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Sorta 'Modra frankinja' je v Beli krajini najpomembnejSa sorta za pridelavo vina
PTP Metliska ¢rnina in sortnega vina modra frankinja. Za doseganje najboljse
kakovosti grozdja je potrebno vpeljati sortno ampelotehniko, znotraj katere je
red¢enje neizogiben ukrep. Leta 2008 smo izvedli poskus, pri katerem smo
poskusali ugotoviti vlogo red¢enja na koli¢ino in kakovost grozdja sorte 'Modra
frankinja'. Na trtah smo za poskus priredili dve obravnavanji, in sicer redcenje 50 %
vseh grozdov ter kontrolo, kjer do trgatve nismo odstranili nobenega grozda. Glede
na ovrednoteni rastni potencial so bile trte v dobri, predvsem enaki kondiciji.
Statistiéno najvecjo maso grozda, ki je znaSala 200 g, smo stehtali pri red¢enem
grozdju in pri katerem je bila masa grozdja na enoto zemljiS¢a majnsa za 38 %.
Redcenje statisticno ni vplivalo na povpre¢no koli¢ino skupnih sladkorjev (20,3—
20,4 °Brix) in kislin (5,8-6,1 g/l) v grozdju, kot tudi ne na zrelost grozdja. Grozdje
je bilo glede na fenolno zrelost potrgano prepozno, saj je bila le-ta dosezena ze v
drugi polovici meseca septembra. Vrednost za ton barve vina iz red¢enega grozdja
je bila statisticno vecja od vrednosti obravnavanih vzorcev, medtem ko pri
vrednostih intenzitet barve vina ni bilo razlik. Med obravnavanjem nismo opazili
razlik v profilu na kromatogramu identificiranih aromati¢nih spojin grozdja in vina.
Kakovost grozdja iz obeh obravnavanj je bila nadpovprecna za Posavje, vendar bi
samo z redCenjem dosegali standarde za pridelavo vina PTP Metliska ¢rnina in
integrirane pridelave grozdja (IPG).
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Grapevine variety 'Modra frankinja' is the the principal variety for PTP Metliska
¢rnina and modra frankinja wines production in winegrowing district Bela krajina.
The grape thinning is an unavoidable practice in varietal ampelotechnique to
produce permanent wine quality. In 2008 the experiment with grape thinning was
set to screen its influence on grape quality and quantity of 'Modra frankinja'. Two
treatments on selected grapevines were made; thinning of 50 % bunches and
control. According to evaluated growth potential the selected grapevine were in
good and comparable conditions. At harvest, the statistically significant differences
between treatments were observed in average bunch weight and in yield per area.
The average thinned grape weighted around 200 g, but the average yield per area
was 38 % smaller, compared to control. The grape thinning did not show any
statistically significant differences in total sugar (20.3-20.4 °Brix) an acid (5.8-6.1
g/l) in grape, but not in grape ripeness. The grape reached phenolic maturity in the
second half of September and it was over-ripped when harvested. The colour tone
of wine produced from thinned grape was higher than colour tone of treated wines,
but the colour intensity did not show any difference. The profile of aromatic
compounds of grape and wine between treatments did not differ a lot. At both
treatments the grape quality was above the average for Posavje region, but the
minimal standards of PTP Metliska ¢rnina and integrated control production were
reached only with grape thinning.
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1 UVOD

1.1 POVOD ZA RAZISKAVO

Slovenija je zaradi geografskih in podnebnih razmer ze od Rimskega cesarstva vinorodna
dezela. Zaradi vinske krize v zadnjih nekaj letih se stanje v vinogradniStvu mocno
spreminja. Danes imamo v Sloveniji v Registru pridelovalcev grozdja in vina (RPGV)
vpisanih 17192 ha vinogradov, medtem ko je bilo leta 2001 vpisanih 15130 ha (Stabuc in
sod., 2007).

Prilagoditve vinogradnikov na spreminjajoe se razmere na vinskem trgu so bile v
posameznih vinorodnih dezelah in okoliSih razlicne. Del posavskih vinogradnikov se je
zdruzilo v Konzorcij cvicek, s katerim so dosegli prepoznavnost cvicka v Sloveniji in
svetu. Belokrajnski del Posavja je v letu 2008 zascitil Metlisko ¢rnino in Belokranca kot
PTP (priznano tradicionalno poimenovanje) vina (Bojnec in sod., 2007; Pravilnik o vinu
..., 2008).

V ostalih delih Slovenije, na primer v Podravju, so se vinogradniki zanaSali na preteklo
slavo, ko so bila podravska vina cenjena in iskana, in zato izgubili precejSen delez trzisca.
Primorski vinogradniki so se najbolj odzvali in tako zavzeli vecji prodajni trg v Sloveniji
ter zaceli z izvozom vin v tujino (Plevnik-Vodovnik in sod., 2007).

Zaradi nasiCenosti trga in koncentracije kapitala morajo vinarji za rast in razvijanje
proizvodnje ustvarjati trende in modne smernice, kreirati nova vina ali prevzemati trzne
deleze neposrednim konkurentom.

Eden od moznih omenjenih ukrepov za povefanje prodaje vina je izboljSava njegove
kakovosti in le-to med letniki tudi stabilizirati. Kakovost vina je odvisna od Stevilnih
dejavnikov, kjer pa se v zadnjih letih vse pogosteje omenja sortna agro-ampelotehnika,
predvsem vzpostavljanje primernega razmerja med rodnostjo in kakovostjo grozdja (Smart
in Robinson, 1991). Za doseganje omenjenih ciljev je red¢enje grozdja najpomembne;jsi
tehnoloski ukrep, s katerim bolj ali manj vplivamo na kakovost grozdja in posledi¢no vina.

1.2 NAMEN DELA

V letu 2008 smo v belokranskem vinorodnem podokolisu zascitili MetliSko ¢rnino in
Belokranca kot PTP vina. Metliska ¢rnina je zvrst rdeCih vin, katere vecinski delez
predstavlja sorta 'Modra frankinja' (do 60 %). Kljub novi za$¢iti in moZnosti boljSega
promoviranja Belokranca z oznako PTP se vinograde krc¢i.

Za sorto 'Modra frankinja' kot najpomembnejSo v Beli krajini vinogradniki pogresajo
strokovne nasvete pri sortni ampelotehniki v vinogradu, predvsem o tem, kdaj in koliko
intenzivno redciti grozdje. Poleg tega ne vedo, kaj lahko po red¢enju pri¢akujejo, kaksna je
lahko pridelana koli¢ina in kakovost grozdja. Zato smo se v okviru diplomskega dela
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odlo¢ili za izvedbo poskusa, kjer bomo poskusali optimirati ampelotehniko sorte "Modra
frankinja' in doseci optimalno razmerje med koli¢ino in kakovostjo pridelka.

