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  58-032-047-1ר "ע

  ח" התשס כסלוי  "לק

  ביתי עתיר פוליפנוליםיין ייצור 

מרבית יצרני היין הביתי ממשיכים להפיק יין בדרך מסורתית , למרות החידושים הרבים בתחום ייצור היין
  אתמעבירים, שיטות שונותאת הענבים במועכים  , בוחרים ענבים על פי הטעם בלבד הם .ועתיקת יומין
ומה לתרחיף התוצר הסופי המתקבל ד  . יום30-45ר ומשאירים לתסיסה של מוסיפים סוכ, הרסק למיכל

על מנת לאפשר את ,  לאחר מכן הם מוסיפים עוד מעט סוכר .טעם חומץכ ב"בד וניבעל צבע חום ארגמ
מזינים אשר (הינו עני בפוליפנולים , מלבד איכותו הירודה, משקה זה.   לו הם קוראים ייןשתייתו של הנוזל

בדפים הבאים .  ועשיר בחומרי לוואי בלתי רצויים) הרפואית החיובית הוכחה מעל לכל ספקפעילותם 
 איכותי שהוא גם נקי ועשיר בטעמו וגם עתיר יין אדוםאביא בפניכם את עיקרי השיטה המאפשרת הכנת 

  .במרכיבי בריאות חשובים ביותר

  הייןהייצור של שלבי    

ראו רשימה מפורטת (יין יש לוודא שכל הכלים   לפני הכנת ה: חיטוי כללי-שלב מוקדם 
-יעברו ניקוי יסודי במים וסבון ואחר כך חיטוי מיוחד בתמיסת דו, ללא יוצא מן הכלל, )בסוף

כל כלי שבו נשתמש בהמשך .   ליטר מים10 -  גרם ל5 בריכוז של (SO2)תחמוצת הגופרית 
חר מכן יש לשפוך את עודפי לא.   דקות לפחות10חייב להיות מושרה בתמיסת החיטוי למשך 

  . אין לשטוף שוב במים או בתמיסה אחרת.  התמיסה ולנקז את הכלים בצורה הטובה ביותר

   בחירת הענבים –שלב ראשון 

 מתאפיין בטעמו וצבעו של ענביםכל סוג . יצר ייןיענבים מהם אנו רוצים להעלינו לבחור את סוג , ראשית
  .התוצר הסופיאיכות וחלט על  המשפיעים באופן ממרכיבים, הייחודי

  : והפיכתו לכוהל)גלוקוז( הענבים התהליך הראשוני והחשוב בהפיכת ענבים ליין הוא תהליך תסיסת סוכר

  .פחמן דו חמצני+ תילי אכהל = שמרים + סוכר ענבים 

ורה  בצ כיום מודדים הייננים .ענבמתיקות העל פי , בעולם הישן, קבעהבשלותם של הענבים לפני הבציר נ
  : הרצוייםנתוניםה. בענב) pH(גם את רמת החומציות ו מדוייקת את ריכוז הסוכר

  . לפחות%22  :סוכר     רמת )pH=53. (לליטר '  גר6.5 :חומציותרמת 

כלים השומרים על ימומלץ להעבירם במ.  של הייןהייצורמקום מייד לאחר הבציר יש להעביר הענבים ל
  . ועיפוש הייןזיוס כדי להפחית את סכנת התסיסה בטרם עת מעלות צל20שאינה עולה על ' טמפ

   מעיכת הענבים והפרדתם מהאשכול -שלב שני 

  לפני תחילת תהליך התסיסה עלינו. זרות והגבעוליםיהש, העלים ומיש להפריד הענבים מאשכולותיהם
   .אויר ולשמרי הייןובכך לחשוף את המוהל ל, ) קליפות הענבים (="זגים"לפצוע את ה

 חומר כימי הגורם לתחושת בוסר  -"טאנין"רות מכילים כמות גבוהה של יזהגבעולים והש, העלים: הערה
בתהליך מגן על היין ( יש לציין כי טאנין הינו חומר הדרוש לתעשיית יין  .כמו באכילת פרי אשר אינו בשל

