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TRGATEV 2024

Trgatev je lepo opravilo, vendar za vinogradnika zelo zahteven in stresen dogodek. Letosnje
pridelovalno leto je bilo znova zahtevno. Zacelo se je z zgodnjim brstenjem vinske trte in
ponekod s spomladansko pozebo, pojavljala so se tudi neurja s toco, ki k sre¢i niso bila tako
obsezna, kot pretekla leta. Nekaj tezav je bilo tudi s peronosporo in oidijem. Vremenski
pogoji v ¢asu cvetenja in zorenja so bili ugodni, zato si lahko obetamo dober vinski letnik.
Sladkorne stopnje so zelo obetajoce, skupne kisline $e visoke, pH vrednosti pa zmerne, kar
predstavlja dobro izhodis¢e za dozorevanje grozdja in visjo kakovost. Po prvih podatkih
meritev smo v prednosti priblizno 10-14 dni v primerjavi z lethikom 2023.

Grozdje v vinogradih trenutno lepo dozoreva in KGZS - Zavod Novo mesto je kot
pooblaséena organizacija za spremljanje dozorevanja grozdja v vinorodni dezeli Posavje 12.
avgusta opravil prvo vzorcenje grozdja in ga nadaljuje redno vsak teden. Rezultati meritev so
tedensko objavljeni na spletni strani KGZS-Zavoda Novo mesto (www.kmetijskizavod-
nm.si).

Sedaj je pravi cas, da vsak vinogradnik redno spremlja dozorevanje grozdja v svojem
vinogradu in ugotavlja osnovne parametre kot so: sladkor, skupne kisline, pH in zdravstveno
stanje grozdja. Vzorce posamezne sorte grozdja (100 jagod) lahko vinogradnik prinese v
Enoloski laboratorij KGZ Novo mesto, kjer vam bomo izmerili Zelene parametre v grozdju, ki
so potrebni za dolo¢itev roka trgatve in vam ob tem strokovno svetovali. Le tako se lahko
temeljito in natan¢no pripravimo na prihajajoco trgatev.

Kako pravilno vzamemo vzorec grozdja?

Vzor¢imo 100 jagod, odvzetih s 25 trsov in po 50 jagod na levi in 50 na desni strani trsa.
Jagode so odvzete po naklju¢nem izboru (na slepo) tako v spodnjem, srednjem in zgornjem
delu grozdov. Jagode damo v ¢isto posodico, na etiketo ozna¢imo vse potrebne podatke in jo
dostavimo v laboratorij. V laboratoriju jagode najprej stehtajo, nato stisnejo in v grozdnem
soku doloéijo sladkor, skupne kisline (mozno tudi posamezne kisline), pH in druge sestavine
v soku.

Zaradi prizadetosti od peronospore, oidija in toce se lahko rezultati za doloceno sorto zelo
razlikujejo med vzorcenim vinogradom od posameznega vinograda oz. sorte, v odvisnosti tudi
od lege, starosti vinograda, vrste tal,.... Naj omenimo, da je trgatev odlo¢ilno in sklepno
opravilo vinogradnikov, ko je potrebno vinarjem prepustiti ¢imbolj zdravo in dozorelo
grozdje. V tem obdobju se bliza zadnji Cas tudi za zadnje redCenje grozdja. S skupnim
trganjem kakorkoli prizadetega in zdravega, kakovostnega grozdja, se zniza kakovost
celotnega pridelka. V ta namen se odstranjuje poskodovano, neobarvano grozdje, uvele, suhe
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dele grozdja in tudi grozde, ki so poskodovani bodisi od bolezni, insektov in fizioloskih
motenj. Vsi ukrepi, ki pripomorejo k vecji higieni in osvetljenosti v coni grozdja, od
odstranjevanja starih, suhih rumenih listov do odstranjevanja poskodovanih grozdov,

neposredno vplivajo na manjso okuzbo z botritisom in visjo kakovost pridelanega grozdja.

PRIPOROCILA ZA LETNIK 2024

Temeljni pogoj za zdravo vino je Cistoca, vse od trgatve do stekleni¢enja vina.

Skozi cel proces predelave grozdja, nege mosta in vina moramo zagotavljati dobro
higieno. Zato poskrbimo, da dobro ocistimo stroje, naprave, prostore in tla (pecljalnik,
drozgalnik, vinifikator, stiskalnica, posoda, posoda za grozdje, ...). V kolikor redno
ne skrbimo za Cistoco, omogoca nehigiena razvoj plesni in skodljivih drobnozivk, kot
so razne bakterije (ocetno Kislinske, masleno kislinske, mle¢no kislinske, sluzave) in
divje kvasovke. Vse te drobnozivke lahko povzro¢ajo pojav bolezni vina, kot je kan,
etilacetatni ton, konjski znoj, misSevina, vlecljivost in ocetni cik.

