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V ocenjevanje je bilo vkljuCenih Stirideset vzorcev jabol¢nika slovenskih
pridelovalcev. Na osnovi analize in primerjave ocen senzori¢nih lastnosti med
posameznimi letniki pridelave je dosegel najboljSo skupno oceno letnik 2003,
nato 2005, sledita letnika 2004 in 2002. Kakovost jabol¢nika oz. jabol¢nega vina
je odvisna od mnogih okoljskih in tehnoloskih dejavnikov. Poleg primernih
naravnih danosti in ugodnih vremenskih razmer v posameznem letu pridelave, ki
vplivajo na kakovost jabolk, torej osnovne surovine za predelavo, ima velik vpliv
na kakovost tudi sama tehnologija pridelave, ki vkljucuje pravilne postopke
predelave in nege jabol¢nika. Na osnovi analize in primerjave ocen senzori¢nih
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tudi okusa in harmonic¢nosti. Iz rezultatov, ki so odraz okoljskih razmer in
tehnolosSkih postopkov pridelave v dolo¢enem letu, lahko zaklju¢imo, da se
kakovost jabol¢nika ocenjenega na osnovi parametrov senzori¢ne analize
slovenskih pridelovalcev izboljSuje.
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There were 40 samples included in evaluation of apple wine from Slovenian
producers. On the basis of analyses and comparison results of sensoric evaluation
between different vintages, the highest evaluated was the vintage of 2003. Second
best was vintage 2005, followed by vintages of 2004 and 2002. Quality of apple
wine depends on many ecological and technological aspects. Apple quality is
infuenced by adequate natural conditions and favourable weather conditions in
each production season. Besides that quality of apples is influenced also by
production technology, which includes suitable procedures of processing and
tending of apple wine. On the basis of analyses and comparison of sensoric
evaluation between different vintages we can summarize that many factors had a
possitive influence on apple wine quality and sensoric characteristics (taste,
appearance, harmony). They are: improved apple production technology,
preparation for processing and storage of apple wine, enology procedures and
enology agents. Results showed ecological and technological conditions of
certain production year. From the evaluation results it can be summarized, that
the quality of apple wine from Slovenian producers is getting better each year.
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1 UVOD
1.1 VZROK ZA RAZISKAVO

Na Slovenskem so nekdaj namenjali pridelavi jabol¢nika oz. jabol¢nega vina veliko
pozornosti, saj je bil zelo razgirjena osveZilna pijaca, ki je bila v javni prodaji. Se ni dolgo
tega odkar so jabol¢nik tocili tudi v gostilnah. Nekje do sredine prejSnjega stoletja je bilo
jabol€no vino tudi na kmetijah zelo priljubljena sadna pijaca, Zal pa jo je izpodrinilo pivo
in razne gazirane pijace. Dober jabol¢nik je lahko zelo primerna dopolnilna in osveZilna
pijata ob mnogih priloZnostih. Zaradi manjSe vsebnosti alkohola lahko najde primerno
mesto, kot osvezilna pijaca, tudi v turistiéni ponudbi na kmetijah. Zmerno uZivanje
jabol€nika je zdravilno, saj ima njegovo bogastvo sestavin nekatere terapevtske ucinke.
Premalo je znano, da koristi sladkornim bolnikom in da njegove kisline pomagajo pri
prebavi hrane in uravnavanju krvnega tlaka.

Ni slovenske pokrajine, ki ne bi poznala "mosta", "sadjevca", "jabol¢nika","bunkovca",
"tolkle" ali jabol¢nega vina, saj se je ta sadna pijaca uveljavila povsod tam, kjer je bolj ali
manj uspevalo sadje. Po drugi svetovni vojni je bilo pri nas mnogo kmeckih sadovnjakov
izkrCenih in s tem okrnjena ali opuscena tradicija pridelave jabol¢nika oz. jabol¢nega vina.
Zaradi zmanjSanja povpraSevanja in posledicno opuscanja pridelave jabolcnika, je bilo
tako zamujenih celih petdeset let normalnega razvoja pri pridelavi in trZenju tega
proizvoda. Razveseljivo je dejstvo, da se danes v slovenskem prostoru Ze kar nekaj
posameznikov in drusStev prizadeva, da bi ponovno oZivili pridelavo in uZivanje
jabol¢nega vina. Vsi pa se zavedajo, da je za dosego cilja potrebna dobra kakovost,
ustrezna ponudba in §irSa promocija.

Sadno vino je delno ali popolno prevreti sok sadja peckarjev, kos¢icarjev ali jagodicja,
poimenovanje pa se nanasa na vrsto ali celo na posamezno sorto sadja. Iz razlicnega sadja
lahko torej pridelamo odli¢na sortna sadna vina znacilne arome, okusa in videza. V Evropi
najve¢ sadnega vina pridelajo in popijejo Francozi, ki so sicer bolj znani kot pridelovalci
vin iz grozdja. Sledijo jim Anglezi, kjer je v pokrajini Walles most ("Cider") nacionalna
pijaca. Precej sadnih vin pridelajo tudi nasi sosedje Avstrijci, potem Nemci, predvsem v
juznem delu Bavarske. Pridelujejo ga tudi Spanci, izven Evrope pa Japonci, Korejci in
Ameri¢ani.

1.2 DELOVNA HIPOTEZA

Delovna hipoteza je osnovana na predpostavki, da je razlika v kakovosti jabol¢nika
pogojena s tehnoloskimi dejavniki, kakor tudi okoljskimi razmerami.

1.3 NAMEN RAZISKAVE

V diplomskem delu smo se omejili samo na pridelavo in kakovost jabol¢nika v
prepricanju, da lahko jabol¢nik oz. jabol¢no vino, z ustreznim znanjem, pripravimo do
kakovosti, ki bo zadovoljila tudi najbolj zahtevnega porabnika. V diplomskem delu sta
enakovredno uporabljena termina jabol¢nik oz. jabol¢no vino. Namen dela je ugotoviti
kakovost jabol¢nika danaSnjih pridelovalcev in analizirati rezultate ocenjevanj kakovosti
jabol¢nika na osnovi parametrov senzoricne analize. Spremljali in primerjali smo kakovost



Friskovec B. Kakovost jabol¢nika slovenskih pridelovalcev. 2
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2006

jabol¢nega vina na osnovi ocene senzori¢nih lastnosti Stiriletnih rezultatov ocenjevanj
jabol¢nega sadnega vina na prireditvi Dobrote slovenskih kmetij. Vzorci so ocenjeni na
osnovi Pravilnika o ocenjevanju Zivilskih pridelkov in izdelkov na razstavi Dobrote
slovenskih kmetij. Po tem pravilniku se ocenjujejo sadna vina iz jabolk, sadna vina iz
hrusk in sadna vina iz drugih vrst sadja ali iz meSanega sadja. Pri ocenjevanju sadnih vin se
uposteva zaporedje ocenjevanja vzorcev sadnega vina, kot to velja tudi pri vinu. Najprej
suha sadna vina, brez ostanka nepovretega sladkorja do sladkih sadnih vin z ostankom
nepovretega sladkorja, nato lahka, sledijo bogata sadna vina, zatem kisla do manj kislih,
za njimi manj alkoholna do bolj alkoholnih, nevtralna pred aromati¢nimi in mlada sadna
vina pred starejSimi. Ocenjevanje posameznih senzori¢nih lastnosti zajema naslednje
parametre: videz, vonj, okus in harmonic¢nost. Rezultati ocenjevanj so izhodiS¢e za analizo
in ugotavljanje kakovosti jabol¢nega vina. Rezultat diplomskega dela bo skupna ocena
kakovosti jabol¢nega vina dobljena na osnovi povpre€ne ocene senzori¢nih lastnosti
posameznih vzorcev dolocenega letnika pridelave.
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2 PREGLED OBJAV
2.1 ZGODOVINA JABOLCNEGA VINA

Jabol¢no vino so poznali Ze v antiki kot naravno fermentirano pijaco. Fermentacija je
potekala naklju¢no, s pomocjo naravno prisotnih mikroorganizmov, ki so sladkor
pretvarjali v alkohol. Postopek predelave sadja v alkoholno pijato so odkrili mnogo
kasneje. Skozi stoletja je pridelava jabol¢nega vina doZivljala vzpone in padce, torej
obdobja razvoja in stagnacije. Veliko izboljSavo v zgodovini pridelave jabol¢nega vina, pa
pomeni uporaba sadnih mlinov in stiskalnic, ki so jo povzeli iz arabskega sveta.

V zgodovini razvoja postopkov pridobivanja sadnega vina iz jabolk je najprej poznan
preprost nacin zbiranja zrelih jabolk v izdolbenem drevesnem deblu, kjer so jih nato
meckali z udarjanjem s palicami. Tako pridobljeni sok so pustili fermentirati. Na ta nacin
so v Angliji pridobivali jabol¢no vino vse do 17. stoletja. Sedemnajsto stoletje je bilo v
Angliji prelomno za pridelavo jabol¢nega vina, predvsem v smislu povecanja pridelave in
Se posebej izboljSanja kakovosti jabol¢nega vina. Najbolj zasluZni za razvoj in strokovno
najbolj usposobljeni za pridelavo jabol¢nega vina so bili menihi.

IzboljSanje nacina pridelave jabol¢nega vina v 17. stol. predstavlja tudi zbiranje in
pokrivanje jabolk v sadovnjaku, kjer so jih pokrite v kupih hranili tudi do dva meseca. S
tem so povecali dozorelost plodov in dosegli vecjo vsebnost sladkorjev in arome. Jabolka
so nato zmleli v velikih kamnitih mlinih in stisnili v preprostih ro¢nih stiskalnicah s plos¢o
pritrjeno na vijak. Iztisnjen sok so zbirali v velikih pokritih posodah, kjer je nato pocasi
potekala fermentacija.

Posebno vlogo pri Sirjenju pridelave jabol¢nega vina v Angliji, pripisujejo Francozom.
Danes AngleZi uporabljajo industrijski nacin predelave jabolk. Za pridelavo jabol¢nega
vina uporabijo jabolka, ki so ostala pri pridelavi jabol¢nega soka. Po mletju in stiskanju
jabolk dobljeni sok dosladkajo in mu dodajo standardizirane selekcionirane kvasovke. Z
dodajanjem sladkorja doseZejo vecjo vsebnost alkohola (ve¢ kot 8,0 vol. %), saj je pri
Anglezih prav koli¢ina alkohola merilo kakovosti. Dodajajo tudi ogljikov dioksid, da
dobijo peneCe jaboléno vino, z uporabo Zveplovega dioksida pa uniijo neZelene
mikroorganizme in doseZejo stabilizacijo jabol¢nega vina.

Tudi v Franciji je bila v preteklosti pridelava jabol¢nega vina zelo razSirjena, predvsem v
samostanih in fevdalnih posestvih, ki so v svoji sestavi imela tudi velike povrSine
sadovnjakov in s tem ogromno osnovne surovine za tovrstno pridelavo.

Najpomembnejsi pridelovalci jabol¢nega vina v Evropi so bili AngleZi in Francozi, ki jih je
vse do zacetka 20. stol povezovala skupna razvojna pot. Po tem obdobju se je pot lo€ila. Za
razliko od Anglezev tudi v danaSnjem Casu Francozi ostajajo zvesti tradicionalni pridelavi
jabol¢nega vina in se izogibajo industrijskemu nacinu pridelave. Pri pridelavi uporabljajo
izklju¢no sveza jabolka, pridelava poteka po tradicionalnem, skrbno nadzorovanem
pridelovalnem procesu in uporabi naravnih kvasovk. Francosko jabol¢no vino je jantarne
barve, je polno sadne arome, z intenzivnim jabol¢nim, sladkim okusom in vsebuje
naravno prisoten ogljikov dioksid (Morgan in Richards, 1993).
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2.2 JABOLCNO VINO IN DRUGA SADNA VINA V EVROPI

Prevreti sadni sokovi, z ali brez sladkornega dodatka v obliki medu, so bile prve alkoholne
pijace v zgodovini €lovestva. Odkritja segajo tako dale¢ nazaj, da iz tega obdobja nimamo
zapisov ali tradicije. Clovek iz mediteranskega prostora je Ze zelo zgodaj spoznal, da se
grozdni sok hitreje spremeni v alkohol kot ostali sadni sokovi. Vzrok zato je relativno
velika vsebnost sladkorjev, srednja kislinska vrednost in mikroflora, v kateri prevladujejo
kvasovke. V procesu fermentacije se v soku zmanjSa vsebnost neZelenih bakterij ter
doseZe ustrezna stopnja alkohola. To zagotavlja obstojnost prevretega sadnega soka.

Rimljanom se lahko zahvalimo za razSiritev grozdja po vsem rimskem cesarstvu.
Vinogradnistvo se je na podro¢ju Evrope ohranilo ve¢ stoletij vse do srednjega veka, ko je
zaradi slabih letin na klimatsko manj primernih obmocjih in zaradi Sirjenja bolezni vinske
trte priSlo do upada dejavnosti. Kjer prihodki niso ve¢ pokrili stroSkov, so vinograde
prevzela mesta in obc¢ine. Razumljivo je, da so takrat posestniki skuSali svoje znanje iz
vinogradni$tva prenesti tudi na druge vrste sadja. Ponudba gozdnega in vrtnega sadja je
bila sicer pestra, vendar je bil uspeh naravnega procesa vrenja zaradi velike vsebnosti
kislin in majhne vsebnosti sladkorjev majhen. IzboljSanje z dodajanjem sladkorja je bilo
izredno drago, prav tako pa ni bilo na voljo dovolj medu. Tako so se ljudje omejili na
predelavo jabol¢nega in hruskovega soka ter tako zaceli pridelavo cenovno ugodnih sadnih
vin, ki so se dobro prodajala. O kakovosti takratnih sadnih vin lahko danes le domnevamo.
Jabol¢ni in hruskov most, ki so ga pridelovali s takratno tehnologijo, je vsebovali vec
divjih kvasovk in bakterij kot grozni most. To pomeni, da vrenje ni potekalo ¢isto tako, kot
ga poznamo danes in da tudi rezultat pogosto ni bil dober. Veckratni poskusi so pokazali,
da se da pridelavo izboljsati in s tem dvigniti tudi kakovost sadnih vin.

