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Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije

KLIMATSKE SPREMEMBE

Vplivi globalnega segrevanja na:

kemiCno sestavo 1n senzoricne lastnosti grozdja in vina,
spremenjeno razmerje med sladkorjem in kislinami,

max. postoriti v vinogradu, da v Kkleti ni potrebno
nadomestiti pomanjkljivosti iz vinograda,

katere postopke In ukrepe je potrebno izvesti, da bomo
pridelali dobro kakovost vina, (nizja obremenitev, zelena
dela, dobra dozorelost...
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KLIMATSKE SPREMEMBE

Trend povprecne letne temperature zraka
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obdobju 1961-2011.
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KLIMATSKE SPREMEMBE

Povprecja mesecnih temperatur tal v razlicnih globinah v obdobju 1971-2000

Povprecna mesedna temperatura tal v izbran: globini je izractunana z dnevnega povpred)a terminskin mentev temperature talob 7 . 14 | 21

P
urn

0,26-0,30°C/10-letje | Marec - April - Maj

Temperature tal, globina 5 cm

postaja jan feb mar apr maj jun jul avg scp okt nov dec
BIL)E 2.2 3.8 8.1 12.8 18.8 22.8 25.5 24.5 19.7 13.9 7.5 3.1
CELJE 0.2 1.1 5.1 10.4 16.5 20.3 22.1 21.4 17.2 11.4 5.0 1.4
MARIBOR 0.1 1.3 5.3 10.4 16.5 20.3 22.1 21.4 16.9 11.2 4.9 1.1
NOVO MESTO 0.8 1.9 5.7 10.4 16.3 20.1 22.4 21.8 17.4 11.9 5.8 1.9] e
PORTOROZ * 4.1 4.4 8.8 13.5 19.7 23.6 26.1 26.1 20 14.8 9.4 5.3] "——

Temperature tal, globina 30 cm

postaja Jjan feb mar apr maj jun jul avg sep okt nov dec
BILIE 3.1 3.0 7.5 11.0 17.4 21.3 24.1 24.1 10.8 14.6 8.8 4.5
CELE 1. 1.9 4.7 0.4 14,7 18.6 20.7 20.8 17.5 12.8 Tod e
MARIBOR 1.3 1.9 4.9 9.0 14.9 18.6 20.7 20.8 17.2 12.4 0.7 2.8
NOVO MESTO 1.8 2.2 5.2 9.6 14.8 18.7 21 21.1 17.6 12.8 7.3 3.2
PORTOROZ * 5.5 5.2 8.7 12.4 17.7 21.6 23.7 24.5 20.06 16.1 11.53 7.2

Temperature tal, globina 100 cm

postaja Jan reb mar apr maj jun jul avg sep okt nov dec
BILIE 5.7 7.5 10.8 14,9 18,7 21.3 22.3 20.1 16,6 12 7.8

|
=]

CELIE 5548 56 83 11.8 154 17.7 189 1/7.8 15.2 11.5 7.6
MARIBOR 4 3.5 5 84 122 15.8 18.1 19.1 174 14,3 99 5.9
NOVO MESTO 4.9 4.4 506 8506 12.3 15.9 18,4 19.5 18 15.1 10,9 /
PORTOROZ * 7.9 7 8.7 11.3 15.2 19 21.2 22.6 20.9 17.8 13.9 10.1
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KLIMATSKE SPREMEMBE

Letna povpreéna visina padavin,
obdobje 1981-2010
Referenéno obdobje: 1981-2010 M.ribor“ .
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Zgodneje | Trajanje Vplivi
—
BRSTENJE \/ ;j
od 15 do 30 dni
- bolezni,
- skodljivci,
,-} T
CVETENJE \/ ® delo
od 15 do 30 dni \-'inogradnika

v

":} - kolidina
ZOREN]JE - TRGATEWV ® - kakovost?
od 20 do g0 dni
T poveiala za 5 °C
| |
Vreme
Sladkor povecal
13 %Qe —# za 3,2 °Brix
Fenoli (?)
(antodiani, flavanoli itd...)
Arome (?)

(monoterpeni, tioli itd...)