מספיקות די והותר , )אחדכאחוז  (כמויות הטאנין המצויות בזגי הענבים, אך באקלים הישראלי, )היישון
 הרחקת ,ככלל.    עודפי הטאנינים משפיעים לרעה על איכותו הרפואית של היין.יצור הייןילתהליך 

זרות על מנת להימנע י מן הש70% -  מעל לסלק חשוב ל. זורות מאיצה ומדגישה את איכות הייןיהש
  . מטעם פגום
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יש למדוד את רמות . השונותדיקות יצוע הבבליטר של תירוש ל  ½  לאחר המעיכה יש לסנן דוגמה בת
  .או חומצות לתירוש/הסוכר והחומציות ולקבוע באם יש צורך להוסיף סוכר ו

  .סוכרה  קביעת רמת -שלב שלישי 

 לכן חשוב לדעת את רמת הסוכר .ההתחלתית של התירושת הסוכר נקבעת על פי רמהכוהל ביין רמת 
  .אפשר להוסיף סוכר כנדרש,  מדיעוד לפני תהליך התסיסה ואם הרמה נמוכה

   : לפי הנוסחה הבאהאפשר להעלות את רמת הסוכר.  מדידות בזמן הבצירה ב רמת הסוכר בתירוש תלוי

  .סוכר לליטר'  גרX  13)  הנמדד בתירושסוכרה % - הרצוי סוכרה = (% מוספתכמות הסוכר ה

כמות הסוכר המוספת תהיה ,  22= צוי אחוז הסוכר הר,  20= אחוז הסוכר שנמדד בתירוש נתון : לדוגמה
  .     ליטר100 -ג ל"  ק2.6או  ,  גרם לליטר26

יש לוודא כי הסוכר נמס כולו בתירוש וכן רצוי .  ניתן להשתמש בסוכר שולחני פשוט, להעלאת רמת הסוכר
   . לריכוז הרצוינולמדוד את רמות הסוכר גם בסיומו של תהליך הוספת הסוכר ולוודא כי הגע

  . אומדן חומציות– רביעי שלב

, י חיידקים" עוזרת במניעת קלקול היין עמתאימה כמות חומצה  .לחומציות היין תפקידים חשובים
 הוא מצוי בדרך כללהמצב ה, באקלים הישראלי החם.  ואת הטעם הסופי של הייןומשפרת את התסיסה

  . לדרגת חומציות רצויה מדי ולכן לעיתים יש צורך להוסיף חומצה כדי להגיע חומציות נמוכה

י מכשיר המודד חומציות "או ע,    החומציות(titration)י ערכה מיוחדת לטיטור "מדידת החומציות נעשית ע
  או ,  במדידה בערכה המיוחדתלליטר'  גר 6.5  רמת חומציות אידיאלית הינה, כאמור לעיל.   pHבערכי 

pH = 3.5   כאשר מודדים במכשיר הקרוי  pH meter.   על מנת לשפר רמת חומציות יש להוסיף חומצה
   . לפני תהליך התסיסה יש לבצעחומציותהרמת  את תהליך האיזון של . טארטרית לתירוש

  חיטוי התירוש – חמישישלב 

י שמרי " המונעת תסיסה ע(SO2) יש להוסיף דו תחמוצת הגופרית, לפני תהליך התסיסה, לחיטוי התירוש
  . תלויה בסוג הענביםSO2 -כמות ה .  מיקרוביולוגי של התירושזיהום ונעתומ, הבר שעל זגי הענבים
) תחמוצת הגופרית- צורה מקובלת של דו" (סולפיט- בי-אשלגן מטה" גרם של 8 עד 5בדרך כלל מוסיפים 