1.3 DELOVNA HIPOTEZA

Redcenje grozdja vpliva na rodnost in kakovost grozdja Zlahtne vinske trte Vitis vinifera L.
sorte 'Modra frankinja', in sicer:

- napovecanje vsebnosti sladkorjev,

- na zmanjSanje vsebnosti organskih kislin,

- na povecanje aromatskega potenciala grozdja in vina ter

- na povecanje vsebnosti fenolnih spojin in na ustreznost barve vina.
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2  PREGLED OBJAV
2.1 KAKOVOST GROZDJA

2.1.1 Sladkorji

Sladkorji nastajajo pri procesu fotosinteze v zelenih delih vinske trte, od koder prehajajo v
grozdno jagodo (Rihter, 1995).

Najpomembnejsa sladkorja v grozdju sta heksozi glukoza in fruktoza. V ¢asu tehnoloSke
zrelosti sta v razmerju 1 : 1. Med rastjo grozda je razmerje med glukozo in fruktozo 3 : 1,
medtem ko v prezrelem grozdju prevladuje fruktoza, ki je 2,2 do 2,3-krat slajsa od glukoze.
V grozdju se pojavljajo Se drugi sladkorji, vendar v manjsih koli¢inah. Saharoza se pojavlja
v mostu zlahtne trte Vitis vinifera L. v koncentraciji 1 do 3 mg/l, ki pa s pomo¢jo encima
invertaza razpade na glukozo in fruktozo. Koncentracija sladkorja v grozdu se spreminja in
je odvisna od sorte, stopnje zrelosti ter zdravstvenega stanja grozdja (Winkler in sod.,
1974; Bavcar, 2006).

Pri sortah Vitis vinifera L. v povpreéju sladkorji dosezejo koncentracije 20 % ali ve¢ v ¢asu
trgatve. Ko vsebnost sladkorja v jagodi preseze mejo 18 °Brix, so sladkorji prevladujoci
topljenec v jagodi (Crippen in Morrison, 1986).

Sladkorje obicajno merimo v °Brix, primerljive merske enote pa so Se °Oe ter Baumova
lestvica (Bavcar, 2006).

Poleg heksoz (CsH,0¢) najdemo v grozdju tudi pentoze (CsH;(Os). Pentoze se v grozdju
nahajajo predvsem v peckah, zato je njihova koncentracija v mostu odvisna predvsem od
nacina predelave grozdja. V mostu je obicajno v koncentraciji 1 g/l (arabinoza, v sledovih
pa tudi ksiloza in riboza) (Sikovec, 1993).

96
® 21/59
04
® 21/51 ¢ 21/33
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Slika 1: Povpreéna koli¢ina sladkorjev (°Oe) v grozdju razliénih klonov sorte "Modra frankinja' (Koruza in
sod., 2002)



Suklje K. Uginek optimizacije sortne ampelotehnike ... koli¢ino in kakovost ... sorte 'Modra frankinja'.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za agronomijo, 2009

2.1.2 Organske Kisline

Zrelo grozdje ima Sirok razpon koli¢ine skupnih kislin, od 5 do 16 g/, kar pa je odvisno od
sorte, podnebja, letnika, zdravstvenega stanja in stopnje zrelosti (Sikovec, 1993).
Najpomembnejse kisline v grozdni jagodi so:

- vinska kislina,

- jabol¢na kislina in

- citronska kislina.

Ostale organske kisline, ki so zastopane v majhnih koli¢inah, so $e oksalna, glukorozna,
ketoglutarna, askorbinska in druge.

NajpomembnejsSe anorganske kisline so zastopane v majhnih koli¢inah in so skoraj vse v
obliki soli, ki sestavljajo mineralne snovi (fosforjeva, klorovodikova in zveplova (VI)
kislina).

Vinska kislina nastaja v jagodah in listih vinske trte. Oksidacija te kisline v jagodi poteka
pri visjih temperaturah (nad 30 °C), v hladnejSih dneh je oksidacija usmerjena na jabol¢no
kislino. Najvecja koncentracija vinske kisline je v centralni coni jagode (ob peckah). Ob
napadu grozdja z glivo Botrytis cinerea Pers pride do zmanjSevanja koncentracije vinske
kisline, ker se razgrajuje 2—3-krat hitreje kot jabol¢na kislina. Koli¢ina vinske kisline v fazi
tehnologke zrelosti grozdja je 1-8 g/l. (Sikovec, 1993; Bavéar, 2006).

Jabol¢na kislina nastaja z nepopolno oksidacijo sladkorja v listih in v jagodi dokler so
zeleni in rastejo. Druga faza oksidacije je razpad kisline v H,O ter CO,. Dokler je jagoda
zelena, doseze jabol¢na kislina svoj maksimum 15-25 g/l, v fazi obarvanja hitro upada in
jo je v polni zrelosti le Se 3—6 g/1. V hladnejsih letih in z dezjem bogatih letih lahko ostane
koli¢ina jabol¢ne kisline v grozdju velika, kar da vinu neprijetno kisel in nezrel okus.

Med dozorevanjem grozdja se povecuje vsebnost vinske kisline in zmanjSuje vsebnost
jabol¢ne kisline. Zato lahko njuno razmerje uporabimo za spremljanje dozorevanja in kot
indikator kakovosti letnika (Sikovec, 1993).

Citronska kislina je vezana na celicne opne in zato pri pridelavi grozdja tezje prehaja v
most. V mostu je do 0,7 g/l citronske kisline (Sikovec, 1993).
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8.3 29/
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Skupne kisline (g/1)

3 — 21433
- ® 21/5
7.0 1/59

Slika 2: Povprecna koli¢ina skupnih kislin v grozdju klonov sorte 'Modra frankinja' (Koruza in sod., 2002)

2.1.3 Zrelostni faktor

Zrelostni faktor je dejansko razmerje med gostoto mosta v °Oe in titracijskimi kislinami v
g/l, pomnoZeno z 10. Ta faktor pove veliko o zrelosti oziroma poteku dozorevanja pa tudi o
prezrelosti grozdja (Sikovec, 1993).

Formula:

sladkor (°Oe)

_ . (1
titracijske kisline (g/1) v

Zrelostni faktor R je za posamezne kakovostne stopnje vina razlicen:

vino vrhunske kakovosti posebnih oznacb ....................... R>100
VIMUNSKO VINO ..ot R =0d 80 do 100
kakovostno Vino ..........cooiiiiiiiiiii R =0d 70 do 80
namizno vino z geografskim poreklom ...................... ... R <70.

V posameznih pridelovalnih obmoc¢jih moramo za doloceno sorto vec let spremljati potek
dozorevanja in stopnjo dozorelosti, da lahko zrelostni faktor uporabimo za objektivno
napoved bodoce kakovosti vina in sposobnost za arhiviranje.