Povecanje:
alkohol za 2 vol.%
pH za 0,2 (>3,60)

Zmanjsanje:
kisline za 1 g/L
(<3,2)

IAromatiénc spojinc:l

Muskat
Sauvignon SR
’IBMP == geraniol
(zelena paprika) Syrah
flavanoli ’ (poper) Merlot
‘ antockani . Massoia laktor]
(fige, kokos)
R. nzlmg ‘ antociani
TDN
(petrolej)

|Fenolne spojine:|
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TeZave v letu 2018 !!!

peronospora
oidij

toCa

gnitje
Insekti —  Visja pH - vrednost

Obvezno PODBIRANJE
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Kako dolocimo rok trgatve oz. tehnolosko
zrelost?

« Zdravstveno stanje grozdja
« Spremljanje dozorevanja grozdja
e Stil vina




Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije

Spremljanje dozorevanja grozdja

* grozdje je tehnolosko zrelo, Ce doseze najmanj 8,5 vol. %
naravnega alkohola (65 °Oe ali 15,5 °Brixa)

* tehnolosko zrelost ugotavlja pridelovalec sam, upostevati mora
rezultate spremljanja dozorevanja grozdja

« obogatitev ni dovoljena, razen v izjemnih primerih !!
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Spremljanje dozorevanja grozdja letnika 2018

Bela krajina - 1. vzorcenje: 06.08.2018

Zap sladkor z |skupne tit. vinska | jaboléna indeks
st ) Sorta Lega zdravstveno stanje |refraktometr| kisline pH kislina kislina zorenja
’ om (°Oe) (g/L) (g/L) (g/L)
1 |Beli pinot Boldraz zdravo 60 13,0 2,78 7,8 7,7 46
2 Beli pinot Semié osledice toce 68 13,2 2,81 8,6 7,3 52
3 |Chardonnay Dobli¢ka gora osledice toce 64 14,1 2,77 8,5 8,6 45
4 |Chardonnay Drasici - Lazec zdravo 62 13,6 2,75 8,1 8,1 46
5 |Chardonnay Kot osledice toce, oidij 70 12,8 2,84 8,3 74 55
6 |Chardonnay [Straznji vrh osledice toce 61 16,3 2,60 8,7 10,2 37
7 |Chardonnay |VidoSici zdravo 66 12,9 2,82 7,6 8,0 51
8 |Gamay Drganj dol zdravo 58 14,3 2,60 8,7 8,1 40
9 |Gamay Vinomer zdravo 48 16,0 2,56 8,5 9,9 30
10 [Kerner Kot zdravo 69 12,6 2,84 8,1 7,3 55
11 [Kerner Trnovec zdravo 59 12,0 2,82 8,8 6,2 49
12 Modri pinot Vavpcéa vas osledice toce 60 12,8 2,80 6,7 8,3 47
13 |Modri pinot VidosSici zdravo 59 14,4 2,71 7,8 8,9 41
14 Portugalka Rucetna gora zdravo 63 8,6 3,10 5,3 5,8 73
15 |Portugalka VidosSicCi zdravo 54 9,6 2,94 5,9 5,9 56
16 |Rumeni muskat|Straznji vrh osledice toCe 58 9,8 2,99 6,3 5,8 59
17 Rumeni muskatVidosSici zdravo 58 10,8 2,91 5,9 6,5 54
18 [Sauvignon Drasici - Babna g. zdravo 62 12,8 2,76 8,2 7,1 49
19 [Sauvignon Kot zdravo 68 13,4 2,79 9,0 7,6 51
20 [Sauvignon Strazniji vrh zdravo 64 14,6 2,68 9,0 8,3 44
21 [Sauvignon Trnovec zdravo 63 15,9 2,61 9,5 9,3 40
22 [Sauvignon VidosSici zdravo 65 13,6 2,73 8,7 7,3 48
23 Sentlovrenka VidoSigi zdravo 61 10,6 2,88 7,4 5,7 58




Kmetijsko

Podatki 1. tedna spremljanja dozorevanja
grozdja v Beli krajini

L_etos - zgodnje cvetenje,

veliko dezja, plohe,

bolezni na listju in grozdju,

neenakomerno dozorevanje,

sladkorne stopnje obetajoce,

skupne Kkisline Se visoke, ph vrednost nizke,

stopnja dozorelosti grozdja je primerljiva s stopnjo
dozorelosti v enakem lanskem casovnem obdobju.
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Bela krajina - 2. vzorcenje: 13.08.2018