V desetletjih in stoletjih so se v Evropi razvila razlicna sadjarska obmocja z razlicnimi
pridelovalnimi postopki pridelave jabol¢nih vin. Pri tem so bila vecja ali manjSa
odstopanja zlasti pri izbiri sadnih sort, iskanju najboljSega postopka pridobitve soka ali
mosta, sestavi kvasovk, izbiri posode za vrenje in temperaturi vrenja. Danes vemo, da je
nemski "Apfelwein" drugacen kot Spanska "Sidra", francoski "Cidre" ali angleski "Cider".
Razlike pa so tudi v pridelkih Avstrijcev ali Svicarjev. V Neméiji lahko opazimo, da
obstaja razlika med posameznimi deZelami. Tako je npr. "Apfelwein" iz deZele Hessen
drugacen od tistega iz dezele Wiirtenberg. Vsi postopki so tipi¢ni za posamezno deZelo, saj
imajo drugacno zgodovinsko ozadje, svoje znacilnosti pa bi morali ohraniti tudi v zdruZeni
Evropi. Drugace so potekali tudi postopki pridobivanja drugih sadnih vin. Stoletja so jih
lahko pridobivali tako, da so z vodo razredéenemu sadnemu soku dodajali med in
meSanico prepustili naravnemu procesu vrenja. Zaradi dragih postopkov lahko
domnevamo, da so te vrste pija¢ pridelovali le tam, kjer ni bilo grozdja, jabolk ali hrusk.
Ze nekdaj, deloma pa je Se danes Evropa razdeljena na klimatske cone, ki dolo¢ajo
klasi¢na vinorodna obmocja, obmocja pridelave sadnih vin in obmoc¢ja z ostalimi sadnimi
pijatami. Meja med vinogradniSkimi obmo¢ji in obmocji pridelave jabol¢nih vin poteka
skozi deZele kot so Spanija, Francija, Svica, Avstrija in Nem&ija. Tradicionalna obmogja
pridelave sadnih vin so srednja in severna Nemcija, nordijske deZele, Nizozemska in
severna obmocja Anglije ter Poljska.

Do sredine prejSnjega stoletja pretoka vseh treh kategorij pija¢ med obmocji ni bilo. Visoki
transportni stroski niso omogocali konkurence med posameznimi obmocji. Prav tako ni
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bilo konfliktov glede uporabe izraza vino v povezavi s sadjem ali medom. Tako je v
slovarju iz leta 1843 pojasnjeno, kaj razumemo pod izrazom vino: "To je tekocina, ki jo
pridobivamo iz sokov ali mosta grozdja vinske trte (Vitis vinifera L.) s procesom vrenja".
Drugi pomen tega izraza je: "Je tekocina iz rastlinskih substanc, ki vsebujejo sladkor in jo
pridobimo s pomocjo alkoholnega vrenja".

Tako raznovrstna, kot so klima in tla, na katerih raste vinska trta in rastline, iz katerih
lahko pridelujemo vina, tako razli¢na so tudi vina. Tako je znacilno, da posamezna vina v
procesu destilacije vsebujejo ve¢ ali manj alkohola.

Na prelomu stoletja se je spremenilo razmerje med pravimi in sadnimi vini. Z nara§¢anjem
pridelovalnih obratov za predelavo sadja in jagodic¢ja naraslo iz 122 na 380. Najvecji vpliv
pa je zaznaven v Franciji, kjer oporekajo uporabi izraza vino za druge sadne vrste. V
tradicionalnih sadnih proizvodih, ki se ne imenujejo vino, ampak "Cidre", "Poire" in
"Hydromel", vinarji ne vidijo konkurence, ampak le tradicionalni proizvod francoskega
podeZelja. V naslednjem pregledu je zaznati, da je industrijska pridelava sadnih vin v
Evropi dosegla osupljivo vrednost (Kolb in sod., 1999).

Preglednica 1: Letna pridelava jabol¢nih in sadnih vin v Evropi v letih 1996 - 1997 (Kolb in sod., 1999: 189)

LETNA PRIDELAVA JABOLCNIH IN SADNIH VIN V EVROPI V LETIH 1996 -1997
V MILJONIH LITROV
DRZAVA VINO IZ PECKATEGA SADJA, CIDRE DRUGA SADNA VINA IN
POIRE, CIDER, PERRY, SIDRA IN PENECE SADNO VINO
PENECE VINO
BELGIJA 18,00 0,70
DANSKA 0,70 7,30
NEMCIA 96,00 40,00
FINSKA 22,00 7,00
FRANCIJA 115,00
IRSKA 36,00
NIZOZEMSKA 8,30
AVSTRIJA 12,00 1,00
SVEDSKA 9,00
SVICA 20,00
SPANIJA 72,00
ANGLIA 505,00
SKUPAJ 905,70 64,30
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PROIZVODNJA VIN IZ PECKATEGA SADJA V EVROPI V LETTH
1996-1997 V MILIJONIH LITROV
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Slika 1: Pridelava vin peckatega sadja v Evropi v letih 1996 - 1997 (Kolb in sod., 1999: 189).
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Slika 2: Pridelava drugih sadnih in penecih sadnih vin v Evropi v letih 1996 - 1997 (Kolb in sod., 1999: 189).

2.3 OPIS PRIDELAVE JABOLCNIH IN SADNIH VIN PO DEZELAH
2.3.1 Velika Britanija

Kot je razvidno iz statistike pridelave, polovico sadnih vin "Cider" pridelajo v Angliji in
jih prav toliko tudi porabijo. Tako veliko prodajo lahko dosezejo le z dolgoletno tradicijo.
Zev prejSnjem stoletju je bila pridelava vina "Cider", v primerjavi z ostalimi koli¢inami v
Evropi, nepredstavljivo velika. ‘Cider’ nastane z vretjem jabolCnega mosta v ogromnih
lesenih sodih. Ogromne koli¢ine je treba pripisati posebnemu angleskemu postopku. Zaradi
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nizjih cen sladkorja, ki ga je Anglija v primerjavi z drugimi drzavami lahko uvozila iz
dezel "Commonwealtha", sadni most dosladkajo, tako da pri vretju vsebuje 12,0 - 13,0 vol.
mesecev. Pred polnjenjem ga razred¢ijo z vodo, tako da je kon¢na vsebnost alkohola 5,0 -
8,0 vol. %, z dodajanjem pa nadomestijo tudi manjkajoco kislino. Mogoce je tudi dodajati
barvila in konzervanse, tako da lahko to¢ijo odprtega. BoljSa tehnologija omogoca
pridelavo "Cidra" z manjSo stopnjo alkohola v procesu vrenja, Se vedno pa ga redcijo.
Pridelovalci jabol¢nega vina iz deZele Hessen, ki ravnajo po stroZjih predpisih glede
Cistosti, so do tega postopka skepti¢ni. Verjetno pa naraS¢anje pridelave do danaSnje
pomembnosti brez tega postopka ne bi bilo mozno. Na Irskem obstaja le en obrat, v
katerem pridelujejo "Cider". Kakovost je enaka kot v Angliji. Tudi tukaj se je prodaja v
zadnjih letih povecala.

Pridelava drugih sadnih vin v Veliki Britaniji in na Irskem nima posebnega pomena.
Definicija sadnega vina je drugacna kot drugod v Evropi. "British wine" na osnovi
posebnega dovoljenja pridelujejo z redenjem koncentrata grozdnega soka. Z dodatkom
sadnega koncentrata, arom in barvil nastane pijaca, ki jo imenujejo sadno vino. V majhnem
obsegu pridelujejo tudi "Mead", to je medeno vino, ki ve¢inoma nastane z dodatkom
sladkorja. Ker je v Angliji zelo razSirjen t.i. "home brewing", je teZzko oceniti koli¢ine
sadnih vin, ki nastanejo v domaci pridelavi. O tem tudi ni statisticnih podatkov (Kolb in
sod., 1999).

2.3.2 Francija

V Franciji je "Cidra" vrsta narodne pijace, kakovost pa ni dolocena s splos$no veljavnimi
pravili. Francozi imajo to pijaco radi predvsem, ¢e nastane na tradicionalen nacin po starih
recepturah. To pa ne pomeni, da nimajo sodobnih pridelovalnih obratov. V nasprotju,
obrati s pridelavo "Cidra" so urejeni po najnovejSih tehnicnih standardih. Star nacin
pridelave poskusSajo ohranjati ter ga izboljSati s konstantnimi temperaturami vrenja in
preprecitvijo infekcij z neZelenimi mikroorganizmi. Posebna pridelava se zacne Ze pri
izbiri jabolk in predelavi mosta. Zmleta jabolka, kar sicer ni obicajno, izpostavijo zraku, da
potemnijo in dobijo za "Cidre" znacilno temno barvo. Temperaturo pri vrenju nadzirajo,
krmiljenje pa v pravilnih ¢asovnih razmikih prekinejo. Tako na sodoben nacin pridobivajo
"Cidre doux". V nasprotju z njim je pridelava najbolj znanega "Cidre bouche" bolj
prepusc¢ena domaci pridelavi. To vino, ki je zaprto s plutovinastim zamaskom in zas€iteno
z jekleno Zico, spominja na jaboléno penece vino, vendar je na svoj nacin drugacno.
PribliZno tretjino "Cidra" v Franciji prodajo v normalnih steklenicah kot "Cidre de table",
"Brut" ali "Doux", drugo tretjino predstavlja "Cidre bouche brut" in tretjo "Cidre bouche
doux".

"Cidre" v razli¢nih oblikah pridelujejo samo na severu Francije, predvsem v Normandiji in
Bretaniji, vendar pa bi ga z u¢inkovitim oglasevanjem lahko raz§irili po vsej deZeli (Kolb
in sod., 1999).

2.3.3  Spanija

V severni Spaniji, od Baskije proti Asturiji obstaja upostevanja vredna pridelava
jabol¢nega vina. Imenuje se "Sidra", v osnovi pa ni veliko druga¢na od nemske. Tudi
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pridelava po vsej verjetnosti poteka Se danes tako kot pred sto leti. Lesene prese, ki jih
danes lahko vidimo le Se v muzejih, tukaj Se vedno opravljajo svojo vlogo. Most vre v
hrastovih sodih s prostornino od 5000 - 8000 1. V teh sodih most vre, kasneje je v njih
shranjen in ga iz njih tudi to€ijo. To poteka na poseben nacin. Na sredini glavne doge, to je
na Celni strani soda, je izvrtana majhna luknjica, ki je zaprta z neko vrsto voska in jo za
potrebe toc¢enja odprejo z Zelezno konico. Jabol¢no vino v tankem curku tece iz soda, kjer
ga nato€ijo v kozarec. Razumljivo je, da je ceremonial turisticna atrakcija. Za turiste v
kleteh prirejajo folklorne vecere ob tem pa jih postreZzejo po baskovskih ali asturijskih
pravilih. Pogosto pri tem tudi pojejo in pleSejo. Pri tem gostje komaj opazijo nenavadno
visoko, vendar neizogibno vsebnost kisline. V prejSnjem stoletju so bila vsa jabol¢na vina
tudi pri nas podobna.

V severni Spaniji so sodobni in tehni¢no napredni obrati, v katerih proizvajajo kakovostna
in zelo Cista jabol¢na peneca vina za izvoz. Milijone steklenic letno zapusti Spanijo in v
velikem delezu potuje predvsem v Ameriko (Kolb in sod., 1999).

2.3.4 Svica

V Svici predelavo sadja 7e dolgo posebej podpira drzava. V letih, ko so bile ostale drzave v
vojni, so tam modernizirali obrate tako, da so postali zgled za vso Evropo. Izkugnje Svice
na podroc¢ju vinogradnistva in predelave vina, pa tudi sadjarstva in predelave sadja so bile
in so Se vedno vodilne v svetu. Revolucionarne iznajdbe, kakr$na je postopek "Bohi" za
skladiscenje soka, imajo izvor prav tukaj. Predelava vina in sadja sta si blizu, vendar sta si
hkrati nasprotujoci. Pridelavo jabol¢nega vina doloca Zakon o proizvodnji Zivil, prav tako
pa nanj moc¢no vpliva zakon o vinu, zato jabolcnemu vinu ne smejo dodajati vode.
Odprtost k tehni¢nim predpisom je zaznati v dovoljenju za dodajanje koncentratov. Mejna
vrednost kisline je z 1 g/l najmansa v Evropi. Vsebnost alkohola min. 4,0 vol.% ne
dopus¢a dodajanja sladkorja. Svicarskemu jabolénemu vinu je dodano 2,0 - 2,8 g/l
ogljikove kisline (Kolb in sod., 1999).