2.1.4 Fenolne spojine
Fenolne spojine sestavljajo veliko skupino spojin v vinu, ki igrajo pomembno vlogo pri
kakovosti rdecih vin. Pomembni so tudi v belih vinih, vendar jih tam zasledimo v veliko

manj$ih koncentracijah.

Fenolne spojine so spojine z enim ali ve¢ aromatskimi obroc¢i, na katere je direktno vezana
najmanj ena hidroksilna skupina.
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V povprecju je 38 % vseh fenolnih spojin v peckah, 36 % v kozici, 20 % v peclju in 6 % v
jagodnem mesu (Sikovec, 1993), medtem ko Ko$merl in Ka¢ (2007) navajata, da je
vsebnost skupnih fenolov v rdecih sortah sledeca:

- 33,3 % v jagodni kozici,

- 3,4 % v grozdnem soku ter

- 62,6 % v grozdnih peckah.

Fenolne spojine, ki prihajajo iz grozdja, so produkt metabolizma kvasovk ali pa so
ekstrahirane iz lesene posode med zorenjem vina (Kosmerl in sod., 2007).

Skupne fenole delimo glede na osnovno kemijsko strukturo v dve skupini: flavonoidni
fenoli in neflavonoidni fenoli (Singelton, 1987).

Najbolj pogosti flavonoidi v vinu so flavoni, katehini ter antociani v rde¢em vinu. V vinu
lahko obstajajo v prosti monomerni obliki ali pa so polimerizirani. Flavoni ter antociani
izhajajo predvsem iz kozice grozdja, medtem ko katehini ter leucoantociani izvirajo v vecji
meri iz peck in pecljev. V rdecih vinih predstavljajo flavonoidi 85 % vseg fenolnih spojin v
vinu (= 1000 mg/l), medtem ko v belih vinih doprinesejo manj kot 20 % k skupni
koncentraciji fenolnih spojin v vinu (< 50 mg/l). Ekstrakcija flavonoidov iz grozdja je v
veliki meri odvisna od ve¢ faktorjev. Omejena je s koncentracijo flavonoidov v grozdju. Ta
variira od sorte do sorte v povezavi s klimo ter zrelostjo pridelka. Prav tako vpliva na
ekstrakcijo flavonoidov iz grozdja tudi fermentacijski proces. Koncentracija fenolov v vinu
je prav tako odvisna tudi od pH, SO, ter vsebnosti etanola v mostu (Ribreau-Gayon in
Glories, 1987). Neflavonoidni fenoli so kompeksnejSega izvora. V vinih, ki niso starana v
lesu, so prevladujo¢i neflavonoidi derivati benzojske in cimetne kisline. V grozdju se
nahajajo v celi¢nih vakuolah v grozdni jagodi. V vinih, staranih v lesu, se pojavijo taninski
fenoli, ki dajejo vinu trpek in grenak okus (Vrhovsek, 1996).

2.1.4.1 Antociani

Antociani so barvne snovi rde¢ih vinskih trt ter odlocajo o intenzivnosti ter barvnemu
odtenku rde¢ih vin (Sikovec, 1993). Skupino antocianov lahko razdelimo na pet podskupin
glede na mesto vezave hidroksilne ter metilne skupine na B obrocu antocianske molekule,
in sicer na cianidin, delfinidin, malvidin, peonidin ter petunidin. Razmerje med njihovo
koncentracijo v mostu in vinu variira med sortami in rastnimi razmerami (Ribreau-Gayon
in Glories, 1987).

OH R1 R2
H OH  Cianidin-3-monoglukozid
HO R» H OCH, Peonidin-3-monoglukozid
) OH OH  Delfinidin-3-monoglukozid
O~Glukoza OH OCH, Petunidin-3-monoglukozid
OH OCH, OCH, Malvidin-3-monoglukozid

Slika 3: Strukturna formula antocianidinov (Vrhovsek, 2000)
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Vina pridelana iz Vitis vinifera L. vsebujejo samo atocianidin-3-monoglukozide (Bakker in
Timberlake, 1987).

Antociani so podvrzeni oksidaciji zaradi prisotnosti hidroksilnih skupin. Malvidin niti
peonidin ne vsebujeta hidroksilne skupine in sta posledi¢no najbolj obstojna antociana v
vinu. Najbolj pogost antocian v vinu je malvidin, ki je tudi najbolj rde¢ med antociani in v
vecji meri vpliva na barvo mladih vin.

Glede na vsebnost sladkornih molekul jih lahko delimo na diglukozidne antociane ter na
monoglukozidne antociane. Diglukozidni antociani so bolj podvrzeni rjavenju (Robinson
in sod., 1966), vendar pri Vitis vinifera L. obstajajo le monoglukozidni antociani.

V grozdni jagodi se antociani nahajajo vezani med sabo ali z drugimi komponentami.
Molekule v antocianskih kompleksih so povezujejo med seboj s procesoma asociacije, ki je
pogost za kislinske pH in kopigmentacije, ki se pojavlja pogosteje pri vec¢jih pH.

Najbolj pomemben faktor, ki vpliva na globino in odtenek barve, je SO,. Antociani se med
fermentacijo in po njej polimerizirajo s tanini. Do konca fermentacije je 25 % antocianov
polimerizairanih s tanini, koli¢ina polimeriziranih antocianov v dobi enega leta naraste Ze
na 40 %, nato pa se polimerizacija pocasneje nadaljuje do 100 % v nekaj letih.
Polimeriacija je pomemben dejavnik, ki zagotavlja stabilnost barve rdecih vin in z vezavo
antocianov preprecuje njihovo oksidacijo ter razlicne modifikacije kot posledice staranja
vina. S polimerizacijo postanejo antociani manj podvrZeni razbarvanju zaradi vecjega pH
ali vsebnosti SO».

Preglednica 1: Povprecne vsebnosti skupnih ekstrabilnih polifenolov v razli¢nih sortah rdeega grozdja..
Rezultati so izraZeni kot (+) katehin v mg/kg grozdja (Vrhovsek, 2000)

Polifenoli (mg/kg) Sorta
Nad 1100 do 1300 'Zametovka', 'Syrah'
Nad 1300 do 1500 'Barbera’
Nad 1500 do 1700 'Refosk’
Nad 1700 do 2000 'Modri pinot', 'Modra frankinja', 'Merlot'
Nad 2000 do 2100 'Cabernet sauvignon'
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koncentracija b

tanini v peékah

.

tanini v jagodnih koZicah
f——— .

—

antociani

dozorevanje tehnologka zrelost

Slika 4: Vsebnost antocianov med dozorevanjem grozdja (Gaillardi, 1996)

Preglednica 2: Povprecne vsebnosti ekstrabilnih antocianov (mg/kg) v razlicnih sortah rdecega grozdja
(Vrhovsek in sod., 2002)

Antociani (mg/kg) Sorta
Nad 300 do 500 'Zametovka', 'Modri pinot'
Nad 500 do 700
Nad 700 do 900 'Modra frankinja'
Nad 900 do 1100 'Barbera, Syrah'
Nad 1100 do 1300 'Cabernet sauvignon', 'Refosk’, 'Merlot'

V vecini vin je malvidin-3-monoglikozid glavni prosti antocian, medtem ko je koli¢ina
ostalih zelo sortno specificna (Di Stefano in Maggiorotta, 1995).