SLCLO skupne vinska |jaboléna| .
Zvap. Sorta Lega zdravstveno stanje ELELE tit. kisline| pH kislina | kislina mdek_s
st. etrom (/L) (g/L) (g/L) zorenja
1 Beli pinot Boldraz zdravo 69 +9 91 -39 | 3,01 7,5 4,3 76
2 [Chardonnay Dobli¢ka gora poskodbe od toée 74+10 | 11,6-2,5| 2,93 8,4 6,5 64
3 (Chardonnay Drasici - Lazec zdravo 71 +9 10,9 -2,7 | 2,91 7,8 5,8 65
4 |Chardonnay Kot poskodbe od toce, oidij 79 +9 10,1 -2,7 | 3,02 8,2 4.9 78
5 |Chardonnay Straznji vrh poskodbe od toce 64 +3 14,2-21| 2,73 9,0 8,2 45
6 |Chardonnay VidoSici zdravo 74+8 [10,7-22| 2,94 8,1 5,8 69
7 Gamay Drganj dol zdravo 66 +8 11,4-29| 2,79 8,7 5,5 58
8 |Gamay Vinomer zdravo 52+4 |12,5-3,5| 2,75 8,5 6,8 42
9 |Kerner Kot poskodbe od toce 81+12 | 9,9 -2,7 | 3,04 8,0 4,9 82
10 [Kerner Trnovec zdravo 70+11 | 9,3 -2,7 | 3,01 8,4 4,2 76
11 |Modri pinot Vavpca vas poskodbe od toce 75+15 | 8,9 -39 | 3,06 71 4,6 84
12 Modri pinot VidoSicCi zdravo 71+12 | 11,7-2,7| 2,88 7,7 6,7 61
13 Portugalka Rucetna gora naceto od mréesa (ose, éeb.)| 68+5 | 6,9 -1,7 | 3,24 5,3 4,6 99
14 Portugalka VidoSici zdravo 64+10 (71 -25| 3,14 5,4 4,5 90
15 |Rumeni muskat [Straznji vrh poskodbe od toce 66 +8 7,7 21 | 3,14 6,2 4,3 86
16 [Rumeni muskat [VidoSicCi zdravo 63 +5 9,2 -1,6 | 3,02 6,3 5,5 68
17 [Sauvignon DraSici - Babna g. |zdravo 72+10 | 9,5 -3,3 | 2,97 7,8 4,5 76
18 [Sauvignon Kot zdravo 77 +9 10,4 -3,0 | 3,01 8,8 5,1 74
19 Sauvignon Straznji vrh poskodbe od toce 75+11 |10,7-3,9 | 2,94 8,8 5,3 70
20 Sauvignon Trnovec zdravo 73+10 |11,6-4,3 | 2,86 8,8 6,1 63
21 [Sauvignon VidoSici zdravo 70 +5 9,9 -3,7 | 2,93 8,2 4,6 71
22 Sentlovrenka |VidosSiéi zdravo 66 +5 8,4 -2,2 | 3,06 6,9 4,3 78
23 [Zeleni silvanec |Radovica zdravo 60 10,4 2,95 7,6 6,2 57
24 Zeleni silvanec VidosSici zdravo 59 11,5 2,85 7,4 6,9 52




Dozorevanje enem tednu (med 1.in 2. vzorcenjem):

Sladkor narasel za 9 °Oe/ 7 dni
Kisline so se znizale za 2,9 g/l
pPH se je povisal za 0,19

Vi§je temperature 1n suhi dnevi pospesili dozorevanje

Nujno spremljanje dozorevanje grozdja v svojem
vinogradu in dolociti tehnoloSko zrelost in rok
trgatve glede na zeljeni stil vina

Nujno odstranjevanje poSkodovanega grozdja (od
toCe, insektov, bolezni, ovelo grozdje, neobarvano...