Pred trgatvijo preverimo tudi delovanje vse opreme (stiskalnica, ¢rpalke, drozgalnik,
mesSalnik, hladilne naprave,...). O¢istimo tudi zaboj¢ke za prevoz grozdja in vinsko
posodo. Poskrbimo, da odstranimo vinski kamen iz plastiéne posode in nerjavece
plocevine. Odstranimo ga mehani¢no z izmeni¢no uporabe hladne in vro¢e vode ali z
napravo za pranje z visokim pritiskom. Lahko pa si pomagamo tudi s pomocjo
posebnih kemi¢nih sredstev.

V kolikor so sodi »mokro« konzervirani, iz njih izpraznimo vodno raztopino zveplaste
kisline. Nato sod dobro umijemo, da je zadnja voda ob pokusanju neoporecna. Tako je
sod pripravljen. V kolikor so sodi konzervirani »na suho« (seziganje Zveplenic),
moramo iz soda odstraniti ostanke Zvepla in sod dobro oprati, da ne bo napake po
suhem lesu. Ce imamo moznost napolnimo sod z vodo in po 3-5 dneh je potrebno
vodo menjati in Se po naslednjih 3-5 dneh postopek ponoviti. Po zadnjem umivanju
zopet pokusamo vodo. Ce je voda neoporeéna, je sod pripravljen.

Zelo pomembna je hitra pot od vinograda do kleti in hiter zacetek predelave. Grozdje
pripeljimo v stiskalnico s celimi, neposkodovanimi jagodami. Poskrbimo, da
pravocasno potrgamo toliko grozdja, kolikor ga lahko v primernem c¢asu predelamo.
Tako so zmanjSane moznosti nezelene maceracije, razvoj Skodljivih drobnozivk,
hlapnih kislin, fenolnih sestavin in oksidacije. Po mozZnosti trgamo v suhem vremenu.
Pravilna in pravocasna uporaba enoloskih sredstev, ki si jih nabavimo pravocasno pred
trgatvijo. Pomembna je uporaba Zvepla s protimikrobnim in seveda tudi
antioksidativnim delovanjem:

Belo grozdje:
drozga in most: skupaj 0,6 — 1,2 dl 5-6 % raztopine zveplaste kisline na 100 1 (30 - 60 mg
SO2/1) drozge ali mosta, kar je predvsem odvisno od zdravstvenega stanja grozdja in
ostalih pogojev. Zdravo grozdje — manjsi odmerek, mo¢no gnilo vedji odmerek



Rdece grozdje, drozga:
skupaj 0,4-0,8 dl 5-6 % raztopine zveplaste kisline na 100 | (20 - 40 mg SO2/I) drozge.

Uporaba CO., suhega ledu, hladilnih komor ali hlajenja drozge, soka pred vrenjem,
tudi v primeru flotatorja priporo¢amo, da je grozdje ohlajeno na temperaturo med 15
in 20 °C,

Maceracija drozge belih sort (samo popolnoma zdravo grozdje): uporaba ustreznega
encima. Priporoc¢a se hladna maceracija pri temperaturi okrog 12 °C (boljse Se nizja) z
dodatkom pektoliti¢nega encima v ¢asu od 2 do 24 ur.

Maceracija rdece drozge: pri predelavi rdeCega grozdja lahko pri maceraciji drozge
uporabimo ustrezni encim, glede na tip vina. Glede na zdravstveno stanje grozdja
drozgo ustrezno zveplamo in pripravimo kvasni nastavek iz selekcioniranih kvasovk
primernih za rdece grozdje. Kvasovke dodamo z zamikom - vsaj 1 uro po dodatku
Zvepla. Potapljanje klobuka; v burni fermentaciji do 5x na dan. V kolikor tega
potapljanja ne opravljamo dovolj pogosto (na 2-3 ure), se na njem lahko razvijejo
bakterije, ki povzrocijo povisanje hlapnih kislin, ocetni cik, etilacetat...