 שעות שבהן מתבצע 24תחמוצת הגופרית למשך -משאירים את התירוש עם דו.   ליטר תירוש100 - ל
  .  תחמוצת הגופרית-מלא של כל עודפי דו) סילוק(=ירוש ועם זאת גם נידוף חיטוי מוחלט של הת

   הוספת שמרי היין–שלב שישי 

 התירוש בעזרת  אתלא מומלץ להתסיס.  שעות מוסיפים את השמרים המיוחדים לתסיסה24לאחר 
ר הסופי סיבות רבות ובעיקר בגלל חוסר ודאות לגבי התוצזגי הענבים מעל השמרים הטבעיים המצויים 

לכל זן ענבים יש להתאים את זן .  מוסיפים שמרים מתורבתים מיוחדים לייצור יין, לכן.  שמתקבל מהם
את השמרים .   ליטרים של תירוש4 גרם שמרי יין לכל 1מקובל להוסיף .  השמרים המתאים ביותר לו

שופכים את כל תוכנו אל ולאחר שרואים תסיסה בכלי זה , בכלי נפרד, מוסיפים תחילה לכרבע ליטר תירוש
יש לערבב היטב את התירוש עם השמרים ולכסות את המיכל במכסה לא .  המיכל הגדול בו מצוי התירוש

במינון של , לשיפור תיפקוד השמרים) תערובת ויטמינים ומינרלים" (מזיני שמרים"יש המוסיפים .  אטום
  . ליטר תירוש100 - ל" מזיני שמרים" גרם 20

  הכוהליתסיסה  הת-  שביעישלב 

 בתהליך זה הופכים השמרים את הסוכר. לאחר הוספת שמרי היין מתחיל תהליך התסיסה הכוהלית
חשוב לזכור כי בקרת טמפרטורה הינה פעולה  . ולחום) CO 2 - ה (לגז פחמן דו חמצני,  לכוהלשבתירוש

ה מהירה מידי עלולה תסיס. כך תהליך התסיסה מאיץ, ככל שהטמפרטורה עולה.  בייצור הייןחשובה מאוד
 28כלי התסיסה בחדר מאוורר אשר חומו אינו עולה על י לשמור את מ לכןמומלץ  .פגום ביין הנוצרל

 אין   לכן. מן התירושאפשר לו להיפלט שיש לחמצני- פחמן דוגזה וצרבעת התסיסה נ  .מעלות צלזיוס
  .לוי לקרינת שמשאין להתסיס במיכל הג .להתסיס היין בכלי אטום או בחדר לא מאוורר

  "כיפה" ביקוע ה- מינישלב ש

בועות הגז העולות לפני השטח מעלות איתן את  .  נפלט בתהליך התסיסהחמצני- גז פחמן דו, כאמור
שמעל  יפהיש לשקע את הכ".  כיפה" אלו יוצרים שכבה הקרויה  .כליזרות אל ראש המיהזגים והש

 ,פוליפנוליםהטעם וה,  את חומרי הצבעעילות ביתירוש לעיתים מזומנות ככל האפשר כדי למצותה
תהליך .  את המגע בין הזגים והתירוש לעיתים קרובות חשוב מאוד לשפר,  כלומר.המצויים בזגי הענבים
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הגעה  פעמים ביום עד לסיום התסיסה או עד ל6  - ל2   ביןאת הכיפהרצוי לבקע   ".יפהביקוע הכ"זה קרוי 
  . לאחר כל עירבוב או טיפולחשוב לזכור לכסות חזרה את הכלי  .ושהסוכר והכהל בתיר הרצוי של יחסל

   סחיטה וסינון- יעישתשלב 

הנוזל   .מועבר היין למכבש הסחיטה והסינון, ) ימים10אורך כשבוע עד  (לאחר סיום תהליך התסיסה
קרא הנוזל המופק בעת סחיטת העיסה נ ואילו "נוזל חופשי" נקרא החלק המוצק של התירוש מן נפרדה
איכותו של הנוזל החופשי רצוי מאד להפריד בין שני אלה להמשך הטיפול ביין זאת מאחר ו".  סחיטהנוזל"