Upostevati karenco FFS




V primeru pridelave vin Belokranjec PTP In
MetliSka ¢rnina PTP bodite pridelovalci pozorni na
viSino sladkornih stopenj posameznih sort

(sprememba pravilnika o pridelavi vin PTP 2018):
*Belokranjec PTP

min . 10,5 vol.% alkohola (min. v povprecju
7/8°0e¢) in najvec 12,0 vol.% (v povp. 87,7°0e),
sk. kisline min 5,0 g/l

MetliSka ¢rnina PTP
min. 10,5 vol.% alkohola (min. v povp./78°0e)
In max. 12,0 vol.% (v povp. 87,7°0e),
skupne kisline min 4,5 g/l
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SESTAVA GROZDJA

A Epitkarp (jagodna ko fica) bogata na taninth in antoecianih,
revna na sladkorin

B Mezokarp (grozdni sok) bogat na sladicoriu in kislinah,
reven nataninih in antocianih

C: Endoltarp (pecke) bogat na taninih, rewven na sladkoriu

in antocianih

Shika 6: Sestava grozdne jagode

Grozd sestavljajo:

* Jagode, v katerih je grozdno meso in sok,
 Jagodne kozice,

* pecke,

* Jagodni in grozdni pecelj.
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KAKOVOST BODOCEGA VINA

* nujno izboljSanje kakovosti grozdja,

« poznamo Stevilne enoloske izboljSave, zlasti na
podrocju aromati¢nih snovi, svezine In stila vina,

« Ce hocemo iti s Kakovostjo naprej, se moramo hitro
prilagajati Stevilnim inovacijam o0z. novitetam v
vinarstvu,

 le tako sledimo potrebam potrosnika in stilu vina,

« Izboljsati svezino, sadnost, tipiCnost arome, dolgozivost
vina...

« nove tehnologije In oprema sledi napredku.
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KAKOVOST BODOCEGA VINA

« 75 - 80 % kakovosti
prinesemo z grozdjem

 lzbira lege in sorte,

* rez vinske trte,

* menjava FFS (aktivnih
snovi),

« prehrana vinske trte,

* redcenje grozdja,

* pravocasna in pravilna
trgateyv,

e prava izbira tehnologije
In nege vina.
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PRIDELAVA KAKOVOSTNEGA VINA

* Visok nivo higiene,

» popolnoma zdravo grozdje,

 pravilna trgatev in transport,

 prepreciti oksidacijo mosta (s katero
Jje manj glutationa in hidroksi cimetnih 7
kislin, ki sta naravna antioksidanta (manj arome,
dolgozivost vina !!! ),

* nizke T preprecujejo delovanje oksidacijskih encimoyv,
 reakcija oksidacije potece Ze v nekaj min,
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PRIDELAVA KAKOVOSTNEGA VIN

hladna maceracija,

hitra predelava, dobra stiskalnica
nizje temperature pri predelavi in
vrenju (hlajenje),

uporaba zvepla (ne premalo in ne prevec),

uporaba dobro pripravljenega kvasnega nastavka iz
vitalnih kvasovk in uporaba hrane za kvasovke,

stalno spremljanje (senzori¢na analiza) — zlasti v obdobju
alkoholne fermentacije do prvega pretoka!
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PRIDELAVA KAKOVOSTNEGA VINA
(inovacije v vinarstvu)

 Pecljanje in drozganje (dober pecljalnik), manj poskodb
manj trpkosti in kislosti..

« predelava v inertnih pogojih,

e maceracija drozge s hlajenjem,

« trgatev grozdja v dopoldanskem casu

e uporaba encimov in suhega ledu,

* nezno stiskanje,

» dobro bistrenje s hlajenjem in
uporabo bistril...,

« Kkontrolirana fermentacija,

 meSanje Vvina na drozeh




PECLJALNIKI

) Luknjicast boben in spiralno namesc¢ene
lopatke na osi prevleCene z gumo, nizki

vrtljaji
Sistem pecljanja s Locevanje ostankov pecljevine
pomocjo tresljajev s pomocjo valjev

‘.,“ :
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TRGATEV

e (Cas trgatve je za doloCeno sorto in vinograd specifiCen.

* Redno spremljanje dozorevanja grozdja (KGZ NM)
senzoric¢no in analitiCno, pravi Cas trgatve.

« Hlajenje grozdja - prvi korak pri pridelavi
vin s poudarjeno svezino in sortno aromo.

« Encimi oksid. (vsi encimi) so veliko bolj g
aktivni pri visjih T in s tem izguba sadnosti. £ ) '

« Z nizjo T zaustavimo aktivnost encimov in ekstrakcijo |
polifenolov iz grozdja (grenkobo, trpkost..)