2.3.5 Avstrija

Jabol¢na vina, sadna vina in sadna peneca vina so primerljiva z nemskimi izdelki. Nekaj
razlik je le v zakonodaji. Soka, pridobljenega iz koncentrata, ni dovoljeno predelati. Po
zakonodaji lahko predelajo le sveZe sokove in ne skladiS¢enih. Vsebnost alkohola v
jabol¢€nih vinih je med 4,0 - 8,0 vol. %, pri drugih sadnih vinih pa ne sme preseci 13,0 vol.
%. Dovoljeno je tudi dodajanje vode, vendar dodanega nesladkanega ekstrakta ne sme biti
ve€ kot 16 g/l. Pri jabol¢nih vinih je, zaradi sortne raznolikosti, ta omejitev nepotrebna.
Jagodno vino, vino rdecega ribeza in mareli¢no vino ter iz tega izdelana peneca sadna vina
so avstrijske specialitete (Kolb in sod., 1999).
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2.3.6 Belgija

Belgija ni vinogradniska deZela, zato pravila in normativi za pridelavo "Cidre" niso tako
ozko omejeni kot v Nemciji ali Franciji. Dodajanje sladkorja je dovoljeno, meje za
vsebnost alkohola niso predpisane, minimalna vrednost nesladkanega ekstrakta 14 g/l pa
omogoca izdatno dodajanje vode med pridelavo. Belgijski pridelovalci primerjajo njihov
"Cidre" in "Cidre mousseux" s francoskimi izdelki. Primerljive lastnosti so vidne le na
deklaraciji in opremi izdelka, po karakterju pa so izdelki popolnoma razli¢ni. Francoski
izdelki temeljijo na prepoznavni in poudarjeni jabol¢ni noti, medtem ko je belgijski
"Cidre" bolj nevtralen. Primeren je predvsem za pridelavo meSanih pija¢ s sadnimi sokovi
in sadnimi aromami. ObseZzno paleto takSnih aromatiziranih pija¢, polnjenih v atraktivno
opremljene steklenice pene¢ega vina izvaZajo predvsem v Anglijo. Ce v Belgiji govorimo
o sadnih vinih, so vsa narejena na osnovi "Cidra". Zahvaljujo¢ naras¢ajoCemu izvozu, je
pridelava pijac na osnovi "Cidra" v letu 1994 narasla za 10 % (Kolb in sod., 1999).

2.3.7 Nizozemska

Na Nizozemskem ima pridelava sadnih vin dolgoletno tradicijo, vendar tovrstne pijace Se
vedno veljajo kot ceneni izdelki. Vecina sadnih vin na Nizozemskem, zato ni pridelana iz
cistih sadnih sokov, ampak z dodatkom cenenega jabol¢nega soka. Le ta sme biti oznacen
npr. kot "CeSnjevo sadno vino", medtem ko je ceSnjevo vino lahko le iz Cistega CeSnjevega
soka. Zelja po izdelavi cenovno ugodne alkoholne pijace je na Nizozemskem posledica
dejstva, da je dovoljena vsebnost alkohola 12,0 vol. %, sorazmerno velika. Ker je na
Nizozemskem vino, pridelano iz grozdja, obdavéeno po predpisih EU, so postala predmet
vinskega davka tudi ostala sadna vina. Zaradi tega se je po letu 1994 prodaja zmanjsala, ta
trend pa se nadaljuje. Jabol¢nih vin in "Cidra" na Nizozemskem prakti¢no ne prodajajo
(Kolb in sod., 1999).

2.3.8 Danska

Na Danskem pridelujejo izklju¢no sadna vina, ki nastanejo kot meSanica naravno
pridelanih sadnih vin s sadnim sokom ali bolje z likerji, aromatiziranimi s sadno aromo.
Vsebnost alkohola je med 16,0 in 18,0 vol. %, v nekaterih primerih pa tudi do 22,0 vol. %.
Glede davéne zakonodaje, ti proizvodi spadajo v vmesno skupino, vendar le takrat, ce je
vsebnost alkohola, pridobljenega z naravnim vrenjem najmanj 5,0 vol % (Kolb in sod.,
1999).

2.3.9 Svedska in Finska

Po ukinitvi drzavnega monopola nad alkoholnimi pijacami, je bilo pri¢akovati, da se bo trg
v obeh skandinavskih drzavah pricel bolje razvijati. Trenutno na Finskem lahko kupimo
pijace, ki vsebujejo do 4,7 vol. % alkohola. Trg z ostalimi Zganimi pijaCami, vini in
sadnimi vini nadzoruje drzavna trgovina. Visoki davki na alkoholne pijace na Finskem so
raz§irili domaco pridelavo sadnih vin, tako da je pridelava ocenjena na 15 milijonov litrov
letno. Na Finskem pridelujejo sadna vina brez dodatka alkohola podobno kot v Nemciji.
Pri tem obstajajo, kot vmesni proizvodi, tudi sadna vina s povecanim deleZem alkohola.
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Na Svedskem je dovoljena le uradna - obrtna pridelava sadnih vin. Nara§¢a prodaja
"Cidra". Ker ni zaS¢itene znamke in normativov, pod imenom "Cider" prodajajo jabol¢no
limonado in s tem dosegajo pomemben trzni delez (Kolb in sod., 1999).

2.3.10 Nemcija

Pri vinih iz peckatega sadja v Nemciji razlikujejo jaboléno vino, hruskovo vino in sadno
vino, ¢e je mesano iz obeh. Po kakovosti pa lo¢ijo:
o normalno kakovost sadnega, jabolcnega ali hruskovega vina, ki mora imeti najmanj
5,0 vol. % skupnega alkohola (moZno z dosladkanjem),
o posebna kakovost sadnega, jabol¢nega ali hruskovega vina, ki mora imeti najmanj
5,5 vol. % skupnega alkohola brez dosladkanja (dosladkanje ni dovoljeno),
o poznajo Se kakovost jabol¢no vino za deZelno uporabo, ki mora imeti prisotnega
najmanj 4,0 vol. % alkohola.

Kot pri vseh ostalih vinih je pri pridelavi jabol¢nega vina poudarek na Cistoci in hitrosti
vrenja ter preprecevanju bioloSke razgradnje sadnih kislin. Ker sta vsebnost kislin in
alkohola v jabol¢nem vinu odvisna predvsem od sorte in kakovosti jabolk, so za pridelavo
jabol¢nega vina v Nemciji primerne predvsem tiste sorte, ki vsebujejo relativno velik delez
kislin.

Industrijski pridelovalci jabol¢nega vina posebno pozornost posvecajo izbiri jabolk.
Jabol¢no vino z oznako "extra" mora vsebovati najmanj 5,5 vol. % alkohola pri dodatku
brez sladkornega ekstrakta 22 g/l. Na splosno naj bi bila vsebnost alkohola in ekstrakta v
jabol¢nem vinu 10 % manjSa zaradi dodatka 10 % vode pri procesu ponovnega stiskanja
tropin. Vsebnost alkohola 5,5 vol. % ustreza vsebnosti 44 g/l, oznako "ekstra" pa lahko
nosijo le tista jabol¢na vina, ki vsebujejo minimalno 44° Oe (v praksi 45° Oe) sladkorja.
Ce je sladkorna stopnja stiskanega mosta pod 40° Oe, vino po vrenju ne bo doseglo 5,0
vol. % alkohola. Po nemskem vinskem zakonu lahko mostu dodajo sladkor do vrednosti
55° Oe. Na taks$ni pijaci mora biti to tudi ustrezno oznaceno.

Posebno pozornost namenjajo Zveplanju pred vrenjem mosSta, saj s tem onemogocijo
nastajanje bakterij. V osnovi naj bi mostu dodali 50 mg/l Zveplove kisline. Industrijski
pridelovalci v pridelovalnem procesu most tudi centrifugirajo, da s tem odstranijo
bakterije in umazanijo. Sodobne stiskalnice pa omogocajo Cistost moSta tudi brez teh
postopkov.

Po nemskih pravilih naj bi jabol€no vino pridelovali brez dodatka kvasovk. Jabolka v
lupini vsebujejo kvasovke "Apiculatus”, ki v postopku vrenja predelajo sladkor v alkohol.
Potrebno se je zavedati, da z dodatkom cistih kvasovk pridobijo na Cistosti moSta. Za
pridelavo Cistega moSta se v Nemciji priporoc¢ajo kvasovke: "Zeltingen", "Winningen",
"Steinberg", "Epernay” in druge. Uporaba kvasovk je moZna le po predhodnem c¢iS¢enju
mosta. Kljub velikim izdatkom priporocajo sterilizacijo mosta in dodajanje Cistih kvasovk.
V nasprotnem primeru tezko nadzorujejo vrenje oziroma vpliva dodanih kvasovk ni
opaziti.

Vsebnost kislin v jabolénem mostu naj bi bila od zacetka vrenja 6 g/l. Ce te meje ne
dosezejo, pridelovalcem priporocajo dodajanje mlecne kisline, in sicer najmanj 3 g na
liter. Tako je doseZena ustrezna kislinska vrednost (Kolb in sod., 1999).
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2.4 JABOLCNO VINO V SLOVENSKEM PROSTORU

Stari kmecki sadovnjaki dajejo slovenski pokrajini poseben videz domacnosti in
prepoznavnosti, govore nam o naSih prednikih in z njimi vzpostavljamo stik z naSimi
zanamci. Vcasih so bile slovenske domacije skrite med kroSnjami ogromnih tepk, hrusk
mostnic, lesnik in drugih starih sort jablan, primernih predvsem za predelavo. V dobrih
letinah so ta drevesa dajala obilen pridelek in kmetu zagotavljala tudi soliden dohodek. Po
dobrih sadnih vinih so slovele Se posebej slovenske hribovite pokrajine, saj so tu uspevale
sadne sorte, ki so bile sicer bolj odporne na bolezni in Skodljivce vendar manj primerne
za namizno sadje, a odli¢ne za predelavo.

Po drugi svetovni vojni je bilo mnogo starih visokodebelnih sadovnjakov izkr¢enih in s
tem prekinjena pridelava jabolCnega sadnega vina, pridelovalci pa so tako zamudili celih
petdeset let razvoja pri pridelovanju, posebej Se pri trZzenju tega proizvoda. Danes nas za
ucinkovitejSo pridelavo caka trdo delo, Ceprav se v Sloveniji Ze kar nekaj posameznikov
trudi, da bi ozivili pridelavo jabolcnega vina. Dobre rezultate lahko dosezemo le s
primerno tehnologijo, predvsem pa se moramo nauciti proizvod primerno predstaviti.
Glede na dolgoletno odsotnost na trgu je to eno izmed kljucnih spoznanj pri oZivljanju
pridelave in trZenja jabol¢nega vina.

Slika 3: Jabol¢nik - miza vabi (Vaukan in sod., 1998: 50).

2.5 KMECKI SADOVNJAKI SKOZI CAS

Po statisticnih  podatkih o stanju sadovnjakov iz leta 1954 je razvidno, da je bilo v
Sloveniji v tistem Casu 3.825.644 dreves jablan, od tega rodnih 2.591.047. Pridelek jabolk
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od statisticno ugotovljenega Stevila dreves jablan je znaSal 28.233.900 kg. Pridelane
kolicine jabolk, ki jih niso izvozili ali porabili doma, so predelali v jabol¢no vino in Zganje
(Sturm, 1955).

V novejsi statisti¢nih podatkih iz obdobja od 1991 - 2005 je stanje Stevila jablan v kmeckih
nasadih prikazano na sliki 4.

STEVILO DREVES JABLAN V KMECKIH SADOVNJAKIH
1991 - 2005

1.200.000+

Slika 4: Stevilo dreves jablan v kme&kih sadovnjakih 1991-2005 (Statisti¢ni ..., 2005).

V vseh statisti¢nih letih zasledimo trend zmanjSevanja Stevila dreves jablan. Slika 5
prinasa podatke o pridelkih jabolk v istem obdobju in kaZe na izmeni¢no rodnost v
kmeckih sadovnjakih.

PRIDELEK JABOLK V 000 kg V KMECKIH SADOVNJAKIH
1991 - 2005
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Slika 5: Pridelek jabolk v 000 kg v kmeckih sadovnjakih 1991-2005 (Statistic¢ni ..., 2005).

V sliki 6 so prikazani podatki pridelka jabolk v kg na drevo iz katerih je prav tako razbrati
izmeni¢no rodnost v kmeckih sadovnjakih.
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PRIDELEK JABOLK V kg NA DREVO V KMECKIH
SADOVNJAKIH 1991 - 2005
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Slika 6: Pridelek jabolk na drevo v kg v kmeckih sadovnjakih 1991-2005 (Statisti¢ni ..., 2005).

1991
1992
1993
1995
199

Iz niza podatkov o pridelku jabolk je ugotoviti, da imamo v Sloveniji e vedno dovolj
osnovne surovine za ucinkovitejSo pridelavo jabol¢nega vina. Prepri¢ani smo, da bi bilo z
ustreznim pristopom, znanjem, povezovanjem in Vvztrajnostjo mozno doseci odli¢ne
rezultate. Obenem pa se moramo zavedati, da pridelava jabolcnega vina za trZenje ne
dopusca nobenega nakljucja. Pri tem mora prav vsak pridelovalec zagotavljati kakovost in
dati svojemu proizvodu pecat pristnosti in izvirnosti.

e

Slika 7: Cvetoca jablana (Stampar in sod., 2005: 7).
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Slika 8: Pod tezo plodov (Vaukan., 2006: 1).

2.6 STARE SORTE JABOLK ZA PREDELAVO V JABOLCNO VINO

Stare sorte jabolk so pravo bogastvo ogljikovih hidratov, sadnih kislin, rudninskih snovi,
vitaminov, surovih vlaknin, pektinskih snovi, tanina in aromati¢nih snovi, ki dajejo
jabol¢nemu vinu znacilen okus. Za dobro jabol¢no vino niso primerne vse sorte jabolk, saj
imajo razli¢ne sorte jabolk razlicno vsebnost teh snovi. Za predelavo so od starih sort zlasti
primerne sorte jabolk, kot so 'Bobovec', 'Carjevi¢', 'Kanadka', 'Krivopecelj', 'Mosancelj'
in Se nekatere manj znane lokalne sorte jabolk. Dobro jabol¢no vino lahko pripravimo le iz
sort, ki imajo dovolj kisline. Stare sorte jabolk se odlikujejo tudi po obilici sladkorja in
tanina, Se posebej dobro jabol¢no vino dajo sorte 'Mosancelj’, 'Bobovec' in 'Carjevic'
(Bernkopf in sod., 1996).
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Slika 9: Stare sorte jabolk - “Bobovec” (Bernkopf in sod., 1996: 91).