Priprava mosta (predbistrenje)

S tem ukrepom odstranimo iz mosta pred vrenjem:

- ostanke $kropiva (pesticidov), zemlje, prahu;

- ostanke kozic, peck, delckov pecljevine in pecljicev;

- mnoge druge snovi (oksidacijske snovi, fenole, beljakovine, priokuse...);

- z zveplanjem posezemo v svet drobnozivk, onemogocene so ocetno Kislinske,
mlec¢no Kislinske in masleno kislinske bakterije;

- pozitivno vpliva na: bistrost, barvo, €istost vonja in okusa vina;

- prepre¢imo moznost nastanka raznih priokusov;

- zmanj$amo moznost tvorbe zveplovodika (H2S) in s tem napake bekser.

Izvedba samobistrenja ali razsluzenja:

V kolikor nismo Zveplali grozdja ali drozge, Zveplamo most (glej Zveplanje) in takoj
dodamo enoloska sredstva.

Poglejmo razli¢ne mozne kombinacije sredstev (kremencevega Cistila, Zelatine, PVPP-
ja, bentonita). V primeru poskodovanega in gnilega grozdja takoj uporabimo
kombinacijo aktivnega oglja in bentonita, ¢ez eno uro pa dodamo S$e bodisi
kombinacijo kremencevega Cistila in Zelatine ali pripravek kombinacije Zelatine,
PVPP-ja in ribjega mehurja.

Fermentacija

Po 24 do 36 urah preto¢imo v vrelno posodo in dodamo vrelni nastavek
selekcioniranih kvasovk.

Uporaba selekcioniranih kvasovk in priprava razmnozenega, vitalnega kvasnega
nastavka pred dodatkom v most ali drozgo,

Nujna uporaba dusi¢ne hrane, zato priporo¢amo dodatek kompleksne hrane (v 2-3
odmerkih) v moste med vrenjem. Prvi¢ dodamo 48 ur po zacetku vrenja, drugi
odmerek na 1/3 fermentacije in tretji odmerek, ko dobra polovica sladkorja povre.



- Potek fermentacije pri belem mostu od 12 - 16 °C, max. 18 °C, nikakor pa ne vec.
Temperaturo vzdrzujemo s hlajenjem, oroSevanjem ali s suhim ledom.
Pri rdeci drozgi poteka fermentacija za cvi¢ek PTP od 20-22 °C do 4 dni, za rdece
zvrsti do 25 °C; 5-6 dni, za vrhunska rde¢a vina pa od 27-29 °C (max. 30 °C) pri
podaljsani maceraciji.

- Redno organolepti¢no spremljanje (pokuSanje) mosta v vrenju in padanje sladkorja s

pomocjo meritev ter takoj$nje ukrepanje. Fermentacija naj se zakljuci v 14 -21 dneh.

Zakljucek fermentacije

Po koncanem vrenju moramo opraviti pravocasen prvi pretok mladega vina in ga
primerno zveplati. Za ¢as in nacin pretoka se odlo¢imo glede na zelen stil in
harmoniénost vina. Ce je v vinu primerna kislina, opravimo prvi pretok po enem do
treh tednih. Poskrbimo, da vina obdrzijo svezino, prijetno kislino in ¢istost v vonju in
okusu. Ob pretoku vino tudi primerno Zveplamo (odvisno od zdravstvenega stanja
mosta, pH, ostanek sladkorja...); od 1,0 — 1,2 dl 5-6 % raztopine Zveplaste Kisline
na 100 | vina (50 - 60 mg SO2/I).

Bioloski razkis
V kolikor se odlo¢imo za voden bioloski razkis mladega vina, opravimo pretok z
grobih drozi brez zveplanja in s ¢im manj$im vnosom kisika v vino ter dodatkom
mle¢nokislinskih bakterij. Pred tem obvezno preverimo parametre vina v zanesljivem
laboratoriju (sladkor, kisline, pH, jabol¢na kislina). Z Zveplanjem pocakamo tako
dolgo, da bioloski razkis potece do konca. Seveda se priporoca uporaba Kulture
selekcioniranih bakterij in stalna kontrola mosta.

Pomembno!
Vsi pridelovalci, ki obdelujejo 0,1 ha vinograda ali ve¢ ali pa tudi manj, ¢e vino trzijo, morajo
v register pridelovalcev grozdja in vina redno prijavljati letni pridelek in stanje zalog vin;
e letni pridelek je treba prijaviti na upravni enoti do 20. novembra vsako leto;
e stanje zalog vina na dan 31.7. je bilo treba prijaviti na upravni enoti do
7. septembra vsako leto.

Ivanka BADOVINAC, univ. dipl. inZ. agr.,
specialistka za vinarstvo