* Grozdje potrgati, ga Cez no¢ ohladi v hladilnih komorah pod
10 °C, oz. trgati zgoda] zjutraj.




Grozdje v transportni in razkladalni prikolici (levo),
razkladanje grozdja in istocasno ohlajanje s suhim
ledom (desno)

Na 1000 kg drozge potrebujemo 5,6 kg suhega ledu, da
ohladimo za 1°C (iz 1 kg suhega ledu se sprosti 0,5 m?
plina CO,)



HLADNA MACERACIJA (kriomaceracija)

Je postopek, Kjer je sok nekaj ur v stiku s kozicami, brez
alkoholne fermentacije, omogoca boljSo ekstrakcijo arom in
antocianov.

Poteka pri temperaturi (pod 10 °C).

V predelavi belih in rose vin je potrebna hiperreduktivna
predelava in vinifikacija vin s popolno odsotnostjo Kisika

Vec€ naravnih antioksidantov, ki zmanjsSujejo starikavost in
podaljSujejo zivljensko dobo vina.

Uporabimo suhi led (CO,, dusik), ki ga damo na dno posode
(uporaba od grozdja do vina in steklenice).

Kratka hladna maceracija 4-8 ur (6-10 °C)
Hladna maceracija 10-24 ur (5-8 °C)




SUHI LED

‘ Dodajanje suhega ledu

|
/
/

v
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Hiperreduktivna  Hiperreduktivno
stiskalnica stiskanje

Stiskalnica z

uporabo ' . N .
Inertnega i i
nlina, brez

orisotnosti t .
cisika '

Klasicno stiskanje
grozdja
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BISTROST MOSTA

 PoveCamo s pomocjo
pektolitiCnih encimov

« Merimo jo sturbidimetrom (NTU)

* Nizja vrednost — boljsa aromatika

* PreveC motni moSt (nad 200 NTU)
bolj polna vina, manj izrazita
aroma in veC Zveplovih spojin
(H,S)

o Zelena stopnja bistrost 80-150
NTU

1]

| ,m..muuumMMoWiMM'W“

brez
encima

)

encim
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Zeljena bistrost mosta od 80-150 NTU




Kvasovke Saccharomyces cerevisiae

 Je biokemiéni proces, pri katerem kvasovke fermentirajo
sladkor v alkohol, CO, ter Stevilne stranske snovi,
* razmerje med koristnimi in nezlahtnimi kvasovkami na

zdravi, zreli jagodni kezici je okoli 20 : 80 v Korist
Skodljivih.
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VODENA FERMENTACIJA

 Je transformacija sladkorja v alkohol in tvorba nekaj
100 aromatic¢nih spojin, Ki tvorijo stil, tipiko vina.

» \Vodena fermentacija - izbor in prehrana kvasovk.
e Osnova za tvorbo estrov (arome) so duSicne spojine.

e Prinesemo jih z grozdjem in dodamo s hrano, boljsa
tvorba arom ter zmanjSanje Zveplovih spojin (H,S) .

« Fermentacija vina-okrog 10-12 dni z enakomernim
padcem sladkorjev cca 8 Oe © na dan.

« Pritemp. 12-14 °C se tvori ve¢ sadnih arom ter hkrati
raztopi ve¢ CQO, - vecja svezZino vina.

* Nizja T fermentacije, manj pretokov, zorenje pri nizki T
= vecja vsebnost CO, v vinu, ve€ja svezina.



PRIPRAVA KVASNEGA NASTAVKA

Dober potek alkoholne fermentacije je najboljse zagotovilo za
uspesno pridelavo vina, zato je nujno potreben dodatek dobro
pripraviljenega kvasnega nastavka iz vitalnih kvasovk, kakor
tudi dusSiénih snovi oz. t.I. hrane za kvasovke.



Postopek priprave kvasnega nastavka

1. Odmerimo koli¢ino 15 do 25 g suhih selekcioniranih
kvasovk/hl mosta 0z. drozge za zdravo grozdje.

2. 'V primeru gnilobe 20 do max. 40 g/hl kvasovk.

3. Pripravimo neklorirano vodo ogreto na 35 do 38 °C.
Kolicina vode naj bo v razmerju s kvasovkami 1:10.
Za 100 g kvasovk torej potrebujemo 1 | vode.