Slika 10: Stare sorte jabolk - “Carjevi¢ (Bernkopf in sod., 1996: 127).

Slika 11: Stare sorte jabolk - “Sampanjska reneta” (Bernkopf in sod., 1996: 48).
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Slika 12: Stare sorte jabolk - “Kanadka’(Bernkopf in sod., 1996: 115).

Slika 13: Stare sorte jabolk - "Boskop” (Bernkopf in sod., 1996: 165).

Slika 14: Stare sorte jabolk - ‘Rdeci boskop’(Bernkopf in sod., 1996: 165).
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Slika 15: Stare sorte jabolk - 'Mosancelj' (Bernkopf in sod., 1996: 191).

Slika 16: Stare sorte jabolk - 'Krivopecelj' (Bernkopf in sod., 1996: 159).

Slika 17: Stare sorte jabolk - 'Ontario’ (Bernkopf in sod., 1996 151).
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2.7 PREHRANSKA VREDNOST SADJA

Jabolka imajo nizko energijsko prehransko vrednost. Tako npr. 1 kg jabolk vsebuje 2.100
KJ energije. Sadje naj bi bilo dodatek k vsakdanji hrani. Za pravilno ravnotezje hranilnih
snovi, ki jih ¢lovek letno zauZije, to predstavlja 80 kg sadja v sveZi ali predelani obliki. Z
rednim uZivanjem sadja skrbimo za dobro prebavo in boljSe pocutje. Grizenje in zvecenje
sadja utrjuje in masira dlesni. Sadne kisline in encimi unicujejo $kodljive mikroorganizme
in preprecujejo zobno gnilobo (Vaukan in sod., 1998).

2.7.1  Ogljikovi hidrati

Ogljikovi hidrati so pomemben vir energije in glavni deleZ v ¢loveski prehrani. Dokazano
je, da sta najlazje prebavljiva in fizioloSko razgradljiva sladkorja, ki se nahajata v sadju ter
njihovih proizvodih. To sta sadni in grozdni sladkor. Dnevna potreba po sladkorju je 10 g.
To koli¢ino pokrijemo, ¢e zauzijemo 80 g jabolk, kar predstavlja od polovice do tri Cetrt
jabolka na dan. Sladkor je najvaznejSa sestavina sadja in sadnega soka. V zrelem
peckatem sadju ga je povprecno 10,0 - 12,0 %, v nekaterih sortah tudi do 15,0 % in vec
(Vaukan in sod., 1998).

2.7.2  Beljakovine

V cloveski prehrani so beljakovine izrednega pomena, Se posebej esencialne aminokisline,
saj je od njih odvisno skladno delovanje celotnega organizma. Dnevne potrebe po
beljakovinah znaSajo 1 - 3,5 g na kilogram telesne teZe, od tega naj bi bila polovica
Zivalskega izvora, saj imajo Zivalske beljakovine do 1,4 krat boljSo bioloSko vrednost. Tudi
v sadju je prisotnost beljakovin nujno potrebna, ker sluzijo poleg ogljikovih hidratov
glivicam za hrano. S povretjem sadnih sokov ostane v sadnem vinu neznatna koli¢ina
beljakovin, ki se pod vplivom delovanja tanina izlo¢ijo kot usedlina. Kakor je prisotnost
beljakovin v sadnem soku potrebna, tako je kasneje celo Skodljiva, saj lahko povzroci
razvoj raznih Skodljivih bakterij (Vaukan in sod., 1998).

2.7.3 Voda

Voda je glavna sestavina sadja, v njej so raztopljene vse druge sestavine. Jabolka vsebujejo
povprecno 81 - 89 % vode. Voda je za Zivljenje ¢loveka zelo pomembna. V cloveSkem
telesu je voda potrebna za prebavo, presnovo in za izlocanje razli¢nih nepotrebnih in
Skodljivih snovi. UZivamo jo samo, v obliki sokov in druge hrane, ki vsebuje vodo.
Dnevna kolic¢ina, ki jo ¢lovesko telo izlo¢i znaSa 1,5 1. Prehranski strokovnjaki priporocajo,
da odrasel ¢lovek zauZije najmanj 2,0 1 vode na dan (Vaukan in sod., 1998).

2.74 Rudninske snovi

Cloveski organizem potrebuje rudninske snovi za gradnjo in obnavljanje telesnih celic ter
uravnavanje reakcije kislosti (pH) krvi. Iz sadja dobiva mineralne snovi v biolosko idealni
in lahko sprejemljivi obliki. Znanstveno je ugotovljeno, da rudninske snovi, ki jih vsebuje
sadje, omogocajo ohranitev zelo pomembnih ravnoteZij v Zivljenju telesnih celic kot so:
ravnotezje med ioni, ravnoteZje med kislinami in bazami in ravnoteZje v osmotskem tlaku.
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Mineralne snovi vezejo in s tem preprecujejo Skodljivost nekaterih odvecnih organskih
kislin. Za clovesko telo so predvsem pomembne naslednje rudnine: natrij, kalij, kalcij,
fosfor, magnezij, Zelezo, mangan, jod, kobalt, silicij in cink. V sadnem soku je 0,003 -
0,004 g mineralnih snovi (Vaukan in sod., 1998).

2.7.5  Vitamini

Vitamini imajo v cloveSkem telesu pri Stevilnih procesih vlogo biokatalizatorjev.
Omogocajo njegovo normalno rast in razvoj, obenem pa krepijo njegovo odpornost za
nekatere bolezni, okuzbe in motnje. Nenadomestljivi so pri nadzoru samodejnosti nekaterih
Zivljenjsko pomembnih procesov. Nekatere vitamine lahko telo sintetizira iz sestavin, ki
jih sprejme iz hrane, nekaterih pa ne more in jih mora dobiti neposredno iz hrane. Sadje
vsebuje predvsem vitamine A, C, D in B kompleks. Najvecjo vsebnost vitamina A ima
rumeno - oranzno obarvano sadje, vitamina D zeleno obarvano sadje in vitamina B
kompleksa pecke oz. semena vseh sadnih vrst. Stare sorte sadja vsebujejo mnogo vec
vitaminov od visokorodnih. Analiza vsebnosti vitaminov je pokazala, da vsebuje dvesto
gramsko jabolko sorte TLondonski peping' toliko vitamina C, kot pet jabolk sorte zlati
deliSes (Vaukan in sod., 1998).

VSEBNOST VITAMINA CV mg

30,0

25,0 —

20,0 —

g 150 -

10,0

5,0

0,0 - ‘ ‘ ‘
JONATAN  BOSKOP  KANADKA ONTARIO  RENETA LONDONSKI
PEPING
SORTE

Slika 18: Vsebnost vitamina C v jabolkih (Vaukan in sod., 1998: 5).

2.7.6  Sadne Kisline

Vsebnost sadnih kislin v sadju je odvisna od sadne vrste, sorte, okolja, v katerem je sadje
raslo, in Se nekaterih drugih dejavnikov. Med sadne kisline priStevamo jabol¢no, vinsko in
citronsko. Sadne kisline v c¢loveskem organizmu izboljSujejo prebavo in izkoriScanje
zauzite hrane. PospesSujejo delovanje prebavnih Zlez. Skupaj z vitamini pa imajo
antisepti¢ni ucinek. Sadne kisline dajejo sadju prijetno sveZino, pomembne pa so tudi pri
bistrenju sokov. Jabolka vsebujejo 0,4 - 1,2 % sadnih kislin. Z zorenjem sadja se vsebnost
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kislin zmanjSuje, s tem lahko sadno vino izgubi 1/3 do 1/2 prvotne vsebnosti kislin
(Vaukan in sod., 1998).

2.7.7  Surove vlaknine

Surove vlaknine predstavljajo neprebavljivi del sadja in ugodno vplivajo na delovanje
prebavnega trakta tako, da pospeSujejo prebavo (Vaukan in sod., 1998).

2.7.8 Pektinske snovi

Vecje koli¢ine pektinske snovi se nahajajo v nedozorelem sadju, z zorenjem sadeZev jih je
vse manj. Najve¢ pektinskih snovi najdemo v kutinah in jabolkih. V povezavi s taninom in
sadnimi kislinami delujejo dieti€no in zdravilno. Koloidi pektinskih snovi v prebavnem
traktu veZejo nase strupene snovi, ki nastajajo v ¢loveskem organizmu, zato so pektinske
snovi zelo pomembne pri ohranjanju zdravja in zdravljenju obolenj prebavnega trakta.
Koloidi se sami ne prebavijo, ampak se skupaj z nanje vezanimi strupenimi snovmi
izlocijo iz telesa. Prisotnost pektinskih snovi v sadnih sokovih skupaj s taninom pospesuje
¢iSCenje sadnega vina (Vaukan in sod., 1998).

2.7.9 Tanin

Tudi taninskih snovi je najve¢ v nedozorelem sadju. Zaznavamo jih po trpkem okusu.
Pomembno vlogo imajo pri bistrenju sadnih sokov, saj veZejo beljakovine in se z njimi
usedajo na dno posode. Taninske snovi v telesu delujejo dieteticno in imajo pomembno
zdravilno vlogo pri vnetnih spremembah sluznice prebavnega trakta. NajveC tanina
najdemo v koZi oz. povrhnjici sadja, odkoder med stiskanjem prehaja v sadni sok. V sadju
je v poprecju 0,002 - 0,4 % tanina. Prisotnost tanina v sadnem soku povzroca izlocanje
beljakovin, kar v praksi pomeni pospeSevanje CciSCenja sadnih sokov. V primeru
pomanjkanja tanina se sadna vina teZje Cistijo (Vaukan in sod., 1998).

2.7.10 Aromati¢ne snovi

Sadje vsebuje 0,01 - 1 % aromati¢nih snovi. Posameznim vrstam in sortam sadja dajejo
znacilno aromo. Varujejo plodove pred nekaterimi $kodljivimi mikroorganizmi in Zivalmi.
Aromati¢ne snovi v ¢loveskem telesu pospesujejo refleksno izlocane snovi, ki so potrebne
za dobro prebavo. Vplivajo na delovanje Zleze slinavke v ustni votlini in drugih Zlez v
prebavnem traktu (Vaukan in sod., 1998).

2.8 TEHNOLOGIJA PRIDELOVANJA JABOLCNEGA VINA

Prvotno je sadje €loveku sluzilo za prehrano, vendar je kaj kmalu ugotovil, da je lahko
sadni sok, iztisnjen iz sveZega sadja, okusna pijaca. Jabol¢no vino je naravna alkoholna
pijaca z manjSo vsebnostjo alkohola in je primerno kot zdrava in osveZilna pijaca.
Sladkorja je v sveZih jabolkih mnogo manj, kot ga je v grozdju, zaradi tega je po povretju,
v jabol¢nem vinu precej manj alkohola. Zmotno je misljenje, da je za pridelavo jabol¢nega
vina dobro vse, kar ni za nobeno drugo rabo. Kakovost jabol¢nega vina je odvisna od sorte
jabolk, njihove zrelosti, vsebnosti sladkorja in kislin, skratka od bogastva sestavin v
surovini. Vsebnost teh sestavin, pa lahko Se oplemenitimo ob procesih vrenja in zorenja
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jabol¢nega vina. Pravilno pridelanemu in dobro hranjenemu ter negovanemu jabol¢nemu
vinu, ni ni¢esar ocitati. Nasprotno, nekateri dokazi govorijo, da je uZivanje kakovostnega
jabol¢nega vina, za clovesko telo, prikladnejse od uzivanja vina iz grozdja.

2.8.1 Kakovost jabolk za pridelavo jabol¢nega vina

Jabolka za predelavo v jabol¢no vino morajo biti primerno zrela in razvita, saj nerazviti in
drobni plodovi kvarijo kakovost. Razlikujemo poletne sorte jabolk, ki jih je potrebno takoj
stisniti. Jabol¢no vino iz poletnih sort jabolk je slabSe kakovosti in je primerno za sprotno
porabo. Jesenska in zimska jabolka pa morajo pred stiskanjem odleZati, da se Skrob
spremeni v sladkor. Posamezne sorte jabolk imajo razli¢no vsebnost sladkorja in kisline,
kar je odvisno od lege, klime in od vremenskih razmer med rastjo v posameznem letu. Za
dober jabol¢nik niso primerne vse sorte, lahko pa jih med seboj meSamo. V povprecju
znaSa vsebnost sladkorja v jabolkih od 45 - 65 °Oe, vsebnost skupnih kislin pa od 4 - 10
g/l. Jabol¢nik iz teh sestavin lahko vsebuje 5,5 - 7,5 vol. % alkohola in 3 - 8 g skupne
kisline na liter jabol¢nega vina (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.8.2 Ugotavljanje sladkorja in kislin v sadnem soku

Za kakovost in obstojnost jabol¢nega vina, je pomembna vsebnost sladkorja in skupnih
kislin. V kolikor je razmerje neugodno, lahko le-to izboljSamo.

Sladkor lahko dolocamo z mostnimi tehtnicami - areometri, refraktometrom ali kemijsko.
Najveckrat ga ugotavljamo z refraktometrom, lahko pa tudi z Oechslejevo ali
klosterneubur§sko mostno tehtnico. Refraktometer ima lahko eno do tri skale, ki so lahko
izrazene samo v Briksih (°Brix) ali samo v Oechslejevih (°Oe) stopinjah, ali samo v
klosterneuburskih (°Kl) in ima vcasih dve ali pa vse tri skale. Med refraktometri lo¢imo
dve vrsti glede na skalo, ki kaZe Oechslejeve stopinje (°Oe), in sicer pri refaktometrih, ki
imajo skalo razdeljeno od 0 do 130 ali 30 do 130 ali 30 do 170, je skala prikazana v "novih
Oechslejih" in je istovetna s skalo Oechslejeve mostne tehtnice, pri tistih refraktometrih, ki
imajo skalo razdeljeno od 0 do 140, pa je skala prikazana v "starih Oechslejih".