2.1.4.3 Barva grozdja in vina

Barvo rdecega grozdja in vina ugotavljamo spektofotometri¢no pri valovnih dolzinah 420
nm, 520 nm ter 620 nm. Barvo in intenziteto vina lahko ugotavljamo tudi kalorimetri¢no,
medtem ko barvo belega vina ugotavljamo pri valovni dolzini 420 nm (KoSmerl in Kac,
2007).

Intenziteto barve pri rdecih vinih ugotavljamo s seStevkom absorbanc pri valovnih dolzinah
420 nm, 520 nm ter 620 nm, medtem ko ton barve dobimo z razmerjem absorbanc pri
420nm ter 520 nm.

Intenziteta barve za rdeca vina je podana kot:
=% (As0 + Aszo + As20) ...(2)

Ton barve pa kot:
ton = A420/A520 .. (3)

Modrikasti odtenki vina so skupni ve¢jemu Stevilu prostih hidroksilnih skupin (vi§ji pH
vina), medtem ko so rde¢i odtenki povezani z metilnimi skupinami (manjsi pH vina). Z
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merjenjem absorbance pri valovnih dolzinah 420 nm, 520 nm in 620 nm pa ugotavljamo
barvo rdecih vin, ki jith moramo predhodno ustrezno razredciti. Razred¢itev prilagodimo
barvi rdecega vina. Obicajno je to razmerje 1 proti 10 za rdeca vina, pri rdeckastih pa je to
razmerje nekoliko manjse, in sicer 1 proti 2 ali 1 proti 4. Za red¢enje uporabimo pufrno
raztopino, katere pH je ¢im bolj enak pH analiziranega vzorca vina (KoSmerl in Kac,
2003).

2.1.5 Aromati¢ne spojine

2.1.5.1 Razdelitev

Aroma grozdja in pozneje vina je sestavljena iz ve¢ kot 800 danes poznanih hlapnih snovi.
Njihova vsebnost se giblje med 0,8—1,2 g/l. Za nasa Cutila so aromati¢ne spojine zaznavne
v intervalu od 10 do 10~ g/l (Kosmerl, 2007).

NajpomembnejSe aromatic¢ne spojine v vinu so estri, aldehidi, vi§ji alkoholi, laktoni, hlapne
kisline, terpenske spojine, monoterpeni, norisoprenoidi, tiazoli, merkaptoni, pirazini in Se
drugi (Francis in Newton, 2005). Grozdje vpliva na vinsko aromo z mnogimi spojinami,
vendar najvecjo skupino arom predstavljajo arome, nastale med fermentacijo, alkoholi,
estri ter kisline (Schreier, 1979).

Lahkohlapne spojine zaznamo neposredno z nosom, vohanjem ob vrtenju kozarca, in takrat
govorimo cvetlici ali buketu (bouquet). TeZjehlapne aromatske spojine pa zaznamo
posredno z okuSanjem, ko se zaradi vi§je temperature v ustih sprostijo in prihajajo
povratno v nosno votlino (retronozalno). Skupek obeh vtisov imenujemo aroma vina.

Glede na ¢as sinteze posameznih aromati¢nih spojin razlikujemo:

- primarno sortno ali grozdno aromo, ki je odvisna od geo-klimatskih razmer, obremenitve
trsa, zdravstvenega stanja ter agrotehni¢nih ukrepov. Oblikujejo jo predvsem terpeni
(nerol, geraniol, nerol, citronelol, a-terpineol itn.). Pri manj ali preve¢ zrelem grozdju je
koli¢ina le-teh manj$a, zato moramo grozdje trgati pri optimalni, tehnoloski zrelosti;

- sekundarno aromo, ki nastane pri predelavi grozdja, kjer potekajo kemiske in encimske
reakcije;

- fermentacijsko ali terciarno aromo, ki se oblikujejo med alkoholno fermentacijo in je
produkt metabolizma kvasovk. Odvisna je od vrste kvasovk in je zelo prehodna ter
razli¢na;

- lezalno ali zorilno aromo, ki se razvije v Casu zorenja in staranja vina. Nastaja z
eterifikacijo in esterifikacijo. Je posledica Stevilnih kemi¢nih sprememb v Casu staranja
vina. Koncentracija primarnih in sekundarnih arom se postopoma zmanjsSuje in v nekaj
letih skoraj izgine. Nadomestijo ju lezalne arome, ki se razvijejo v steklenici v nekaj letih.
Lezalne arome so produkt hidrolize in sprememb taninskih snovi. Pri belih vinih se
primarne arome spreminjajo v lezalne prek oksidacije, ki vinu zmanjSuje sadni znacaj
(Perez-Prieto in sod., 2003).
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Preglednica 3: Primarne arome (Wondra, 2007)

Spojina Vonjava Vino
Oktanoat po robidah modri pinot
Difenil keton po malini refosk, teran

B-damscenon

saden, cveten

cabernet sauvignon

Feniletil acetat | cveten cabernet sauvignon, cabarnet franc
Fenil etanol vrtnice cabernet sauvignon
Kumarin po travi sauvignon
Ionon po vijolici traminec
Preglednica 4: Sekundarne in terciarne arome (Wondra, 2007)
Spojina Vonjava Vino
Etil cinemat po cimetu modri pinot

Etil 2,3-dihidrocinemat

po ¢esnji, slivi

modri pinot

Izoamil acetat po banani pinotage, cebarnet sauvignon
Etil izobutirat po jabolku cabernet sauvignon
Etil heksanoat saden cabernet sauvignon
Diacetil, maltol, cikloten, karamela cabernet sauvignon

10

3-metil-2-furanon

2.1.5.1.1 Monoterpeni

Monoterpeni spadajo med primarne sortne oziroma grozdne arome. Danes poznamo Ze
okoli 50 razli¢nih vrst monoterpenov. Biosinteza monoterpenov v grozdju poteka preko
acetil-koencima A (Co-A), res pa je, da so tudi mikroorganizmi Saccharomyces cerevisiae
Meyen ex. E.C. Hansen sposobni sinteze terpenskih komponent (Mateo in Jimenez, 2000).

V grozdni jagodi se nahajajo v kozici in med alkoholno fermentacijo niso podvrzeni
spremembam. Monoterpene najdemo v znatnih koli¢inah v musSkatnih sortah, kot so
'Aleksandrijski muskat', 'Rumeni muskat', 'Muskat ottonel' do 6 mg/l, ter pri moc¢no
diSecih, a ne muskatnih sortah 'DiSeci traminec', 'Renski riesling' v koncentracijah od 1 do
4 mg/l (Raynolds in Wardle, 1997).