4. Suhe kvasovke pocasi stresemo v vodo, da se omoci
vsako zrnce. Preprecimo tvorbo grudic in rahlo
premesamo.



Postopek priprave kvasnega nastavka

5. Po 20 — 30 minut namakanja kvasovk le-te pomeSamo, da
nastane lepo tekoca raztopina (emulzija) in dodamo Se
mosta.

6. Ugotovimo temperaturo kvasnega nastavka in mosta v
sodu oz. drozge v kadi. Razlika v temperaturi med
kvasnim nastavkom in mostom v sodu ne sme biti ve¢ kot
4 —5°C (sicer pride do temperaturnega Soka — kvasovke
lahko odmrejo).

7. 1 ml kvasovk mora vsebovati vsaj 2-5 milijonov aktivnih,
vitalnih kvasnih celic.



PREDELAVA - BELO VINO

Trgatev

}

Pecljanje, (hladna maceracija 6-10 °C 4-8 ur +
encim-popolnoma zdravo rozgje) stiskanje
grozdja, dodatek CO,

|

Zveplanje belega mosta (od 0,6 dcl do 1 del 5 %
raztopine H,SO; na hektoliter) in dodatek Cistil

|

Pretok razsluzenega mosta, 12-24 max. 36 ur
(opazovanje) po napolnitvi posode



PREDELAVA - BELO VINO

‘ Priprava kvasnega nastavka

Dodatek kvasnega nastavka, duSi¢ne hrane in vitamina B1;
hrano dodati 2-3x, prvic 48 ur po zacetku vrenja, drugic po
povretju 1/3 sladkorja in ob polovici povretja

|

Alkoholna fermentacija pri temperaturi do 12-15 °C, max
18 °C (vsakodnevno merjenje sladkorne stopnje in T)

!

Povretje sladkorja do suhega vina



PREDELAVA - BELO VINO

}

Dotakanje posode z enako kakovostnim vinom, Ko se

fermentacija umirja

}

Pred pretokom ohladiti vino, ohranimo ¢im ve¢ CO, v
vinu. Pretok (zracni) in Zveplanje z 1 dcl 5 % H,SO,/hl
(odvisno... )
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PREDELAVA - RDECE
VINO

Trgatev

|

Pecljanje grozdja
Priprava kvasnega nastavka

Zveplanje rdece drozge

(0,4 do 1 dcl 5 % raztopine H,SO; na hektoliter, Ce je
potrebno)

}

Merjenje sladkorne stopnje mosta
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PREDELAVA — RDECE
VINO

Merjenje sladkorne stopnje mosSta

}

Dodatek kvasnega nastavka na prve koliCine
drozge, vsaj 1 uro po zZveplanju

}

Alkoholna fermentacija pri temperaturi 20 do 25 °C (cviCek do
22 °C). Vsakodnevno merjenje sladkorne stopnje in
temperature; potapljanje “klobuka” - do petkrat dnevno v
burni fermentaciji)
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MACERACIJA

CVICEK

METLISKA CRNINA

MODRA FRANKINJA
vrhunski razred




PREDELAVA — RDECE
VINO

|

Presanje ob povretju najmanj S0 % do 100 % vsega sladkorja,
glede na barvo, okus in znacaj vina

|

Povretje preostanka sladkorja do “suhega”, spremljanje
temperature (do 20 °C) in sladkorne stopnje mosta v sodu
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PREDELAVA — RDECE
VINO

Povretje preostanka sladkorja do “suhega”, spremljanje
temperature (do 20 °C) in sladkorne stopnje mosta v sodu

|

Dotakanje posode (soda) z enako kakovostnim vinom

|

Prvi pretok (zracni) in Zveplanje z 1 dcl 5 % H,SO,/hl
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RdecCi most med burnim vrenjem
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NEGA VINA NA DROZEH

« PodaljsSani stik vina s kvasovkami
(fine drozi) po alkoholni fermentaciji
barik sodih

* Vino premesamo in po 24 urah pretok =
grobe drozi odstranimo, fine drozi ostanejo.

« Poteka 2-8 mesecev, lahko tudi do 18 mesecev

 Primerno je za bela in rdeca vina.