Skala Oechslejeve mostne tehtnice je razdeljena na Oechslejeve stopinje (°Oe), v obmocju
od 0 do 130 °Oe in kaze gostoto sadnega soka. Klosterneubur§ka mostna tehtnica ima
skalo v obmocju od 0 do 30 klosterneuburskih stopinj (°Kl) in kaze gostoto sadnega soka v
uteznih odstotkih sladkorja. Pri obeh pa se mora upoStevati delovna temperatura tehtnice.
Odcitano vrednost sladkorja, dobljeno z mostno tehtnico ali refraktometrom zabeleZimo,
pogledamo v tabelo za preracunavanje sladkorja in ugotovimo vsebnost sladkorja v gramih
na liter (g/1) ali vsebnost alkohola v vol. % v pri¢akovanem jabol¢nem vinu.

Kisline v sadnem soku lahko doma dolo€amo z Mollenkopfovim kislinomerom ali z "Vini
kompletom" ali "Vinotestom K+S" ali " Analiznim setom" ali kompletom "Vinum".

Vse metode temeljijo na nevtralizaciji kisline z bazo. Sadnemu soku dodajamo bazo znane
koncentracije tako dolgo, dokler se vsa kislina ne veZe z bazo v nevtralno sol. Tocko
nevtralizacije pa ugotovimo z indikatorjem ob preskoku barve. Iz koli¢ine uporabljene
baze znane koncentracije lahko tako dolo¢imo koli¢ino kislin v sadnem soku.
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Vsi pripomocki za ugotavljanje imajo priloZzeno navodilo. PosluZzimo pa se lahko
laboratorijev, ki opravljajo analize vina (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler,
1997).

2.9 KLET, POSODA IN OPREMA
29.1 Klet

Za pripravo, zorenje in skladiS¢enje jabolénega moSta ni primeren vsak prostor.
Spreminjanje sladkorja v alkohol poteka le v obmocju to¢no dolocenih temperatur. Dobra
klet ima stalno temperaturo z odstopanjem £2 °C. Vrenje jabol¢nega mosta najbolje poteka
pri 18 °C. Pri temperaturah pod 10 °C pa je vretje upoasnjeno.

Za pripravo, nego in hrambo jabol¢nega vina je potrebna primerna klet, ki mora imeti
optimalne mikroklimatske pogoje, od katerih so najpomembne;jsi:
- primerna in stalna temperatura:
o za vrenje jabolCnega vina je najprimernej$a med 15 - 18 °C
o zadozorevanje 12 - 14 °C
o za donegovanje pa 8 - 12 °C.
Za stabilnost kletne temperature je pomemben poloZzaj zgradbe, v kateri se klet nahaja.
Temperaturna nihanja bodo najmanjsa pri severno umescenih kletnih prostorih. Seveda pa
je pri tem potrebno upoStevati tudi dostopnost do kleti. V kolikor glede temperature
nimamo primerne kleti, lahko ustvarimo ustrezne temperaturne pogoje kleti s klimatsko
napravo.
- relativna zra¢na vlaga:
o med60 -85 %,
o zanerjaveco posodo od 60 - 75 %,
o zaleseno posodo med 80 in 85 %.

Dobra klet se da tudi zlahka prezracevati. To je pomembno predvsem zaradi odvajanja
strupenega ogljikovega dioksida. ZraCenje kleti je potrebno za uravnavanje Cistega in
svezega zraka in je lahko izvedeno preko zracnika, odpiranja oken in vrat v hladnem
vremenu (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.9.2 Posoda

Posoda za shranjevanje jabol¢nega vina naj bo gospodarna glede koriS¢enja, enostavna za
vzdrZevanje, z moZnostjo hitrega ¢iSCenja notranjih povrsin in razkuZevanja, odporna na
korozijo in nevtralna.

Moznosti posode glede na material:
o lesena posoda: sodi,
o nerjaveca plocCevina: cisterne in tanki,
o plasti¢na: cisterne in tanki,
o steklena posoda: baloni in steklenice.
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VzdrZevanje prazne lesene posode zahteva veliko pozornosti. Zelo pomembno je
shranjevanje oz. konzerviranje praznih sodov, ki je lahko mokro ali suho. Pri mokrem
konzerviranju €isti sod takoj napolnimo s pitno vodo in dodamo Zveplov dioksid (SO;) v
koli¢ini 30 - 50 g/100 1 prostornine. V praksi je najpogostejSa uporaba 5 -6 % vodna
raztopina zveplaste kisline (H,SOs). Zaradi osuska, sod obcasno dolivamo z vodo. Pri
suhem konzerviranju Cisti sod posusimo, zapremo in Zveplamo. Za Zveplanje uporabimo
7veplene trakove ali Zveplenice. Zveplanje ponavljamo v meseénih presledkih.
ZanesljivejSe in bolj priporocljivo je mokro konzerviranje. Cis¢enje in vzdrZevanje ostale
posode za jabol¢no vino pa je zelo preprosto, saj posodo po uporabi le dobro operemo in
posusimo.

Pri nabavi nove posode dajemo prednost posodi iz nerjavece plo€evine, ki je za jabol¢no
vino bolj funkcionalna, ali cenejsi posodi iz plastike z atestom. Skratka za jabol¢no vino je
primernejsa posoda iz neporoznih materialov zaradi zadrZanja ogljikovega dioksida, ki ga
jabol¢no sadno vino mora vsebovati (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler,
1997).

2.9.3 Oprema

Med opremo za predelavo sadja uvr§¢amo: sadni mlin, stiskalnico, kadi, ¢rpalko. Za
vrenje uporabljamo vrelno veho (preprecuje uhajanje zraka v posodo in music, ki prenasajo
drobnozivke ter omogoca izhajanje CO,). Prakti¢na je iz prozorne plastike.

Pri negi jabol¢nega vina se posluzujemo crpalke za pretok, cevi (gumijaste, plasti¢ne),
filtrov s potrebnim filtracijskim materialom (naplavni - kremenceva siga ali plos¢ni -
filtrirne slojnice razli¢nih gostot ali pa membranskih filtrov - filtrirne membrane razlicne
gostote). Za polnjenje jabol¢nega vina pa se posluzujemo filtra, sterilizatorja steklenic,
polnilca in zamaSilca (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10 PREDELAVA JABOLK
2.10.1 Priprava jabolk

Za jabol¢no vino je primerno samo zdravo (brez gnilobe) in dobro dozorelo sadje. S
pranjem jabolk se zmanjSuje moZnost priokusov in razvoja bolezni pri bodocem
jabol¢niku. (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10.2 Mletje jabolk

Po prebiranju in pranju jabolka zmeljemo. Z mletjem jabolk doseZemo, da se odprejo
celice, iz katerih iztisnemo sok. Za lepSo cvetico, vi§ji ekstrakt in ve¢ji izplen, lahko zmleta
jabolka maceriramo (pustimo stati od 12 do 24 ur). Predhodno jih primerno Zveplamo. Za
lazje stiskanje in vecji izplen ter lepSe bistrenje mosta, lahko dodamo pektoliticni encim.
Encimi so biokatalizatorji beljakovinskega izvora, proizvedeni iz selekcioniranih
drobnozivk in pospeSujejo hitrost kemijskih reakcij.

V celicnih stenah jabolk se nahaja pektin, ki kemicno predstavlja velike, razvejane
molekule polisaharidov, ki pri mletju in stiskanju jabolk pridejo tudi v sok. V to pektinsko
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mreZzo se ulovijo tudi motni delci jabolcnega mosta, zaradi Cesar se most silno pocasi Cisti.
Z razsluzenjem jabol¢nega mosta se velike molekule s pomocjo naravnega encima, ki ga
sadne celice v majhnih koli¢inah tudi same vsebujejo, razbijejo. Z dodatkom pektoliticnega
encima lahko proces €iS¢enja mosta pospesimo. Pri tem je zelo pomembna temperatura,
najniZja temperatura, pri kateri encim 3e deluje, je 10 °C. Z nara3¢anjem temperature
uc¢inek delovanja encima nara$¢a, pomembna pa sta tudi dobra porazdelitev encima in Cas
delovanja. Z dodatkom pektoliti¢nega encima torej skrajSamo €as razsluzevanja in s tem
zmanjSamo moZznost oksidacijskih procesov in okuzbe s §kodljivimi mikroorganizmi. Po
koncani reakciji encima se moramo prepricati o razgrajenosti celotne koli¢ine pektinskih
snovi. V ta namen damo v epruveto en del jabol¢nega soka in en del Zganja in jo zavrtimo
ter pustimo stati eno uro. V primeru, da se v tem ¢asu na vrhu teko¢ine v epruveti ustvari
zamasek, je v soku Se veliko pektina (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler,
1997).

2.10.3 Stiskanje jabolk

Stiskanje jabolk naj poteka pocasi in enakomerno. Tlak naj se povecuje pocasi in postopno,
skladno z odtokom mosta. Primerne stiskalnice so hidravli¢na, mehaniCna, vretenasta,
pnevmaticna, vodna stiskalnica ali Stajerska stiskalnica. Izplen mosta je odvisen od sadne
vrste, sorte, letnika, zdravstvenega stanja sadja in vrste stiskalnice. Tako je lahko izplen
jabol¢nega soka 60 - 83 %, izplen hruskovega soka pa 60 - 76 %. Z uporabo stiskalnice na
sloje je izplen celo 75 - 80 %. Izplen se lahko poveca z uporabo pektoliticnega encima
(Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10.4 Zveplanje jabolénega mosta

Most je potrebno takoj Zveplati, saj s tem prepreCimo moznost oksidacijskih procesov
(porjavelost) in okuzbe s Skodljivimi mikroorganizmi (divje kvasovke, bakterije), dokler ne
pricne vrenje z Zlahtnimi kvasovkami. Koli¢ina oz. stopnja Zveplanja je odvisna od ¢asa in
nacina stiskanja. V primeru, da stiskanje traja dolgo, Zveplamo Ze drozgo. Na jakost
Zveplanje vpliva tudi temperatura mosta. V hladnem vremenu ali v primeru moZnosti
hlajenja Zveplamo manj. Tako znaSa koli¢ina Zvepla pri Zveplanju 3 - 6 g SOy/hl, kar
pomeni:

o 6-12 g kalijevega metabisulfita (kalijevega disulfita) na 100 1 ali

o 60-120ml 5 % zveplaste kisline - HSO3 na 100 1 ali

o 3-6 g utekocCinjenega SO, iz jeklenke ali plo¢evinke na 100 1 ali

o 1-2 Zveplenici na 100 1(Ce Zveplenica tehta 3 g) ali

o 0,5-1 zveplenico na 100 1 (Ce tehta 6 g).
Priporoc€ljivi za Zveplanje so kombinirani pripravki za Zveplanje npr. Aromax, Sterilsol,
Solfoliquid in druga (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10.5 Razsluzenje jabol¢nega moSta
S tem ukrepom odstranimo iz mosta pred vrenjem:

o ostanke Skropiva, zemlje,
o mnoge druge snovi (oksidacijske snovi, beljakovine),
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o z zveplanjem drozge ali mosta poseZzemo v svet drobnoZivk. Onemogoceno je
delovanje mlecno kislinskih in ocetno kislinskih bakterij. S tem ukrepom posezemo
tudi v selekcijo kvasovk na nacin, da je onemogoceno delovanje divjih oz.
nezazelenih kvasovk,

o dosezemo bolj ¢isto in enakomernejSe vrenje, kar pozitivno vpliva na Cistost vonja,
okusa, barve in bistrost jabol¢nega vina,

o prepre¢imo moznost nastanka raznih priokusov.

V kolikor nismo Zveplali drozge, Zveplamo most, in sicer s 3 -6 g SO»/100 1 (30 - 60 mg/1
S0O,). Po 12 - 24 urah odto€imo €isti most v vrelno posodo. Pred natakanjem razsluzenega
mosta v vrelno posodo te ne Zveplamo (pri tem mnogi gresijo).

Zveplamo torej samo enkrat ali drozgo ali mogt, z minimalno potrebno koli¢ino, kajti v
primeru veckratnega Zveplanja lahko prezZveplamo, kar se v praksi rado dogaja (Vodovnik
in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10.6 Dodatek selekcioniranih kvasovk

Zlahtne vrelne kvasovke so nujne za pripravo kakovostnega jabolénega vina. Na izbiro
imamo mnogo selekcioniranih kvasovk priznanih proizvajalcev. Mostu jih lahko dodamo
na dva nacina. Dolocen (priporocen) odmerek suhih kvasovk, pripravljenih po navodilu
proizvajalca dodamo mostu v vrelni posodi ali pa pripravimo vrelni nastavek iz suhih ali
tekocih kvasovk. Z vrelnim nastavkom je sicer vec dela, je pa zaCetek vrenja mosta hitrejsi,
kajti kvasovke so Ze mocno aktivne. Kvasovke pripravimo za vretje tako, da jih pustimo
petnajst minut nabrekati v meSanici enakih delov jabol¢nega mosta in vode, nato pa jih ob
stalnem meSanju dodamo vsebini soda. Ko nam most s pomocjo kvasovk ali nastavka vre,
je lahko vir vrelnega nastavka za ostale posode.

Suhe kvasovke dodamo mostu takoj po samobistrenju ali razsluzenju mosta, Se preden
pri¢ne spontano vrenje. Za pripravo upoStevamo navodilo proizvajalca.