Monoterpene najdemo v treh oblikah; proste aromati¢ne spojine, polihidroksilirana oblika
monoterpenov ali prosti diSec¢i polioli, ki nimajo neposrednega vpliva na aromo, ter
glikozidno vezane oblike monoterpenov.

Med najpogostejSe in najpomembnejSe monoterpene sodijo geraniol (vonj po vrtnici),
linalool (vonj po koriandru), citronelol (citrusi), nerol, o-terpineol in drugi (Mateo in
Jimenez, 2000).
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Preglednica 5: Monoterpeni in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; Kosmerl, 2007)

Monoterpen Vonj in zaznava
Linalool cvetliéni, sivka

Geraniol vrtnica, cvet citrusov
Citronelol vrtnica, cvet citrusov

Nerol cvetlina, sveza, po zelenem
a-terpineol po Spanskem bezgu

2.1.5.1.2 Norizoprenoidi

Norizoprenoidi so primarne arome, ki nastanejo z oksidacijo karotenoidov. V grozdni
jagodi se nahajajo v kozici. Njihova koncentracija se z dozorevanjem grozdja povecuje.
Dolzina in temperatura maceracije vplivata na koli¢ino norisoprenoidov v mostu in vinu. V
zaznavnih koli¢inah jih najdemo pri sortah 'Chardonnay’, 'Renski rizling', 'Sauvignon' in v
vinu shiraz.

NajpomembnejSe spojine iz te skupine so B-damascenon (sladek, cvetli¢ni vonj), 1,1,6-
trimetil-1,2-dihidronaftalen TDN (kerozin), 2,3,6-trimetilfenil TBN (sveze pokoSena

trava), a-in B-ion (Baumes in sod., 2002).

Preglednica 6: Norizoprenoidi in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; Kosmerl,

2007)
Norizoprenoid Vonj in zaznava
B-damascenon | jabolka, vrtnica, med
B-ionon vijolica, cvetli¢en, malina

2.1.5.1.3 Metoksipirazini

Metoksipirazini so povezani z zelenimi, rastlinskimi aromami in sodijo med primarne
grozdne arome. 3-isobutil-2-metoksipirazin (IBMP) se povezuje z zelenimi, zelis¢nimi ali
rastlinskimi aromami vin sauvignon, cabernet sauvignon in cabernet franc. Aroma belega
popra je znaCilna za rdeCa vina, kjer je vsebnost IBMP vecja od 15 ppm. Vecje
koncentracije IBMP lahko prekrijejo tudi sadne note v vinu (Belancic in Agosin, 2007).

3-izopropil-2-metoksipirazin (IPMP) se povezuje z bolj zemeljskimi in zelenjavnimi
aromami. Zaznavni so Ze v koncentracijah nad 2 pg/l. Koncentracija metoksipirazinov se
med zorenjem grozdja zmanjSuje. Velike koncentracije metoksipirazinov v grozdju so
obicajno povezane z nezrelostjo in vplivajo negativho na kon¢no kakovost vina. Na
njihovo koncentracijo v grozdju vplivajo klima, izpostavljenost grozdja soncu, vegetativna
rast ter pridelek (Belancic in Agosin, 2007).

IBMP je obcutljiv na svetlobo in temperaturo. Son¢na in bolj suha leta se odrazajo v
manj$ih koncentracijah IBMP v grozdju (Belancic in Agosin, 2007).
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2.1.5.1.4 BEstri

Estri so kondenzacijski produkt karboksilne skupine organske kisline ter hidroksilne
skupine alkohola ali fenola. Razlikujemo alifatske estre (tisti z ravno verigo) ter fenolne
estre (obroc). Alifatske estre nadalje razdelimo Se na monokarboksilne in na di-, tri-
karboksilne estre. Med monokarboksilnimi estri so najpomembnejsi izoamil in izobutil
alkoholi (Killian in Ough, 1979).

Estri z majhno molekulsko maso imajo sadni vonj (izoamil acetat — vonj po banani, benzil
acetat — vonj po jabolku). Z daljSanjem ogljikovodikove verige se sadni vonji spremenijo v
milne in maslene (Perez-Prieto in sod., 2003).

Estri se sintetizirajo v grozdni jagodi, vendar je koli¢ina zanemarljiva. Vecina estrov je
produkt metabolizma kvasovk. Po koncu fermentacije so estri obicajno v prebitku, zato se
veliko acetnih estrov sintetizira v komponente alkohola.

Ob nizkih fermentacijskih temperaturah (~10 °C) se tvorijo predvsem »sadni« estri,
izoamil acetat, izobutil acetat ter drugih, medtem ko vi§je temperature fermentacije (15-20
°C) vplivajo predvsem na sintezo estrov z visjo molekulsko maso, kot so etil oktanoat, etil
dekanoat, feniletil acetat in drugi (Killian in Ough, 1979). Majhna vsebnost SO,
karbonska maceracija ter odsotnost O, vplivajo na vecje koliCine estrov v vinu.

Preglednica 7: Estri in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; KoSmerl, 2007)

Estri Vonj in zaznava
Etil oktanoat zrelo sadje, hruska
Etil 3-hidroksibutirat | saden
Etil dekanoat sladek, saden, suho sadje
Dietil sukcinat sir, zafinjen
Etil vanilat vanilja, ¢okolada
Etil butirat po jabolku
Etil izobutirat sladek, radirka
Etil izovaleriat baldrijan
Etil kaprilat konjak
Etil kapronat suho sadje
Etil laktat mleko
Etil acetat sadje, vinski kis
Etil heksanoat olupek od jabolke, saden

Koncentracija estrov se s staranjem vina zmanjSuje, z izjemo etil-laktata in dietil-sukcinata,
katerih koncentracija se s staranjem povecuje, kar bi lahko pripisali poteku esterifikacije
med staranjem. Koncentracija izoamil acetata pa se z leti manjSa. Koncentracija kislin se s
staranjem manjsa, z izjemo butanojske kisline. Koncentracija visjih alkoholov se ne
spreminja bistveno. Dolo¢ene spremembe so lahko zaznavne zaradi izhlapevanja ali poteka
esterifikacije (Perez-Prieto in sod., 2003).
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2.1.5.1.5 Aldehidi

Acetaldehid (C,H4O) je najpomembnejsi aldehid v vinu, kjer predstavlja kar do 90 % vseh
aldehidov v vinu. Je zelo hlapna spojina s »sherry« aromo in je v vinu obi¢ajno oznacena
kot negativna aroma. Nastane v zgodnjih fazah fermentacije. Ko se fermenatcija bliza
koncu, se ponovno premesti v kvasne celice in reducira v etanol. Lahko nastane tudi po
koncani fermentaciji s kemi¢no ali mikrobioloSko oksidacijo etanola. Vecje koncentracije
acetaldehida so lahko posledica slabe kakovosti grozdja, slabe predelave grozdja in slabe
zascite pred oksidacijo. Ve€ acetaldehida nastane tudi pri vi§jih temperaturah fermentacije.