בנוזל החופשי ים שתמשמ,  כאשר מדובר בייצור יינות איכות .תמיד טובה יותר מזו של נוזל הסחיטה
 ק מנוזל הסחיטה שמופכדי לשפר את איכות היין, מאידך  .את נוזל הסחיטה לו יםוסיפמבלבד ולא 

מומלץ להשתמש . כלי יישון ילאחר הסחיטה מעבירים את היין למ  .נוזל חופשימה זה חלקמוסיפים ליין 
 מאפשרים שיחרור הגזים  אשר עם נשמים מעליהם מזכוכית ולפקוק אותם בפקקי גומי מיוחדיםנים'גבדמי

  ). בתעשיית היין1'  האויב מסחמצן הינו(יין  אינם מאפשרים חדירת חמצן להנפלטים מן היין אך

  לקטית- תסיסה מאלו- עשירישלב  

עשויה להוסיף ליין , תפוחי עץ במיוחדענבים ווב, המצויה בכל פרי) חומצת התפוח(החומצה המאלית 
חומצה זו לחומצה ביעילות להפוך נים מאפשרת 'העברת נוזלי היין לדמיג. תחושת קשיחות וחוסר נעימות

 תהליך זה מתחיל עוד  .לאקטית-  תסיסה מאלובתהליך הקרוי, שהיא רכה יותר) חומצת חלב(לאקטית 
לאקטית - התסיסה המאלו.  בשלב התסיסה הכוהלית וממשיך בזמן שהיין נמצא בשלבי היישון הראשונים

י חיידקים המצויים בענבים אך לעיתים יש צורך להוסיף חיידקים כאלה מבחוץ כדי "החשובה מתבצעת ע
  .לקטית- התסיסה המאלולשפר את איכות

   שפייה- עשר-אחדשלב 

החלקיקים האלה שוקעים בתהליך .  בנוזלוצקיםלאחר הפרדת היין וסחיטתו עדיין מרחפים חלקיקים מ
מכלי אחד י העברת הנוזל העליון "עמפרידים מן היין הנוצרים משקעים את ה.  איטי בשלבי היישון השונים

 5 ובסך הכל כ מידי כחודשיים"שית כחודש לאחר הסחיטה ואח נעההשפייה הראשונ. )שפייה (=למשנהו
כדי שלא החזיר לו את הפקק עם הנשם לו עד סופו ן'ג את הדמי תמידחשוב מאוד למלא . שפיות6או 

   . וכדי שחמצן לא ייכנס פנימהיישאר מקום לאוויר

   יישון- עשר-שניםשלב  

 ים יוצר המיותרים אשרהטאניניםוצקי היין וגם  זה שוקעים כל מתהליךב. תהליך היישון מצליל את היין
 להוסיף בעת היישון שבבים של עץ אלון צרפתי או   יש נוהגים. לתחתיתו בהדרגהשוקעיםוגבישים ביין 

  יש יצרנים המעבירים את היין לאחר .על מנת לייחד את טעמו ולהוסיף לו טאנינים שמקורם בעץ אמריקני
בתהליך זה נוספים .   חודש18 - ל6ליישון נוסף הנמשך בין , יוחדותשלב השפיות אל חביות עץ אלון מ

  . משפיעים על טעמו ומאפשרים שימורו לאורך זמן, טאנינים רבים ליין

  קבוק ופקיקהי ב-עשר -שלושהשלב 

  .קיקההפוקבוק יהשלב האחרון בתהליך הפקת היין הוא הב
ממוחזרים אשר נשטפו היטב בקבוקים חדשים או במומלץ מאוד להשתמש בבקבוקי זכוכית  :ביקבוק

 יש למלא  . ויובשו כהלכה כך שלא תישאר טיפת מים אחת בהםתחמוצת הגופרית- וחוטאו בתמיסת דו
  . מ מתחתיתו של הפקק כאשר הוא תחוב בצוואר הבקבוק" ס1 לגובה של דהבקבוק ע

