Zatim smo to ulili u pomoćni spremnik i vratili sve pumpanjem u veliki spremnik (pridonosi krajnjoj dobroj izmješanosti). Sada se konoba grije radijatorima tako da u njoj bude minimalno 18 ºC. Talog se mješao tri puta (ponedjeljak, 1.11., petak, 5.11. i utorak 9.11). Također smo izvršili pretakanje prešavine (100 l) te blago sumporali (4g/100 l) i zaštitili od zraka sa parafinskim uljem.
MLF fermentacija je službeno trajala dva tjedna. Ali, prvi tjedan je bila aktivna da bi nakon toga prestala pokazivati bilo kakve simptome vrenja. Naime, MLF fermentaciju nije lako pratiti jer ona ne pokazuje balone u vrenjači, PH metar nije toliko precizan da bi pokazivao povećanje PH vina (uvijek je ostao na 3.5), šuškanje u inox spremniku je slabo i ne možete znati da li je to posljedica MLF vrenja, a promjenu okusa nije lako uočiti za amatera kao što sam ja. Ipak, uočio sam da je u vrenjači u prvom tjednu bilo malih zarobljenih mjehurića zraka što je posljedica CO2 u vinu (efekt kao kod čaše Jamnice nakon dužeg stajanja, mjehurići ne idu prema gore, ali se nalaze u čaši). Poslije toga u drugom tjednu nije bilo nikakvih znakova u vrenjači, samo čista voda što je bio indikator o mogučem završetku MLF vrenja. S druge strane, kušajući vino bez MLF vrenja u balonima (100 l  prešavine) i vino-samotok iz inoxa koje je podvrgnuto MLF vrenju, osjetila se mala razlika u količini CO2 i okusu. Koji okus je bolji saznat ćemo nakon prvog pretoka u siječnju. Zbog svega navedenog u utorak 9.11.2010. dao sam vino na analizu u laboratorij Vinolab u Zagrebu da bi provjerio sve osnovne parametre vina te odredio da li je MLF završena. U četvrtak (11.11) je analiza bila gotova i dala je slijedeće rezultate.
Tablica 1. Analiza vina nakon primarne i sekundarne fermentacije.

	Slobodni sumpor SO2
	9.0
	mg/l

	Ukupni sumpor SO2
	18.0
	mg/l

	Alkohol
	13.0
	% vol.