Preglednica 8: Acetati in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; Kosmerl, 2007)

Aldehidi Vonj in zaznava
Izoamil acetat banana
Feniletil acetat vrtnica, med, tobak
Etil acetat ananas

Pomembna aldehida sta tudi heksanal ter heksenel, ki imata vonj po zelis¢ih in vonj po
sveze pokoSeni travi. ZnaCilna sta za vina grenache in sauvignon. Furfural in 2-
furfuraldehid sta odgovorni za vonj po prazenem kruhu (Van Wyk in sod., 1979).

2.1.5.1.6 Vigji alkoholi

Visji alkoholi nastanejo predvsem z delovanjem kvasovk med alkoholno fermentacijo in
zato oblikujejo fermentacijsko aromo. Vi§ji alkoholi nastanejo z dekarboksilacijo in
redukcijo ustreznih a-ketokislin, ki so produkt preoblikovanja aminokislin po Erlichovi
poti ali razgradnje ogljikovih hidratov (Ambrozi¢, 2006). Okrog 10 % jih nastane iz
ustreznih amino kislin (npr. 2-feniletanol iz fenilalanina), 65 % iz drugih aminokislin, 25
% iz ogljikovega skeleta sladkorja.

V vinu se nahajajo v koncentracijah med 80 in 540 mg/l; koncentracije do 300 mg/l
prispevajo k prijetni aromi, medtem ko koncentracije nad 400 mg/1 prispevajo k nezazeleni

aromi.

Preglednica 9: Visji alkoholi in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; Kosmerl, 2007)

Visji alkohol Vonj in zaznava Visji alkohol Vonj in zaznava
2-heptanol zemeljski, oljnat Heksanol zelenjava
1-heksanol zeli$¢ni, pokosena trava Furfural mandelj
2-nonanol mascoben, zelen B-ion vijolica
benzil alkohol cvetli¢ni, sladek Feniletanol vrtnica
2-feniletanol cvetliéni, po vrtnicah, Izobutanol vinski, grenek

medu
Acetoin po mandelju 1zoamil alkohol viski, po prazenem
Anizol janez Aldehid benzojske cimet
kisline
Benzaldehid CeSnja
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2.1.5.1.7 Ketoni

Mnogo ketonov se sintetizira med fermentacijo, a le redki imajo pomemben senzori¢ni
vpliv. Izjema je diacetil, ki v zadostnih koncentracijah prispeva k sladkim, maslenim
vonjavam vina. Obi¢ajno se tvori pri visokih fermentacijskih temperaturah, lahko pa je tudi
znak kvarljivosti vina z mlecnokislinskimi bakterijami (Muller in sod., 1973).

Preglednica 10: Laktoni in njihova senzori¢na zaznava v vinu (Francis in Newton, 2005; Kosmerl, 2007)

Lakton Vonj in zaznava
y-butirolakton sladek, maslen
y-dekalakton breskev, mascoben
3-metil-2-furanon karamela
y-nonalakton kokos, saden, mandelj
4-(1-hidroksietil)-y-butirolakton rdeci sadezi
Undeka lakton breskev

2.1.5.2 Dolocanje arom
2.1.5.2.1 Plinska kromatografija-masna spektrometrija (GC-MS)

Je metoda, pri kateri se meSajo naini delovanja plisko-teko€inske kromatografije ter
masne spektrometrije. GC-MS meri prisotnost to¢no dolo¢ene spojine v vzorcu in
omogoca pozitivno identifikacijo (Skoog in sod., 1998).

Uporaba GC-MS:
1. identifikacija in kvantifikacija hlapnih in polhlapnih organskih spojin v
kompleksnih vzorcih,
2. determinacija molekulske mase neznanih organskih molekul v kompleksnih vzorcih
in
3. strukturna determinacija neznanih organskih komponent v kompleksnih vzorcih s
primerjanjem njihovega spektra z referencno ter s predhodno interpretacijo spektra.
Vzorec mora biti za vstop v GC-MS razred¢en. Mora biti hlapen ter organskega izvora.
Koli¢ina vzorca je odvisna od izbrane ionizirajoe metode, v povprecju od 10 do 100 pg.
Priprava vzorcev je razlicna; od enostavnih locevanj frakceij in razred¢itev do zapletenih
¢is¢enj vzorcev s tekoginsko kromatografijo. Cas analize vzorcev v GC-MS je obicajno do
100 min, nadaljne analize pa lahko trajajo Se 20 h, odvisno od zahtevane natancnosti
(Skoog in sod., 1998).

GC-MS je sestavljen iz plinskega kromatografa ter masnega spektrometra. Plinski
kromatograf izrablja tako kapilarno kolono, ki je razli¢nih dimenzij, kot tudi fazne
lastnosti. Razli¢éne molekule v vzorcu se locijo takrat, ko potujejo po koloni. Razlicne
molekule rabijo razlicen cas, da pridejo iz kromatografa (retenzijski Cas). Masni
spektrometer ugotavlja molekulo z njenim razpadom na ionizirane fragmente in na podlagi
njihove molekulske mase ugotavlja razmerja. Proces masne spektrometrije zahteva zelo
Ciste vzorce, medtem ko se pri plinski kromatografiji uporablja detektor, ki zazna
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molekule, ki potrebujejo enak ¢as, da prepotujejo kolono (imajo enak retenzijski ¢as), kar
se odraza v dveh ali ve¢ molekulah, ki ko-eluirajo.

Vzorci so namesSceni v kolono preko dovoda. Ko je vzorec v dovodu, segreta pecica
omogoca izhlapevanje vzorca. V loCenem sistemu je konstanten tok zraka, ki se premika
po dovodu. Del tega zraka (helij) nosi vzorec proti koloni, preostali zrak pa krozi po
sistemu. Prednost neloCenih sistemov je, da velik del vzorca pride do kolone.

Injekcijska
-
ﬁ"/ hrizga

- Injektar

™

1 —® Ratunalnik
Plin et Dietekior

Separacijska kolona

Slika 5: Shema GC-MS (Shema..., 2009)

Za analizo hlapnih spojin se uporablja P&T (splahovanje in zajetje) sistem za analizo
vzorcev. Vzorci za analizo so razredceni z vodo in dani v hermeti¢no komoro. Notranji
plin N, je aktiven zaradi vode; to imenujemo splakovanje. Hlapne spojine se premaknejo v
nadprostor nad vodo in se premikajo ob gradientu pritiska. Hlapne spojine se premikajo
vzdolz segrete linije v »zanko«, ki je kolona in vzdrzuje temperaturo ter preprecuje vrnitev
spojin iz plinske v teko¢o fazo. Kolona se segreje in omogoci pot vzorca v GC-MS sistem.
P&T ter GC-MS sistem se najveckrat uporablja za hlapne organske spojine ter aromatske
spojine, povezane s petrolejem (Skoog in sod., 1998).