Dodatek vrelnega nastavka selekcioniranih kvasovk je odvisen od koli¢ine mosta, ki ga
Zelimo prevreti. Kako pripravimo vrelni nastavek? Pasteriziran most (segrevanje 10 minut
na 75 - 80 °C) ohladimo na sobno temperaturo, dodamo kvasovke in pustimo, da se
razmnoZijo. Suhe kvasovke Se prej namoc¢imo v mlacni vodi (35 - 40 °C), za pripravo
uposStevamo navodilo proizvajalca. Koli¢ino povecujemo po potrebi, raunamo lahko 2 - 3
% vrelnega nastavka za zaCetek vrenja mosta, lahko tudi ve¢. Za vrenje jabol¢nega mosta
uporabimo kvasovke Saccharomyces cerevisiae. Za ponovno vrenje, v primeru da se je
vrenje ustavilo pa uporabimo kvasovke Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus.

Za nemoten potek alkoholnega vrenja in brezhibno delovanje kvasovk je v nekaterih
pogojih potrebno dodati tudi hranljive snovi za kvasovke (vitamin Bl - tiamin, amon
fosfat, amon sulfat, ipd.). Hranljive snovi je potrebno dodati tudi v primeru, ko se je vrenje
predCasno ustavilo. Priporo¢a se preventivni dodatek hranljivih snovi, to je hkrati z
dodatkom kvasovk (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.10.7 IzboljSanje jabol¢nega vina
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Kadar most ne vsebuje dovolj sladkorja, je mozno dosladkanje mosta, obicajno na 45 - 65
Oe®, da bomo v jabol¢nem vinu dobili 5,5 - 7,5 vol. % alkohola, vendar je vsakemu
pridelovalcu posebej prepusceno koliko bo most dosladkal. Za dvig 1 Oe® je potrebno
dodati 0,25 kg sladkorja (saharoze) na 100 1 mosta, za dvig 1 KI° je potrebno dodati
1,30 kg sladkorja (saharoze) na 100 1 mosta.

Ce v mostu ni dovolj kisline (najmanj 6 g/1), lahko dodamo mleéno ali citronsko kislino.
Tako bo jabol¢no vino obstojnejSe in bolj pitno. Za izboljSanje jabol¢nega vina pa je
mozno uporabiti Se (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997):

o vinske droZi (dodati, da na njih vre), ki izboljSajo vonj in okus,
vinski kamen (raztopiti v vro¢i vodi, dodati 100 - 150 g/100 1), poveca kislost,
sveze vinske tropine (boljse vrenje - kvasovke) zboljSajo vonj in okus,
tanin (5 - 8 gna 100 1), ki omogoca boljse bistrenje,
kutine - boljsi vonj in okus, boljSe bistrenje,
in Se kaj drugega

O O O O O

2.11 ALKOHOLNO VRENIJE

Osnovna biokemijska sprememba pri alkoholnem vrenju mosta je spreminjanje sladkorja v
etilni alkohol in CO, ob sproscanju toplote. Kot proizvod vrenja nastane Se veliko drugih
snovi, ki odlo€ilno vplivajo na kakovost jabol¢nega vina. Na vrenje vplivajo fizikalni in
kemijski dejavniki.
Fizikalni dejavniki:

o temperatura (optimalna 15 - 18 °C),

o za kakovost jabol¢nega vina je zelo pomembna vrelna temperatura, zato jo med

vrenjem merimo in skusamo zadrzati na tej ravni (hlajenje),

o osmotski tlak (gostota mosta),

o notranja povrsina (moten most vre intenzivneje),

o tlak ogljikovega dioksida, ki se sprosca ob vrenju.

Kemijski dejavniki:
o koli¢ina kisika oz. Zveplovega dioksida - vpliv na razmnoZevanje kvasovk in potek
vrenja; z zracenjem dovajamo kisik, z Zveplanjem "odvzemamo" kisik,
kolic¢ina dusika (N») - kvasovke rabijo za hrano,
koli¢ina tezkih kovin Fe, Cu, Al, Zu - so strup encimov (posredno kvasovk),
polifenolne snovi ovirajo presnovo kvasovk,
alkohol - razli¢ne kvasovke prenesejo razli¢no koncentracijo alkohola,
ostanki pesticidov - ovirajo vrenje.

O O O O O

Kontrola vrenja:
o kipelna veha (vidno in sli$no izhajanje CO; - klopotanje),
o s pokusnjo (senzori¢no),
o zrefraktometrom - ugotavljamo gostoto - ostanek Se nepovretega sladkorja.

Med vrenjem lahko dodamo bentonit, lahko pa Se kremencevo Cistilo in Zelatino
(Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).
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2.12 DOLIVANIJE

Z dolivanjem pri¢cnemo takoj po koncanem burnem alkoholnem vrenju in nadaljujemo v
primernih presledkih, odvisno od vrste posode in klime v kleti. Dolivamo samo z zdravim
jabol¢nim vinom podobne kakovosti. Kletar naj spoStuje eno od osnovnih pravil - posoda,
v kateri je jaboléno vino, naj bo vedno polna. Dolivanje ni potrebno v posodah,
opremljenih z atmosfero inertnega plina (CO, ali dusik). Donegovano jabol¢no vino pa
lahko hranimo tudi v posodah s plavajo¢im pokrovom, kjer tudi odpade dolivanje
(Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.13 PRETAKANIJE IN NEGA
2.13.1 Prvi pretok

Prvi pretok opravimo Cimprej po koncanem vrenju, da jabol¢no vino obdrZi svezino,
prijetno kislino in Cistost v vonju in okusu. S poku$njo ugotovimo senzori¢no stanje
(bistrost, barvo, vonj, okus). Z zra¢nim testom jabol¢nika opazujemo reakcijo na zrak. Na
ta na¢in ugotovimo, kako jabol¢no vino reagira na zrak, kar predstavlja osnovo za
odlocitev jakosti Zveplanja, nacin pretoka glede na zracenje, ki je lahko brez zraka, rahlo,
srednje ali mocno. Prvi pretok naj bo ¢im manj zracen, da v jabol¢niku zadrzimo ¢im vec
CO,, ki mu daje prijetno sveZino.

Ob pretoku jabol¢no vino tudi primerno Zveplamo in sicer s 5 -7 g SO, /100 1. V kolikor
je previsoka skupna kislina, s pretokom poc¢akamo, da stece bioloski razkis, kjer groba
jabol¢na kislina preide v milejSo mlecno. V kolikor je kislina primerna, bioloskega razkisa
ne dovolimo (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.13.2 Drugi pretok

Drugi pretok opravimo 6 - 8 tednov po prvem pretoku in jabol¢no vino primerno
zZveplamo. Pred pretokom priporo¢amo ugotoviti vsebnost proste Zveplaste kisline v
jabol¢nem vinu in na tej osnovi opraviti dozveplanje. V kolikor te moZnosti nimamo, bomo
zveplali pa¢ po obcutku in izku$njah, kar pa ni najboljSe, saj le redko prav zadenemo.

Ugotovitev prostega SO, v jabol¢nem vinu je najpomembnejsi podatek za kletarja. Le na
tej osnovi bo lahko Zveplal v smislu: ne premalo, ne preve¢ in v pravem ¢asu. V praksi
moramo upostevati vezavo Zvepla, ki je najmocnejSa takoj po Zveplanju. Po petih dneh pa
ponovno ugotavljamo vsebnost prostega Zvepla in po potrebni doZveplamo do Zelene
stopnje.

Primerno Zveplanje pomeni to, da bomo toliko doZveplali, da bo jabol¢no vino imelo po 5
dneh po Zveplanju, med 30 in 35 mg/l prostega SO,. Prosto Zveplo lahko ugotavljamo
sami s testerji razlicnih proizvajalcev, lahko pa ga damo izmerit v bliZnji enoloski
laboratorij (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.13.3 Ostali pretoki

Ostali pretoki se izvajajo po potrebi in so spremljani s primernim Zveplanjem.



Friskovec B. Kakovost jabol¢nika slovenskih pridelovalcev. 28
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2006

2.14 ZORENIJE JABOLCNEGA VINA

Zorenje jabol¢nega vina spremljamo z redno pokusnjo. S pokusnjo ugotovimo senzori¢no
stanje, torej organoleptino stanje, ki zajema videz (bistrost in barvo), vonj, okus in
harmonicnost. Izvajamo tudi kontrolo Zvepla (prostega SO,) in temu primerno Zveplamo.
Jabol¢no vino, ki ga tro§imo, naj ima 25 - 30 mg/I prostega SO», tisti, ki pa "caka" pa naj
ima ve¢, do 40 mg/l. V prometu je lahko jabol¢nik z vsebnostjo prostega SO, do 35 mg/l.

Pri jabolénem vinu zaradi visoke pH vrednosti rado pride do drugotnega vrenja -
bioloskega razkisa, kar negativno vpliva na kakovost in obstojnost jabol¢nika. Ta proces
zaznamo 7 vidnim sproS¢anjem CO,, prepreCimo pa ga z Zveplanjem, kot je bilo Ze
navedeno (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.15 BISTRENIJE JABOLCNEGA VINA

Pri ocenjevanju kakovosti jabol¢nega vina je pomemben videz, ki ga izrazamo z bistrostjo.
Prisotnost najrazli¢nejsih koloidnih delcev, ki lebdijo v jabolcnem vinu velikokrat ovira
bistrenje. Bistrost jabolcnega vina lahko dosezemo z dodatkom primernega bistrila ali s
kombinacijo bistril v kombinaciji z ustrezno filtracijo (Vodovnik in Vodovnik Plevnik,
2003; Stiickler, 1997).

2.15.1 Bistrenje jabol¢nega vina z enoloskimi sredstvi

Koloidi v jabolénem vinu imajo pozitiven ali negativen elektri¢ni naboj, zato jih moramo
nevtralizirati s snovjo, ki ima nasprotni elektricni naboj, da lahko pride do sesedanja
oziroma bistrenja. OzirajoC se na to, izberemo primerno enolosko sredstvo, na osnovi
predhodnega testa ali izkuSenj. Odmerek potrebnega sredstva je odvisen od stopnje
motnosti jabol¢nega vina, ki pa je lahko vse od rahlo meglenega do kalnega stanja. Tocen
odmerek bistrila ugotovimo s predhodnim testom.
Motnost bomo odpravili:

o zuporabo enega od bentonitov, ki se na trzZiScu dobijo pod razli¢nimi imeni ali

o z uporabo kombinacije kremencevega Cistila in tekocCe Zelatine ali

o pas kombinacijo vseh treh Cistil, torej bentonita, kremencevega Cistila in Zelatine.
Pri uporabi posameznih enoloskih sredstev upoStevajmo navodila proizvajalca. Ve¢ o tem
pois¢imo v strokovnem branju ali pa se posvetujmo s strokovnjakom.

Pri ¢iS€enju s kremencevim Cistilom in Zelatino moramo biti posebej pozorni na
temperaturo jabol¢nika, ki mora biti nad 10 °C (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003;
Stiickler, 1997).

2.16 FILTRACIJA JABOLCNEGA VINA

Filtracija je oddelitev motnih, trdnih delcev iz tekoc¢ine s pomocjo filtra. Jabol¢no vino tece
skozi porozno povrsino filtrirnega sredstva oz. filtrirne slojnice ali membrane. Odvisno od
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velikosti por filtrirne slojnice oz. membrane, se iz tekoCine odstranijo grobi, fini oziroma
najfinejsi delci, s ¢imer je povezana dobljena stopnja bistrosti jabol¢nega vina.
Glede na namen filtracije lo¢imo (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997):

o mehani¢no filtracijo, s katero iz jabol¢nega vina odstranimo motne delce
(bistrenje),

o razkli¢no - EK filtracijo, ki je namenjena samo odstranitvi Zivih celic drobnoZivk, s
ciljem dosec¢i mikrobiolosko stabilnost jabol¢nega vina

2.17 SKLADISCENJE JABOLCNEGA VINA

Jabol¢no vino shranjujemo v kleti s primerno temperaturo, vlaznostjo in Cistostjo zraka.
Ne smemo pozabiti na dolivanje, Zveplanje in obCasno ali redno pokusnjo. Donegovano
jabol¢no vino je najbolje hraniti v posodah, kamor kisik skoraj nima dostopa. To je
neporozna posoda iz nerjavece plocevine, posoda iz atestirane plastike, parafinirani sodi ali
steklenice (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).