* Pri tem postopku se ne poudari sortnost, ampak pridobimo
kompleksno aromo, harmonic¢nost in poudarjeno telo (bioloski
razkis) ter mehkobo okusa in dolgozivost aromatike vina.
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Peronospora
« Oidij

* Insekti
 Toca

« Botritis



» l My TSN, -

|}
S

£

Kako predelati prizadeto grozdje —

oidij?

e Trgatev grozdja napadenega z oidijem se mora
opraviti prej in hitro,

e da se prepreci cikanje ze na trti, kakor tudi
zaustavi razvoj toksinov.

————

e
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Oidij
e Qidij spremljajo pogosto ob zorenju grozdja druge
plesni, predvsem pa kisla gniloba.

e Sok je pogosto bolj sladek kot v zdravi jagodi, zaradi
transpiracije vode skozi preluknjano jagodno kozico,
veliko ocetnih bakterij, zato nekaj hlapnih kislin na
grozdju. |

e Jagodni sok je potrebno mocno
razsluziti, da bi tako odstranili del
toxinov, a tudi pripraviti mocan
kvasni nastavek.




insekti

N\ mm

visji pH
ocetno

kislinske
bakterije




W) U —" N
)7 y |

Y7

/
Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije /

-

Plodoa vinska musica

poskodba

Drosophila suzukii
(Matsumura)






Kmetijsko

V par dneh pred trgatvijo
lahko unici pridelek,

e V primeru ve¢jega napada
pohiteti s trgatvijo,

* nastopijo tezave pri
alkoholnem vrenju,

* Skodljivi so tudi izloCki glivice,

snovi s plesnivim okusom po rdeci pesi, kafri...,

ter koloide, ki otezujejo filtracije (glukane).



Bioloski razkis

* To je spreminjanje ostre jabolcne kisline v milejSo
mlecno Kislino s pomocjo mlecno-Kislinskih
bakterij. Zato mu tudi pravimo jabol¢no-mle¢na
fermentacija

 Je del razvoja In zorenja vina, najprimernejsi
trenutek za pospesSevanje JMF pa je:

- na zacCetku alkoholnega vrenja (bela vina) ali

- takoj po konc¢anem alkoholnem vrenju.



Biolo razkis

Idealni pogoji za delovanje teh bakterij so:

Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije

« ostanek nepovretega sladkorja pod 2 g/l (¢e je vec gre
lahko v napaéno smer),

e pH vrednost min. 3,1 (¢e Je nizja, Si pomagamo S kemi¢nim

razkisom) pa do 3,5,

« temperaturavina min. 17-25 °C,
* vsebnost prostega SO, pod 25 mg/I,
* vsebnost skupnega SO, pod 45 mg/I
 vsebnost alkohola pod 14 vol.%.



VZROKI ZA NASTANEK H,S

Elementarno zveplo

Nerazsluzen most

Prebujno vrenje, visoke temperature

Visok dodatek suhih kvasovk

Visoka vsebnost prostega pred SO, alkoholnim vrenjem
Prisotnost kvasovk, ki tvorijo H,S

Prepozen prvi pretok (delovanje encima sulfit reduktaza)
Pomankanje dusSicne hrane med alkoholnim vrenjem



Zveplovodik (bekser, H,S)

Ce H,S ni pravo¢asno odkrit in odpravljen iz vina, lahko
nastane t.I. merkaptan bekser, ki spominja na ¢ebulo, Cesen,
gumo.

Merkaptani pa se nato lahko oksidirajo, katerih vonj
spominja na cvetaco, kuhano zelje, ohrovt, ozgano gumo.

Odprava:

- v zacetni fazi (po gnilih jajcih) z mo¢nim zra¢nim pretokom

In Zveplanjem (tudi pretok preko cistega bakrenega lijaka),
¢iSCenje z bakrovim sulfatom (CuSO, - pravilniku do 1 g/hl).

™~ PAZIN!
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ve.Zato:

 ne prevelika reduktivnost pred alkoholno fermentacijo
(< 25 mg/l),

* stalna organolepticna kontrola med alkoholno
fermentacijo,

e hitri zracni pretoki po koncani alkoholni fermentaciji v
primeru pojava H,S in pospeSitev bistrenja tega vina,

* nikoli dajati CuSO,x 5H,0 na pamet oz. “preventivno”,

 V primeru tretiranja se tudi posluzevati analiz na
vsebnost bakra v vinu.
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TRGATEYV

Na grozdju, namenjenemu pridelavi v vrhunsko vino posebne
kakovosti, mora biti prisotna Zlahtna gniloba.