2.2  REDCENJE

2.2.1 Splosno o red¢enju

V trZzno naravnanem vinogradniStvu ima redcenje velik pomen. Zaradi velikega potenciala
rodnosti trt novih selekcij, boljSega zdravstvenega stanja sadilnega materiala (manj
virusnih bolezni), dobre oskrbe tal s hranili in boljSega varstva vinske trte, je velikokrat,
kljub manjsi obremenitvi pri rezi, nastavek grozdja prevelik. Pri tem opravilu v vinogradu
odstranjujemo odvec¢ne grozde. Red¢imo predvsem mocno rodne sorte, tiste z mocnim
nastavkom, ob zgodnji susi, v mladih vinogradih ter sorte z velikimi grozdi (Vr$i¢ in
Lesnik, 2001). Cilj red¢enja je predvsem povecati kakovost grozdja. Vendar premajhen
pridelek lahko podaljSa rast mladik in povefa sen¢nost grozdov. ZmanjSan pridelek
spodbuja trto k tvorbi vecjih jagod, kar lahko porusi razmerje med maso koZice in
jagodnim mesom, kar lahko negativno vpliva na lastnosti, ki izvirajo iz jagodne kozZice
(antociani, tanini). ManjSi pridelki vplivajo na koncentracijo primarnih ali sortnih
aromatic¢nih snovi, hkrati pa raste tudi intenziteta okusa (Jackson, 1994). Red¢enje se mora
izvajati sredi julija oziroma tri tedne po cvetenju, ko so jagode debeline graha. V sus$nih
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obdobjih, ko trte slabo rastejo, je primerno tudi zgodnejSe redCenje. Pravocasno redCenje
prepreCi zastoj v rasti in predCasno porumenelost listov, preostali grozdi pa se bolj
razvijejo (Vrsi€ in Lesnik, 2001). Pozno redCenje, v fazi zacetka zorenja je primernejSe za
rdece sorte, predvsem proti koncu obarvanja jagod, saj takrat odstranimo slabo razvite,
neobarvane jagode in grozde. Pri redCenju odstranjujemo slabo razvite grozde, ki so
obicajno visje leze€i na mladiki, in tiste, ki so v notranjosti mladike zelo skupaj. Tako
povecamo zracnost trte in zmanjSamo moznost pojava raznih bolezni vinske trte (grozdne
plesni Botrytis cinerea ter peronospore, ki jo povzroca gliva Plasmopara viticola (Berk. in
M.A. Curtis) Berl. in De Toni. Na mo¢nih mladikah pustimo dva ali en grozd, na Sibkejsih
pa le po en grozd. Red¢imo lahko tudi tako, da odstranjujemo samo SibkejSe mladike, ki so
zaostale v rasti. Ta na¢in je manj intenziven (Cus, 1999).

2.2.2 Vpliv na kakovost grozdja

Razli¢na obremenitev trte pomeni razlicno Stevilo zimskih oces ali pa razlicno Stevilo
grozdov na trto. Stevilo grozdov na trto neposredno vpliva na spremenjeno razmerje
vegetativnih in generativnih porabnikov, zato je ta nacin vrednotenja osnovne obremenitve
ob¢utljivejsi in natanénejsi, a hkrati manj priro¢en (Cus, 1999). Obremenitev trte vpliva na
aromo vina. Pri manj$ih obremenitvah se zaradi redCenja in zmanjSanja Stevila zimskih
oces razvijajo pogosteje arome po sveze pokoSeni travi ter zeliS¢ne arome in manj sadne
kot pri vec¢jih obremenitvah (Bravdo in sod., 1984). ManjSa obremenitev poveca hitrost
akumulacije sladkorjev v grozdni jagodi, predvsem =zaradi zmanjSanja porabnikov.
Aktivnost fotosinteze trte in skupna suha snov na trto sta relativno neodvisni od
obremenitve v katerikoli fenofazi trte. Trta z ve¢ vegetativnimi porabniki ima vecjo
fotosintetsko aktivnost (Edson in sod., 1995). Odstranjevanje grozdov vpliva na zgodnejSe
dozorevanje lesa in zmanjSanje pridelka, razmerje most/jagoda in pospesi Cas trgatve.
Velik pridelek negativno vpliva na barvo grozdja in vina, zlasti pri rdecih sortah, zmanjsa
koncentracijo prolina v mostu ter vpliva na zmanjSanje rasti (Vrsi¢ in LeSnik, 2001). Z
zmanjSanjem pridelka se poveca vsebnost amino kislin v jagodi, predvsem glicina, tirozina
ter glutaminske kisline, kar vpliva na nastajanje arom med fermentacijo. Vsebnost mosta
na gram jagode je vecja pri vecjih pridelkih. Verjetno je posledica tanjSe jagodne koZice ter
manjSega Stevila peCk v jagodi (Bravdo in sod., 1984). ZmanjSanje obremenitve z
odstranjevanjem grozdov izenacuje dozorevanje grozdja, medtem ko red¢enje kabrnikov
ne povzroci linearnega zmanjSanja pridelka, saj se poveca velikost jagod ter masa grozdov
(Cus, 1999). Redukcija pridelka z zmanjanjem Stevila zimskih oges ali z redéenjem
grozdja pa ne vpliva vedno na izboljSanje kakovosti pridelka. ZmanjSanje pridelka v
vinogradu, ki uspeva na rodovitni zemlji, dobro zaloZeni z duSikom in z dobro vodno
oskrbo, bo imelo za posledico grozdje bogato s sladkorji. Koncentriranje sladkorjev v
jagodah bo mocno prehitevalo dozorevanje taninov in razvoj arom, kar bo negativno
vplivalo na kon¢no kakovost grozdja in vina (Gay in sod., 1996).
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3 MATERIAL IN METODE

3.1 SORTA 'MODRA FRANKINJA'

Ampelografske znacilnosti so povzete po Hrcéek in KoroSec-Koruza (1996) in MiroSevi¢ in
Turkovi¢ (2003).