2.18 STEKLENICENJE JABOLCNEGA VINA

Za priblizanje obstojnega jabolcnega vina potroSniku, se posluzujemo steklenicenja.
Priprava jabol¢nega vina za steklenicenje je zahtevno opravilo. Za izvedbo steklenicenja
moramo razpolagati s primerno opremo in biti ustrezno usposobljeni. Bistveni ukrepi pri
steklenic¢enju so (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997):

o priprava jabol¢nega vina, ki vkljuCuje stabilizacijo jabolcnega vina na beljakovine,

o polnjenje - mikrobioloska stabilizacija: - hladno z razkli¢no filtracijo,

- hladno s pasterizacijo;
o priprava steklenic (pranje, sterilizacija),
o zamaSevanje (primerni zamaski, sterilnost: - kronski - formalin,
- plutovinasti - SO, plinasti;
o hranjenje steklenic

2.19 POMANJKLIIVOSTI, NAPAKE IN BOLEZNI JABOLCNEGA VINA
2.19.1 Pomanjkljivosti jabol¢nega vina

Med pomanjkljivosti jabol¢nega vina Stejemo (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003;
Stiickler, 1997):

premalo ali prevec alkohola,

ni povrelo do Zelene stopnje,

premalo ali prevec kisline,

grenkobnost

O O O O

2.19.2 Napake jabol¢nega vina

Napake nastanejo zaradi nepravilnih kemicno-fizikalnih procesov mosta ali jabol¢nega
vina, delovanja encimov in prisotnosti vinu tujih snovi. NajpogostejSe napake jabol¢nega
vina so (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997):
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o Porjavelost (oksidacija) jabolCnega vina je precej pogosta napaka. Porjavelost se
pojavlja pri kislinsko Sibkih in premalo Zveplanih jabol¢nih vinih. Pri tem se
spremeni tudi okus jabol¢nega vina, ki spominja na okus po skorji kruha ali suhega
sadja. Ce se jabol¢no vino nagiba k tej napaki ugotovimo s poskusom. V ta namen
jabol€no vino pustimo v kozarcu stati dan ali dva. Napako odpravimo s popravkom
kisline in primernim Zveplanjem.

o poCrnitev jabol¢nega vina povzro€a prisotnost Zelezovih spojin in sicer z vezavo
Zeleza na tanin. Pojavlja se v jabol¢nih vinih, ki vsebujejo malo kislin in Zvepla.
Napako preprec¢imo tako, da onemogocimo stik nezasCitenih Zeleznih delov s
svezim jabol¢nim sokom oz. mostom.

o motnost jabolénega vina povzro€ajo koloidni delci beljakovin, pektinskih snovi,
sladkorjev in mineralnih snovi. Jabol¢no vino ostane motno ali megleno zaradi
tega, ker se delci enakega naboja med seboj odbijajo zaradi Cesar lebdijo v
jabol¢nem vinu. Nastanek napake preprecujemo z uporabo enoloskih sredstev Ze ob
razsluzenju mosta, v primeru kasnejSega pojava napake, pa z dodajanjem
enoloSkega sredstva z nasprotnim elektricnim nabojem.

o plesen jabol¢nega vina je posledica uporabe plesnive opreme ali posode.
Spremembo zaznamo s spremenjenim vonjem in okusom po plesni. Napako
preprecimo z uvedbo Cistoce v postopek predelave.

o vonj in okus po Zveplovi starini sta posledica neprimerno pripravljene posode pri
suhem konzerviranju sodov in nastane z oksidacijo Zveplaste kisline v Zvepleno
kislino. V izogib napaki upostevamo postopke pravilnega konzerviranja lesene
posode ali uporabimo mokri nacin konzerviranja.

o bekser se pojavlja pri mladih, redkokdaj pri starejsih jabol¢nih vinih. Zaznamo ga
po neprijetnem vonju in okusu po gnilih jajcih. Povzrocitelj napake je prisotnost
plina H,S — Zveplovodika v jabolénem vinu. Izvor napake je v nepravilnem
zveplanju, lahko pa to napako povzrocajo tudi kvasovke ob razgradnji aminokislin,
nastane pa lahko tudi pri vi$ji vrelni temperaturi in odlasanju z drugim pretokom.

o beli ali sivi lom v jabolénem vinu zaznamo po meglenosti sivo bele barve. Pogoji
za razvoj napake so manjsa kislinska stopnja, ve¢ja pH vrednost jabol¢nega vina,
pa tudi prisotnost Zeleza. Napako odpravimo z dodajanjem kisline, zmanjSevanjem
pH vrednosti in t.i. modrim ¢iS¢enjem, ki ga lahko opravi le strokovno usposobljen
pooblascenec.

2.19.3 Bolezni jabol¢nega vina

Bolezni povzrocajo Skodljive drobnozivke kot so divje kvasovke, bakterije in plesni.
Delovanje drobnozivk povzroc¢i kemi¢ne spremembe, ki spremenijo videz, vonj in okus
jabolCnega vina. Spremembe so lahko rahle ali takS$ne stopnje, da jabol¢no vino ni vec
primerno za uZivanje. Jabol¢no vino ima nizko alkoholno stopnjo, od 5 do 7 % in slabso
kislost, zato je obcutljivo na bolezni, kot so (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003;
Stiickler, 1997):
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o kan ali bersa jabol¢nega vina je bolezen, ki jo povzrocajo divje kvasovke vrst
Candida, Pichia in Hansenula. Bolezen se kaZe, kot sivo bela prevleka na povrSini
jabol€nega vina. Omenjene glivice razgrajujejo alkohol v vodo in ogljikov dioksid,
spremenijo pa se lahko tudi druge sestavine, mozZno je pove€anje hlapnih kislin
predvsem ocetne, zmanjSanje skupne kisline, prizadeta sta znacaj in kakovost
jabol€nega vina. Pogoje za razvoj bolezni ustvarja pristnost zraka oz. dostop kisika
in niZja vsebnost alkohola. Z rednim dolivanjem - glivicam odvzamemo kisik, z
doslednim Zveplanjem in uravnavanjem kisline pa ucinkovito prepre¢ujemo
nastanek bolezni.

o vlecljivost jabol¢nega vina povzro€ajo mle¢nokislinske bakterije, lahko tudi divje
kvasovke in plesni. PogostejSe so v jabol¢nem vinu, ki je dalj ¢asa nepreto¢eno
lezalo na droZeh. Bolezen se zelo rada pojavlja na jabol¢nih vinih z nizkim
alkoholom in kislinami in pri tistih, ki vsebujejo preostanek nepovretega sladkorja.
Bolezen prepoznamo po tem, da jabolcno vino oljnato tece ali se celo vleCe. Z
uporabo Zlahtnih kvasovk, popolnim prevretjem sladkorja in pravocasnim
pretokom, lahko bolezen prepre¢imo. Pri Ze nastali bolezni je potrebno vino zra¢no
pretociti oz. razprsiti in Zveplati.

o miSevina je bolezen, ki jo zaznamo po znacilnem vonju po misjem secu oz miSjem
gnezdu. Bolezen povzroCajo mlecnokislinske bakterije in divje kvasovke in se
pojavlja pri jabol¢nih vinih z manj kisline, vecjo pH vrednostjo, vecjo vsebnostjo
ostanka nepovretega sladkorja, premalo prostega Zvepla in visjih temperaturah ter
prepoznem pretoku z droZi. Pojavlja se predvsem v toplejsih krajih, vzrok zanjo pa
je v zastalem ali pa nedokonCanem vretju. Bolezen prepreCimo z ustreznim
Zveplanjem sveZega jabolCnega soka z dodatkom Zlahtnih kvasovk, s takojS$nim
pretokom in skladiS¢enjem v hladni kleti.

o ocetni cik povzrocajo ocetnokislinske in mle¢nokislinske bakterije razli¢nih vrst ter
divje kvasovke. Najdemo jih vsepovsod v naravi. Posebej rade se zadrZujejo na
sadju poskodovanem v transportu, ki ga nismo takoj predelali in imajo rade toploto
in prisotnost kisika. Njihov razvoj pospeSujejo Se topla klet, pomanjkljivo
Zveplanje, nepolni sodi in necistoca. Posoda, v kateri se nam je jabol¢no vino
pokvarilo, se da zelo tezZko ocistiti, saj se ocetnokislinske bakterije zazro globoko v
les. Pri ocetnem ciku gre za zra¢ni proces, pri katerem se ob visji temperaturi sprozi
razmnoZevanje mikroorganizmov, ki za¢no razgrajevati alkohol. Pri pravilnem in
¢istem kletarjenju v zdravi posodi se bolezen ne pojavlja. V primeru, da bolezen
opazimo v zacetnih znakih, jo lahko preprec¢imo z razkli¢no filtracijo in takojSnjim
mocnejSim Zveplanjem, ob mo¢nejSem napadu pa ni ve¢ pomoci.

o mlecnokislinski ton povzrocajo mle¢no in maslenokislinske bakterije, ki sladkor
spreminjajo v mlec¢no in ocetno kislino, manit in ogljikov dioksid. Pojav bolezni je
pogost pri jabol¢nih vinih, ki niso dokon¢no povrela. Mle¢ni ton prepoznamo po
vonju in okusu, ki spominja na kislo zelje zaradi nastajanja mlecne kisline in
ogljikovega dioksida. Za bolezen so dovzetnejSa jabolC¢na vina z majhno kislino,
vecjo pH vrednostjo, ostankom nepovretega sladkorja; pospesi jo tudi pozen pretok,
pretoplo skladiscenje in pomanjkljivo Zveplanje. Nastanek bolezni preprecimo s
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cistoco, primernimi pogoji in kontrolo alkoholnega vrenja in pravocasnim prvim
pretokom in Zveplanjem.

Zaltavost ali okus po masleni kislini povzro¢ajo maslenokislinske bakterije.
Pojavlja se pri jabol¢nih vinih z majhno kislinsko stopnjo, vec¢jo pH vrednostjo, pri
vi§jih temperaturah, primanjkljaju prostega Zvepla in predolgem leZanju jabol¢nega
vina na droZzeh. Spremembe, ki jih povzroc¢ajo maslenokislinske bakterije, se
nanasajo na pretvorbo ogljikovih hidratov, mle¢ne kisline, glicerola in alkohola v
masleno kislino in ogljikov dioksid. Za bolezen sta znacilna vonj in okus po
Zaltavem maslu, orehih ali masti. Prepre€ujemo jo s primernimi pogoji in kontrolo
vrenja jabol¢nega mosSta, pravoCasnim prvim pretokom in prvim primernim
Zveplanjem.

manitno vrenje je pojav osladnega in hkrati rezkega priokusa oz. vonja, ki spominja
na kislo zelje. Povzrocitelj bolezni so manitne bakterije. Manitne bakterije glukozo
spreminjajo v mlecno in ocetno kislino, fruktozo pa v manit in mle¢no kislino.
Pogoji za razvoj bolezeni so manjsa kislina, vecja pH vrednost in ostanek
nepovretega sladkorja. Bolezen se ne da odpraviti, preprecimo pa jo z dodatkom
selekcioniranih kvasovk, kontroliranim vrenjem, pravocasnim prvim pretokom in
primernim ter pravocasnim Zveplanjem

2.20 PREPRECEVANIJE POMANJKLJIVOSTI TER ODPRAVLJANJE NAPAK IN

BOLEZNI

V praksi je vedno boljse preprecevanje, kot odpravljanje napak. Pri tem je zelo pomembno
skrbno delo in spostovanje stroke od spravila sadja naprej. V primeru, da je kljub vsemu
prislo do pomanjkljivosti, napak in bolezni v pridelavi jabol¢nega vina, se za odpravo teh,
na osnovi predhodne analize stanja, posluzujemo c¢iScenja in zdravljenja jabol¢nega vina z
izbiro in uporabo primernih enoloskih sredstev.

2.21 UPORABA ENOLOSKIH SREDSTVEV

Z uporabo enoloskih sredstev si pomagamo pri kletarjenju in odpravljanju morebitnih
napak. In sicer:

o
o
o
O

O

za izboljSanje jabol¢nega vina (sladkor, mle¢na kislina, citronska kislina),

za vrenje (selekcionirane kvasovke, hrana za kvasovke),

za nego (zveplo, encimi, bentonit, Zelatina, kremencevo Cistilo, kazein, tanin...),

za odpravljanje napak in bolezni (Zveplo, bentonit, Zelatina, kremencevo Cistilo,
aktivno oglje, kazein, PVPP, ...),

za filtracijo: celuloza, kremenceva siga, perlit, filtrirne slojnice, filtrirne membrane.

V kolikor se bomo ravnali po navedenih napotkih, bomo v kozarec lahko nalili dobro
jabol¢no vino, ki bo v uZitek potroSniku in v zadovoljstvo pridelovalcu (Vodovnik in
Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

Kakovost sadnih vin oz. jabol¢nega vina preverjamo s kemijsko in senzori¢no analizo.
o Kemijska analiza zajema: gostoto, alkohol, reducirajoci sladkor, ekstrakt, skupne
kisline, hlapne kisline, prosti SO, skupni SO,, pepel.
o Senzori¢na analiza - organolepti¢na ocena pa zajema kakovostne znacilnosti, kot so
videz (bistrost, barva), vonj, okus in harmonic¢nost.

Kakovost je naravno, harmoni¢no razmerje vseh sestavin v jabol¢nem vinu, ki optimalno
pozitivno delujejo na Cutila in je odvisno od naslednjih dejavnikov:
o izvora (geografsko poreklo, pridelovalno obmocje),
vrste sadja,
sorte,
letnika (kakovost letnika - vremenske razmere),
spravila (zrelost in nacin spravila sadja),
predelave sadja (od spravila do priprave mosta za vrenje),
vrenja, nege, stabilizacije, stekleni¢enja, skladiScenja,
ponudbe jabol¢nega vina (primerna embalaza in kozarci).

O O O O O O O

Slovenska zakonodaja o pridelavi pija¢ sploh ne omenja jabol¢nega vina in podobnih
proizvodov, zato za orientacijo navajam, kako razvrScajo kakovost jabolcnega vina v
Nemciji. Nemska zakonodaja pozna sadno vino. Pri vinih iz peckatega sadja pozna
jabol¢no vino, hruskovo vino in sadno vino, ¢e je mesano iz obeh.
Po kakovosti pa lo¢i (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003; Stiickler, 1997):
o normalno kakovost sadnega, jabolcnega ali hruskovega vina, ki mora imeti najmanj
5,0 vol.% skupnega alkohola (moZno z dosladkanjem),
o ‘"ekstra" kakovost sadnega, jabol¢nega ali hruskovega vina, ki mora imeti najmanj
5,5 vol.% skupnega alkohola brez dosladkanja (dosladkanje ni dovoljeno).
Poznajo Se kakovost "jabol¢no vino za deZelno uporabo", ki mora imeti prisotnega najmanj
4,0 vol.% alkohola.