צאו מוכן בצורת פקקים החומר המומלץ ביותר לאטימת הבקבוקים הינו שעם טבעי אשר ניתן למו :פקיקה
את . ניתן גם למצוא באותן חנויות מכשירים שנים המקלים על תהליך הפיקוק. בחנויות לאספקת ציוד ליין

המטרה היא לאפשר לשעם   .בקבוקי היין מומלץ להשאיר בעמידה כחודש ימים ורק אז להשכיבם
 עודף בין צוואר הבקבוק לשעם להתרחב בתוך צוואר הבקבוק ורק אז להשכיב את הבקבוק כך שכל מרווח

  .לא יאפשר בריחת הנוזל החוצה או כניסת חמצן לנוזל

אין לשמור יין בבקבוקי פלסטיק אשר יוצרים אינטראקציה בין היין לפלסטיק וגורמים ליצירת חומרי רעל 
אין להשתמש בפקקים מתברגים אשר אוטמים את הבקבוק בצורה מוחלטת ומונעים את שיחרור .  ביין
  .   ריות הגזים שבייןשא

נהוג לחדרר יינות מיושנים לפני , עדן את השפעת עודפי הטאנינים על טעם היין לפני שתייתולכדי 
חשוף , לפני שתייתו, י השארת היין"החידרור נעשה ע . לשתייה יותרנעיםרך וכך הופך היין , שתייתם

  .וי בגיל היין ובריכוז הטאנינים בו תל–לאויר ולחמצן לפרק זמן שנע בין דקות אחדות לשעות אחדות 
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    להכנת  יין  ביתי הדרושים הכלים

  )גבעולי האשכולות(זרות ימפריד ש/ מועך

    . ות והגבעוליםיזרהש, עלים ומהאשכולותיהםמהענבים דת להפרמכשיר המשמש 

ים והפרדתם  למעיכת ענבהמיועד)  קרשר( מיוחד מומלץ להשתמש במכשיר, ג" גדולה ממאה ק הענביםאם כמות
הפרדה אצל /  ניתן לקבל שירות מעיכה.מכשירים אלה עשויים מתכת ומיועדים לפעולה זו בלבד. מן האשכולות
  ).להלן(לתעשיית היין  ספקי הכלים

  : למעוך את הענבים באופן הבאניתן, ג" ק50-מות הענבים קטנה מאם כ
 את  מכן מסלקים בידאחרל. )או ברגליים נקיות(מועכים אותם בידיים .  את הענבים למיכל פלסטי פשוטמעבירים

    .תירוש=רות והגבעולים מן העיסהיזהש, העלים

  כלי תסיסה ראשוניתימ

כל הטוב י המ. הדבר נעשה בדרך כלל במיכלים מיוחדים.לאחר מעיכת הענבים והפרדתם יש להתסיס את העיסה
ג " ק1כל הנדרש יחושב לפי כמות של יגודל המ.  עם מכסה מותאםביותר לפעולה זו יהיה מיכל גלילי פתוח בראשו

  . מנפחו 75%  -מ כל יותר י המ אתחשוב לזכור כי כשמתסיסים ענבים אין למלא .ק יין" סמ750ענבים מפיקים 

  . נוכלים שונים העשויים מחומרים שונים וחשוב מאוד למצוא את זה המתאים ביותר לצרכייקיימים כיום מ

 מצוידים לרוב הם מומלצים לשימוש מאחר והם מיועדים לאחסון חומרי מזון וןמיוחדים לייכלי פלסטיק ימ  
  . ליטרים100 - ל30נע בין של המיכלים המשמשים להכנה ביתית גודלם . במכסים לאטימה ואחסון

 המכילים דרך ,פולימרים מורכביםמהם עשויים בדרך כלל  .  אינם מומלצים לשימוש כללכלי פלסטיק לאשפהימ  
  .חלקם רעילים, צבעי פלסטיק שוניםצבועים ב ו, דוחי חרקים רעלריקבע חומ