Grozdje, namenjeno pridelavi v vrhunsko vino posebne kakovosti,
mora v vinogradu pred trgatvijo dosegati najmanj naslednje
sladkorne stopnje:

*vrhunsko vino najmanj 84 °Oe In

» za vrhunsko vino pozna trgatev: 91 °Qe,

» za vrhunsko vino izbor: 102 °Qe,

» za vrhunsko vino jagodni izbor: 127 °Qe,

» za ledeno vino: 127 °Oe v mostu,

» za vrhunsko vino suhi jagodni izbor: 154 °QOe.
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RGATEV

PovzorCevalci grozdja za predelavo v vrhunsko vino ali vino posebne
kakovosti:
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OBMOCJE POVZORCEVALEC TELEFON
Tréka gora, Skocjan, Smarjeta Kocjan Brigita 031 378 761
Sentjernej z okolico Hrovat Mojca 051 692 402
5 Omerzu Sabina 051 616 541
Izpostava Krsko :
Radej Koren Branka 051 687 809
5 Rozman Milena 041 319 601
Izpostava Brezice :
Golob Andrej 051 687 802
Izpostava Sevnica Zivi¢ Franc 041 319 606
Izpostava Trebnje Zupancic Toni 051 687 819
Metlika Slanc Darinka 041 319 604
Crnomelj, Semi¢ Bahor Ana 041 372 821

INFORMACIJE (+Suha krajina) Bajuk Andrej 051 687 805
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PRIDELEK IN ZALOGE VINA

Pravilnik o registru pridelovalcev grozdja in vina
(Ur.l.RS, st. 16/2007, 62/2009)

PRIJAVA PRIDELKA

 Pridelovalci morajo vsako leto, najpozneje do 20. novembra, prijaviti
celoten pridelek grozdja, mosta, vina in drugih proizvodov, vkljucno s
pridelkom, nhamenjenim za lastno porabo

* Grozdje, trgano po 20. novembru (dokazilo je zapisnik o pregledu koli¢ine
In kakovosti grozdja, namenjenega pridelavi vrhunskih vin, ki ga izda
pooblasc¢ena organizacija) - pridelek potrebno prijaviti najpozneje
v 20 dneh po trgatvi.

PRIJAVA ZALOG VINA
« Do 7. septembra, na dan 31.julij.
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PRODAJA ENOLOSKIH SREDSTEV OB
STROKOVNEM NASVETU!

kvasovke fg;-*'“*—t :
- hrana za kvﬁwke
- encimi (za vem‘:’j\i- iZplen, za aromf:, Za barvo) )

- bakterije za bioloski razkis J/\\
- enoloska sredstva (tanini, Cistila, bistrila)

- zveplasta kislina @o:sL, 1)

- parafinsko olje (1

- filtrne slojnice

PRAV06A§NO S| PRISKRBITE
ENOLOSKA SREDSTVA'!

WSE INFORMACIJE MA TELEFON 07 373 05 92 IN NA SPLETHI STRANI ZANVODA:
www._kmetijskizavod-nm.si

N
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NOVO v enoloskem laboratoriju KGZS - Zavod Novo mesto
Hitre analize grozdnega soka, mosta in vina:
- alkohol, gostota, ekstrakt
- sladkor (reducirajoc¢i, skupni, saharoza, glukoza, fruktoza)
- skupna kislina, pH, hlapne kisline
- organske kisline: ocetna, mle¢na, jabol¢na, vinska, glukonska, sukcisilna,
citronska, sorbi¢na, etilacetat
- glicerol, asimilacijski dusik, antociani, tanini
- inteziteta barve....

V enoloskem laboratoriju KGZS- Zavoda Novo mesto, vam hitro in kakovostno opravimo
vse te meritve, vas pri¢akujemo in se skupaj z Vami veselimo pridelave odli¢nih vin
letoSnjega vinskega letnika 2018.



VINO MORAMO
STALNO POKUSATI
IN UKREPATL...
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...VSe se zacne v vinogradu....!