	Ukupna kiselost (vinska)
	5.3
	g/l

	Hlapiva octena kiselina
	0.23
	g/l

	PH
	3.67
	

	Reducirajući šećeri
	2.7
	g/l

	Jabučna kiselina
	0.0
	g/l


Dakle, profesionalna analiza pokazuje da se vino u tijeku fermentacije (5 tjedana) ponašalo jako dobro, pa čak i izvrsno jer ima jako malo hlapivih kiselina, tj. octivosti (0.23 g/l, a gornja granica je 1.2 g/l). Također razina sumpora je ostala slična kao pri unošenju u masulj. Naime mi smo usuli oko 35-40 mg/l vinobrana od čega je najviše moglo nastati 20 mg/l ukupnog sumpora. Znači, potrošnja sumpora u moštu je bila minimalna. PH vina, ukupna kiselost i količina alkohola (vinomjer) je vrlo slična onome što sam ranije mjerio što potvrđuje koliko je bitno imati male priručne instrumente za analizu. Također, mjerene količine su unutar veličina od kojih se definitivno može dobiti vrhunsko vino. Ovo je potvrda da je dobiveno suho crno vino jer ima manje od 4g/l reducirajućih šećera (uloga moštne vage pri vrenju). Jabučne kiseline nema što je siguran dokaz da je MLF potpuno završila i da je cijela sekundarna fermentacija provedena u samo 7 dana! Moram reći da su se Lalvin proizvodi (kvasci, bakterije,…) pokazali kao vrlo pouzdani vodiči obaju vrenja. Na kraju analiza pokazuje da treba sumporati vino sa 60 mg/l (6g/100l) da bi pola od toga došlo u vino te podiglo razinu ukupnog SO2 na 50 mg/l, a slobodnog SO2 na otprilike pola od toga, 25 mg/l. S obzirom na malo viši PH vina, to su veličine SO2 koje bi trebale osiguravati solidnu zaštitu vina.
I zaista, nakon 5 tjedana vrenja i dosta rada, došlo je vrijeme stavljanja vina na odležavanje (subota, 13.11.2010.), te bitne stepenice u kojoj se sada mlado vino počinje pretvarati u sve pitkije, harmoničnije i zrelije vino. U ovoj fazi i za ovakav tip crnog vina hrastova bačva ima dominantnu ulogu zbog mikrooksigenacije, tj. malih količina kisika koje ulaze kroz duge bačve i pomažu pri složenim procesima oksidacije i esterifikacije supstanci u vinu koje tako pridonose njegovom starenju. Zbog toga sam kupio dvije barrique bačve - 100 l slavonski hrast i 225 l francuski hrast. Bačve sam prije korištenja dezifincirao tako da sam ih držao najmanje 7 dana napunjene mješavinom vode i Sumpovina (1 l/100 l vode). Prije punjenja vina sam ih ispraznio i kratko ocijedio (10 minuta). Dakle, uloga kisika u vinu ima vrlo važnu dvojaku ulogu: pri vrenju mošt je zaštićen sa CO2, ali treba zaštititi drop od direktnog utjecaja zraka zračnim poklopcem i vrenjačom radi spriječavanja octivosti, no treba istovremeno par puta dnevno ozračivati mošt (delestage, remontaža,…) da bi osigurali bolji razvoj kvasaca i zaobljavanja tanina, dok pri odležavanju vina treba potpuno isključiti dodir sa zrakom (nadolijevanje bačava, zračni i uljni poklopac u inoxu), ali male mikro količine kisika su neophodne za pravo vrhunsko crno vino. Prije pretakanja sam dezifincirao pumpu tako da sam izbacio steriliziranu vodu iz bačava. Također samo pripremio 10% mješavinu vinobrana i vode te ulio u praznu bačvu (6g/100 l). Izvršio sam zatvoreni pretok tako da sam jedan dio enološkog crijeva uronio s gornje strane spremnika kroz čep zračnog poklopca u vino, a drugi dio u praznu bačvu pri dnu da ne bi došlo do dodatnog prskanja i ozračivanja. Na taj način osiguravam minimalan kontakt sa zrakom, a sumpor stavljen na dno bačve priječi unošenje novog zraka pri dolasku vina u samu bačvu. Ostatak vina iz samotoka sam prebacio na isti način u mali inox spremnik od 200 l tako da će to vino služiti za nadolijevanje u bačve te će se kasnije moći piti kao mlado vino. U konačnici, iz velikog inox spremnika sam razlio svo vino i sada imam 325 l najboljeg vina u barrique bačvama, 120 l u malom inoxu za nadolijevanje, dva balona-demežane od 54 l napunjene do vrha prešavinom, te još jedan balon (30 l) koji je nastao od taloga pri pretakanju iz velikog spremnika što u sumi daje oko 583 l. Time je sveukupni randman (iskoristivost) jednak 0.67, tj. 583 l vina podijeljeno sa 860 kg grožđa. Randmana samotoka je 0.52, tj. 445 l vina iz inoxa i bačava (225+100+120) podijeljeno sa 860 kg grožđa što je ispod 0.6 zadovoljavajući zakon o vinu za dobivanje vrhunskih vina. Uz provedenu MLF, alkohol od 13%, kiseline iznad 4.2 g/l i korištenje hrastovih bačava, ovo vino ima sve preduvjete da postane vrhunsko vino. Na taj način sam odijelio vino po kvaliteti te će se vino od veljače prvo piti iz stakla, pa onda iz inoxa da bi nakon ljeta 2011 vino iz bačava išlo na flaširanje (nekih 300 boca).
Nakon pretakanja konoba je detaljno očišćena i dezinficirana 2% mješavinom sumpora (vinobrana) i vode. Temperatura je oko 18 ºC, ali će sigurno padati zbog nadolazeće zime, pa će vino odležavati u idealnim uvjetima. Vlaga je oko 70-80% što je blizu optimalnih vlažnih uvjeta, pa će isparavanje vina u bačvama biti ispod 5%. Jednom do najviše dvaput tjedno u toku odležavanja konoba će se čistiti, vino u bačvama će se nadolijevati i mješati iznad laganog taloga („sur lie“) te kušati radi ispitivanja organoletičkih promjena (provjera stvaranja sumpornih mirisa i reduktivnih tonova, utjecaj barriquea, promjena okusa i mirisa,…). Temperatura se u prvim mjesecima odležavanja u kojima smo izvodili „sur lie“ kretala u slijedećim granicama: 17 ºC (18.11.2010), 16 ºC (22.11.2010), 13.3ºC (30.11.2010.), 12ºC (10.12.2010.), 9ºC (17.12.2010.), 12ºC (26.12.2010.), 11ºC (06.01.2011.), 12ºC (21.01.2011.). Datumi koji su navedeni za izmjerenu temperaturu bili su ujedno također i dani kada se vršilo miješanje iznad laganog taloga sa miješalicom u razdoblju od 1 minute. 

Dana 28.12.2010. vršio sam prvi pretok 108 l prešavine i 30 l taloga. Jedan balon od 54 l je mirisao na trula jaja, tj, sumporovodik. Očito sam greškom stavio više grubog taloga i nakon 2 mjeseca razvio se negodan miris. Pistupio sam otvorenom pretakanju sa ozračivanjem mlaza. Drugi balon je bio ispravan i u njemu očito nije bilo grubog taloga, pa smo pristupili zatvorenom pretoku te je pretočen u balon-demežanu koja na dnu ima inox pipu. U slijedećem periodu do ljeta piti će se većinom prešavina koja u sebi ima nešto više rezidualnih šećera nastalih od neprevelih suvica u tijeku burnog vrenja i ne bi bilo dobro ovo vino ostavljati iza ljeta jer bi taj preostali šećer mogao fermentirati uslijed zatopljenja. Treći balon od 30 l koji je nastao od grubog taloga je već prozračen prije mjesec dana i gotovo je potpuno izgubio neugodan miris, ali smo još jednom pristupili otvorenom pretoku za potpuno otklanjanje istog. Znači, rad sa prešavinom i talogom bio je za mene jako dobra lekcija što znači grubi talog i koliko je bitno njegovo što ranije i pravilnije otklanjanje. Sada se vidi zašto je bilo bitno pretakanje 24 sata nakon otakanja i brzo otklanjanje grubog taloga. Nadalje, jasno je sada koliko je bitno mješanje u tihom vrenju i otklanjanje mogućnosti da kvasci odumiru, padaju na dno tanka i stvaraju neugodne mirise. Nakom MLF odvajanje grubog taloga se također pokazalo vrlo bitno. Kao što se vidi, lagani talog koji je ostao nakon MLF nije više opasan, dapače sa „sur lie“ tehnologijom on postaje poželjan u vinu radi povećanja kompleksnosti arome i drukčijeg bukea vina.  