  מדחום צף

  . טרם התסיסה ובמהלכהתירוש של הומכשיר נחוץ במיוחד לקבוע את חומ

  הידרומטרמשורה ו

הידרומטר הינו . רם ובמהלך התססתוט מן התירוש ותמאפשר לקיחת דגימה תמשורה הינה כלי עשוי זכוכית מכויל
מכשיר . הצפיפות הסגולית שלו וכן את ריכוז הכוהל בתירושאת ,  את ריכוז הסוכר בתירושמודדהמיוחד מכשיר 

הידרומטרים לתעשיית היין .  בתהליך התסיסה לביצוע בדיקות שונותדבר הכרחי וחשוב ביותרפשוט וחכם זה הינו 
  . )להלן (ניתן למצוא אצל ספקי כלים לתעשיית היין

  ערכה למדידת חומציות

י טיטור החומציות של " משתמשות בחומרים המאפשרים לקבוע את דרגת החומציות של התירוש ע אלהערכות
,   עם זאת. את ריכוז החומצה הטארטרית ביין בשלבי הכנתו השונים למעשה מודדותערכות אלה.  דוגמת תירוש

  .pH meterת הקרוי  הרצוי ביותר לבדיקת חומציות התירוש הינו מכשיר למדידת חומציו) מעט יקר(האמצעי 

  מכבש סוחט

  . תסיסהכלי זה מיועד להפקת הנוזלים מן העיסה לאחר ה

   )Demijohn(נים 'גדמי= מיכלי זכוכית 

ועל כן , רגיש מאוד בפני התחמצנות, לאחר שתסס, יין. כלי זכוכית הכרחיים לאחסון הנוזל לאחר סיום התסיסהימ
 ליטרים בדרך 54 עד 5 ( מגיעים בנפחים שוניםנים 'אלה הקרויים דמיג זכוכית כליימ. יש לאחסנו במכלים ללא אוויר

  : למיכלים אלה מתאימים מיכסים מיוחדים. היין שתסס כמויות שונות של שליישון יעיל על מנת לאפשר )כלל

  נשמים ונים'גכסים לדמיימ

 מיכסיםאת עושים בעזרת ז. נים ממולאים לנפחם המקסימלי יש לאטום את פתחם מפני חדירת אוויר'גדמיהכאשר 
 ת מאפשרהואינ) כדוגמת דו תחמוצת הפחמן( יציאת אוויר המאפשרת) נשם(=המצויידים בצינורית כפופה מיוחדים 

 .ן'ת אויר וחמצן מן החוץ אל פנים הדמיגחדיר

  :חומרים

נמכר בטבליות  זה חומר.   והכליםחיטוי הייןהמשמש לחומר . סולפיט-בי-מטה הכימי אשלגן ו או בשמ–" סולפיט-בי"  
   .אך יש אנשים שסובלים מאלרגיה לחומר זה,  בריכוז המתאים ביין אין בו כל סכנה בריאותית.או באבקה

   .שמרים מיוחדים אלה מיועדים לתעשיית היין בלבד.  יש להתאים את סוג השמר לסוג הענב–  ייןשמרי  

  .משפרים את פעילות השמרים אבקה המכילה תערובת של ויטמינים ומינרלים ה–מזיני שמרים 

  .  החומציות בתירושהגברתיות לתעשיית היין בצורת אבקה ומשמשת לו ניתן לרכוש בחנ–חומצה טארטרית   

  :שפייה ובקבוק, אביזרים לשפיכה

  . צינור שפייה טלסקופי,  צינור פלסטי פשוט,  מסננות,  םמשפכי,  מוט לעירבול התירוש  

   .ם שעפקקי, בקבוקי זכוכית כהים  

  :)כשרות מלאה ( לתעשיית היין וחומריםספקי ציוד
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    wine4u.co.il":     סוד היין"אתר האינטרנט של    