Sorta ima nekaj tujih nazivov oziroma sinonimov, kot npr. 'Frankinja crna', '"Moravka',
'‘Blaufrankische', 'Blue Franconian', "Limberger blauer', 'Franconia nera', 'Frankovka' itn.
Spada v skupino ¢rnomorskega bazena — Proles pontica. Izvor je neznan, a najvec je
najdemo v Avstriji, na Hrvaskem, Madzarskem, v juzni Nem¢iji, nekaj pa tudi v Svici in
Franciji. Pri nas najve¢ v vinorodni dezeli Posavje. Domnevajo, da izhaja iz Nemcije, iz
dezele Franken, ne izkljuCujejo pa tudi moznosti, da prihaja iz spodnje Avstrije, kjer jo
imenujejo 'Blaufrankische'. Neki nemski avtor je pripisal njen izvor Hrvatom. Ime
Limberger ali Lemberger nakazuje galicijski izvor (Lemberger ali Lwow - glavno mesto
Galicije), tako pa so jo imenovali tudi v pokrajini Wiirttemberg (Nemcija) in v Alzaciji
(Francija). Po drugih podatkih ta sorta izvira iz Francije. Sorto 'Modro frankinjo' je prvi
siril Robert Schlumberger. Prvi€ je bila z uradnim imenom 'Modra frankinja' opisana leta
1875 v kraju Colmar (Francija) s strani Mednarodne ampelografske komisije. Sorto 'Modra
frankinja' omenjajo Sele od sredine devetnajstega stoletja naprej (Hauptman, 1994).

Vrsicek mladike je rdeckast, gladek in svetlozelen. List je velik, skoraj cel ali malo
narezan, okroglast. Listni sinus ima obliko ¢rke »V« in je pogosto prekrit. Z zgornje strani
je list mehurjast, temno zelen, ki jeseni pordeci. Listni pecelj je srednje dolg, zelenkast z
vijoli¢nimi niansami, nasproti srednjemu listnemu rebru stoji pravokotno.

Grozd je srednje velik do velik, valjaste oblike in precej zbit. VEasih je tudi vejnat, na
spodnji strani je zavit. Grozdni pecelj je precej kratek in zelenkaste barve. Povprecna masa
grozda je od 150 do 200 g.

Jagoda je srednje velika, temno modra, precej opraSena in okroglaste oblike. Jagodna
kozica je debela, meso so¢no, sok sladek, nekoliko trpek.

Rozga je precej debela, temno rdeckasta, na ¢lenkih Se nekoliko temnejsa s srednje dolgimi
medclenki. Skorja je Crtkasta.

Bujnost sorte je velika, tako da je ena najbujnejSih sort v nasem sortimentu. Je srednje
pozna sorta, na son¢nih legah celo srednje zgodnja. Modra frankinja rodi dokaj redno in
obilno.

Odpornost proti boleznim: v zacetku rasti je obcutljiva na peronosporo Plasmopara
viticola. Drugace je Se dokaj odporna na bolezni. Spada med srednje odporne sorte na
nizke temperature zraka.
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Slika 6: Grozd sorte 'Modra frankinja' (Turizem na kmetiji, 2009).

3.1.1 Vino modra frankinja

Sorta 'Modra frankinja' daje odli¢na rdeca vina, ¢e grozdje doseze sladkorno stopnjo nad
85 °Oe. Ima bogato fenolno sestavo. Grozdje je primerno za pridelavo mladih, za takoj$njo
porabo primernih vin, v dobrih letih pa tudi za pridelavo, krepkih, intenzivno obarvanih
rdecih vin za daljSe zorenje. Sorta je osnova za MetliSko ¢rnino, zastopana je v Cvicku,
rdeCem bizelj¢anu, virStanjcu in rdeCem konjicanu. V zadnjem casu se uveljavlja tudi kot
sortno vino (Nemanic, 1996).

Videz je intenzivno rubinaste rdece barve, ki dolgo ohrani mladosten videz in Sele po nekaj
letih zorenja v steklenici opazamo spreminjanje videza s pojavom opecnatih in kavnih
pramenov. Sortno znacilen vonj je blag, topel, v mladosti po sadju, v zrelosti po usnju,
prazeni kavi, ¢okoladi. Mlado vino s kratko maceracijo kaze vonjave po drobnih rdecih
sadezih (ribez, murva), toda diskretno.

Je srednje tezko rdece vino, v dobrih letih je razmerje med kislino in taninskimi snovmi
uravnano v dobro harmonijo. Povpre¢ni letniki se kazejo v vecji kislosti, ki ne prenese
vecje koli¢ine taninov, zato sta priporocljivi kratka maceracija in prodaja vina v prvem letu
po trgatvi (Nemanic, 1996). Kakovostni letniki omogocajo izredno polna vina, ki se kazejo
ze po videzu z intenzivno obarvanostjo, sortno znac¢ilnimi vonjavami in bogato taninsko
osnovo. Po treh letih zorenja so vina Se vedno v vzponu, toda ze zelo zanimiva za
pokusanje. Idealna zrelost se pokaze, odvisno od letnika, priblizno po petih do Sestih letih
zorenja (Nemanic, 1996).
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3.2 VINOGRAD V POSKUSU

Poskus smo zastavili v vinogradu v vinorodni legi na Trnovcu pri Metliki, v vinorodnem
okolisu Bela krajina. Vinograd lezi na nadmorski visini 220 m.

Lega: jugozahodna

Skupna povrsina parcele: 7530 m?

Nacin sajenja: rocno

Sorta: 'Modra frankinja'

Podlaga: (Vitis berlandieri x Vitis riparia) ‘SO4’
Gojitvena oblika: enojni Guyot

Medvrstna razdalja: 2,4 m

Razdalja v vrsti: 0,8 m

Stevilo trsov na hektar: 5200

Leto sajenja: 1995

Obdelava tal: vinograd s trajno ozelenitvijo.

Eksperimentalni del naloge je bil zasnovan kot triblocni poskus z dvema obravnavanjema,
in sicer z red¢enjem in kontrolo. V poskus smo vkljucili 60 trsov. Za vsako obravnavanje
smo tako naklju¢no izbrali po 30 trt.

Poskus nismo zastavili na krajnih vrstah, niti nismo izbrali zacetnih trt v vrsti. Tako smo se
zeleli izogniti vplivom okolice in zasnovati homogen in statisti¢no zanesljiv poskus.

33 METODE DELA

3.3.1 Fenologija

Fenologija je veda o pojavu rastnih stadijev rastlin (fenofaza) in Zzivali. Pojavnost
posameznega stadija je odvisna od temperature, son¢nega obsevanja in dolzine dneva
(Winkler in sod., 1974). Naloga fenologije je povezati pojavnost rastnih stadijev in drugih
fizioloSkih sprememb s klimatskimi in drugimi dejavniki. V vinogradniStvu ima
poznavanje pojavnosti posamezne fenofaze pomembno vlogo pri izbiri sorte, saj lahko
napovemo pribliZzen ¢as trgatve v danem okolju.

Fenofaze smo spremljali po sistemu Baggiollini. Baggiollini razlikuje 16 fenofaz vinske
trte, od specega ocCesa do odpada listja. Posamezna fenofaza je oznaCena s ¢rkami abecede,
ki si sledijo v sosledju rasti trte in razvoja grozdov. V shemo se vpisuje datum pojava
fenofaze. Med rastno dobo leta 2008 smo pri trtah v poskusu spremljali pojav
pomembnejSih fenofaz, in sicer tako, da smo ob pojavu fenofaze zapisali datum
opazovanj