V diplomskem delu so jabol¢na vina posameznih letnikov ocenjena na osnovi senzori¢ne
ocene organolepti¢nih lastnosti po Pravilniku o ocenjevanju kakovosti sadnega vina na
razstavi Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju. Po dolocbah tega pravilnika poteka
ocenjevanje kakovosti in podeljevanje priznanj za sadna vina ob upoStevanju Osnovnega
pravilnika o ocenjevanju Zivilskih pridelkov in izdelkov na razstavi Dobrote slovenskih
kmetij. S Pravilnikom o ocenjevanju kakovosti sadnega vina na razstavi Dobrote
slovenskih kmetij se doloCa vrsta sadnih vin, ki pridejo v poStev za ocenjevanje, delo
ocenjevalnih komisij, na€in ugotavljanja kakovosti sadnega vina in tockovanje ter vrste
priznanj za sadna vina. Ocenjevanje se izvaja za sadna vina iz jabolk, hrusk in drugih vrst
sadja ali meSanega sadja. Koli¢ine posameznih vzorcev se dolocijo z javnim razpisom za
ocenjevanje. Sadna vina, ki ne ustrezajo pogojem razpisa se ne ocenjujejo. Sadna vina
ocenjuje najmanj pet Clanska komisija, ki jo imenuje Organizacijski odbor v skladu z
Osnovnim pravilnikom. Ocenjuje lahko ena ali ve¢ komisij, odvisno od Stevila vzorcev.
Ocenjevanje je anonimno. Pri ocenjevanju sadnih vin se upoSteva zaporedje ocenjevanja
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vzorcev sadnega vina, kakor velja pri vinu. Sadna vina se ocenjujejo posamezno S
tockovanjem organolepti¢nih lastnosti po 20 - toCkovni metodi. Maksimalno $tevilo tock,
ki jih dolo¢en vzorec lahko doseZe je 20. Kakovost sadnega vina se doloca tako, da se
oceni vsaka lastnost posebej in nato seSteje tocke. Na osnovi to€k, ki so jih dodelili
posamezni ocenjevalci komisije se izraCuna poprecno koncno Stevilo to¢k za posamezni
vzorec. Izracunano Stevilo to€k se vnese v zapisnik in predstavlja osnovo za podelitev
priznanj. Sadno vino lahko na podlagi dobljenih to¢k prejme naslednje priznanje
(Dobrote..., 2003, 2004, 2005, 2006):

o od 18,01 - 20,00 to¢k = zlato priznanje,

o od 16,51 - 18,00 to€k = srebrno priznanje,

o od 15,00 - 16,50 toc¢k = bronasto priznanje.

3.1 KLIMATSKE RAZMERE

POVPRECNE TEMPERATURE ZRAKA V LETIH 2002 - 2005
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Slika 19: Povprecne temperature zraka v letih 2002 - 2005 (Meteoroloski. .., 2006).
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Slika 20: Koli¢ina padavin v letih 2002 - 2005 (Meteoroloski..., 2006).
3.1.1 Meteoroloski podatki za leto 2002

Leto 2002 je bilo nadpovprecno toplo. Odklon letnega povpre¢ja najviSje dnevne
temperature je bil najman;jsi na Gorickem, drugod po drzavi je bil odklon med 1,3 in 2,2
°C od povpre¢ja obdobja 1961 - 1990. V juznem delu drZave je bilo padavin ve¢ od
dolgoletnega povprecja, z nekoliko obilnejSimi padavinami so izstopali tudi Dolenjska in
obala; med kraje s skromnimi padavinami pa sta se uvrstila Savska ravan in skrajni
severovzhodni del drzave. Opazno ve¢ soncnega vremena, kot obi¢ajno, je bilo v osrednji
Sloveniji, na Stajerskem in v Prekmurju. Prevladovali so nadpovpreéno topli meseci, zato
je bilo leto kot celota med toplejSimi v zadnjem stoletju in pol. Snega je bilo manj kot v
dolgoletnem povprecju, ob koncu zime in na zacetku pomladi smo imeli dolgo susno
obdobje. Poletna neurja so nas opozorila na muhavost narave, veliko bolj zaskrbljujoce
dejstvo pa postaja neenakomerno pojavljanje padavin.

Ce na kratko povzamemo 3e lastnosti posameznih letnih ¢asov lahko ugotovimo, da je bila
prva polovica zime 2001/2002 zelo hladna, druga pa obcutno toplejsa od dolgoletnega
povprecja, zato zima kot celota temperaturno v vecjem delu drZave ni pomembno
odstopala od dolgoletnega povprecja. Son¢nega vremena je bilo ve¢ kot v dolgoletnem
povprecju, najvecji odklon je bil zabeleZen v velikih kotlinah; najman;jsi preseZek son¢nega
vremena glede na dolgoletno povprecje je bil na zahodu drzave, kjer ni dosegel 10 %.
Povsod je primanjkovalo padavin, primanjkljaj glede na dolgoletno povprecje je bil
najvecji na skrajnem severozahodu drzave. NajmanjSi primanjkljaj so zabeleZzili v Beli
krajini, kjer je bilo padavin za tri Cetrtine dolgoletnega povprecja. Vecina krajev je dobila
od dve do tri petine dolgoletnega povprec¢ja zimskih padavin. Posledica skromnih padavin
je bila tudi skromna sneZna odeja v visokogorju, najbolj skromna dotle;j.

Povpre¢na spomladanska temperatura je bila povsod vi§ja od dolgoletnega povprecja,
dolgoletno povprecje je presegla za 0,8 do 2,3 °C. Son¢nega vremena je bilo na Kredarici
toliko kot v dolgoletnem povprecju, drugod pa je sonce sijalo ve€ Casa kot v dolgoletnem
povprecju; v Biljah in Celju je bilo dolgoletno povprecje presezeno za Cetrtino. Padavine
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so bile razporejene dokaj neenakomerno, v Novem mestu je bilo dolgoletno povprecje
preseZeno skoraj za polovico, v Beli krajini je bil presezek 20 %, tudi v Murski Soboti in
Celju so presegli dolgoletno povprecje, drugod pa je bilo padavin manj, kot bi jih
pricakovali glede na preteklost. Relativni primanjkljaj je bil najvecji v Biljah, kjer je bilo le
dobre tri petine povpre¢nih padavin.

Ze prvi mesec meteoroloikega poletja, junij, je prinesel edini res pravi vroginski val poletja
2002, julij in avgust pa so zaznamovale pogoste nevihte in neurja, ki so marsikje
povzrocila veliko $kodo. Povsod je bil odklon temperature pozitiven in marsikje tudi
statisticno pomemben. Jutra so bila z izjemo zgornje Vipavske doline za 1 do 2,5 °C
toplejSa kot v referencnem obdobju, najviSja dnevna temperatura, ki jo po lokalnem casu
obicajno zmerimo okoli tretje ure popoldne, je referencno povprecje ve¢inoma presegala za
1 do 2 °C, nekoliko ve¢ji je bil odklon na Bizeljskem, v Murski Soboti in Slovenj Gradcu.
Osoncenost je bila z izjemo visokogorja povsod nad dolgoletnim povprecjem, najvecji
presezek je bil v Celju, kjer je bilo sonCnega vremena skoraj za 20 % vec¢ kot v
referencnem obdobju. Padavine so bile ¢asovno in prostorsko razporejene neenakomerno.
Najbolj je bilo dolgoletno povprecje presezeno v Vipavski dolini, k ¢emur so najbolj
prispevali moc¢ni avgustovski nalivi, preseZek je bil skoraj 40 %. Manj padavin od
dolgoletnega povpreéja je bilo v Prekmurju, v Zgornjesavski dolini in na Stajerskem, v
Mariboru okoli 15 % manj od dolgoletnega povprecja.

Meteoroloska jesen je bila v niZinskem svetu toplejSa od dolgoletnega povprecja; k
pozitivnemu odklonu je najbolj prispeval izjemno topel november. Drugace je bilo v
visokogorju, kjer je bila temperatura zraka niZja od dolgoletnega povprecja. Soncnega
vremena je bilo na Primorskem in Notranjskem ter v visokogorju manj kot v dolgoletnem
povprecju; v velikih kotlinah je bilo soncnega vremena opazno vec kot v dolgoletnem
povprecju, bolj soncno kot obicajno je bilo tudi v Zgornjesavski dolini in v Prekmurju.
Klimatske znacilnosti leta drugod po drZavi so bile obicajne. Padavin je bilo vecinoma vec
kot obicajno, najbolj (skoraj za 70 %) je bilo dolgoletno povpreCje presezeno ob morju,
najvecji primanjkljaj pa so zabeleZili v Prekmurju (v Murski Soboti niso dosegli niti 80 %
dolgoletnega povprecja).

3.1.2 Meteoroloski podatki za leto 2003

Iz klimatskih podatkov o razmerah v letu 2003 lahko razberemo, da je bilo leto
pomembno toplejSe od dolgoletnega povprec¢ja. Temperaturni odklon je bil v preteZnem
delu drzave med 1,0 in 2,0 °C. Najbolj so od povpre¢ja odstopali osrednja Slovenija,
Dolenjska in Kras, najmanj pa Kocevje in del predalpske pregrade. Soncnega vremena je
bilo povsod po drzavi ve¢ kot v referencnem obdobju 1961 - 1990. V letu 2003 je bilo
najve¢ padavin v Julijcih, a v primerjavi z obi¢ajnimi razmerami je padavin skoraj povsod
po drzavi primanjkovalo. Najbolj na severovzhodu drzave, Krasu, delu Stajerske in na
Goriskem, kjer so namerili le med 55 in 70 % obicajnih letnih padavin, najopazne;jsi je bil
primanjkljaj padavin spomladi in poleti.

Januar

Januarja je bila povprecna temperatura zraka povsod po drZzavi v mejah obicCajne
spremenljivosti, zimski vtis je dopolnila sneZna odeja. SneZilo je celo ob morju, v
Portorozu so izmerili 3 cm snega. Ob sneZenju je bil promet oviran, na Primorskem pa je
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teZave v prometu povzrocala poledica. Ob morju, na Krasu in v Vipavski dolini je obcutek
mraza pogosto stopnjevala burja. Zelo malo padavin je bilo na Gorickem, najvec¢ pa na
obmocju Kocevskega roga z okolico.

Februar

Februar je bil obcutno hladnejsi od povprecja obdobja 1961-1990; ponekod na Kocevskem
in Bizeljskem je negativni odklon presegel 4 °C. Padavine so bile razporejene
neenakomerno, najve¢ jih je bilo na obmocju Javornikov, SneZznika in Kocevskega roga,
najmanj pa na severovzhodu drzave.

Marec

Povpre¢na marcevska temperatura je bila nad dolgoletnim povpre¢jem, vendar ni presegla
meje obi¢ajne spremenljivosti. Son¢nega vremena je bilo povsod po drzavi vsaj za tretjino
vec¢ kot v dolgoletnem povprecju, glavni pecat marcu pa je dalo suho vreme, saj marsikje
ves mesec ni bilo omembe vrednih padavin; nikjer v drzavi padavine niso dosegle petine
dolgoletnega povprecja.

April

Prvi aprilski dan je bil jasen, nato pa se je pooblacilo, zajele so nas padavine in obCutna
ohladitev, meja sneZenja se je 3. aprila spustila na okoli 500 m, sneZilo je na Postojnskem,
v Ratecah pa so namerili 40 cm novega snega. Jutro 8. aprila je bilo mrzlo in nekatere
kraje, predvsem Primorsko, je prizadela pozeba. Mesecni odklon temperature od
dolgoletnega povprecja je bil nepomembno majhen.

Maj

Maj je bil pomembno toplejsi od dolgoletnega povprecja, v Ljubljani in na Dolenjskem
celo najtoplejsi od sredine minulega stoletja. Po niZinah je temperatura zraka presegla 30
°C, le ob obali se Zivo srebro maja ni povzpelo tako visoko. Son¢nega vremena je bilo
povsod opazno vec kot v dolgoletnem povprecju, padavin pa je primanjkovalo.

Junij

Junij je presenetil z izjemno vroc€ino, kakr$ne pri nas nismo vajeni niti sredi poletja, bilo je
Se bolj vroce kot junija 2002 in z redkimi izjemami so izmerili najvi§jo temperaturo junija
doslej. Son¢nega vremena je bilo povsod precej ve¢ kot obi¢ajno, padavin je bilo manj kot
v dolgoletnem povprecju, zato se je susa stopnjevala.

Julij

Vro€ina se je po izjemno vrofem juniju nadaljevala tudi julija, ki je bil med nekaj
najtoplejSimi doslej; ponekod, na primer v Prekmurju, preteZznem delu Dolenjske in
Stajerske, julij od sredine minulega stoletja e nikoli ni bil tako topel. Padavine so bile
razporejene izrazito neenakomerno, najvec jih je bilo v Julijcih, najbolj suSna pa je bila
obala. Pojavljale so se tudi moc¢ne nevihte, ki jih je ponekod, na primer na Dolenjskem
spremljala unicujoca toCa, ponekod pa mocni nalivi. Visoka temperatura zraka in
nadpovprecno son¢no vreme ter pomanjkanje padavin v preteznem delu drzave so
stopnjevali suso.

Avgust
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Avgust je zaokrozil izjemno vrocCe poletje 2003. Z nekaj izjemami je bil avgust 2003 Se za
spoznanje toplejsi od doslej najtoplejSega meseca pri nas, to je avgusta 1992; na velikem
Stevilu postaj je bila izmerjena tudi doslej najvisja temperatura zraka. V preteZznem delu
drzave se je izjemno huda suSa v avgustu ob nadpovprec¢no sonénem in vroem vremenu
ter ob pomanjkanju padavin Se zaostrila. Izredno obilne padavine zadnje dni avgusta so
povzrocile teZave v Zgornjesavski dolini. Zaradi hudourniskih nanosov gru$¢a in blata na
cestiS¢a ter zemeljskih plazov so bile za nekaj Casa prekinjene vse cestne povezave z
Zgornjesavsko dolino. Zadnjega avgusta je, Ceprav je bil prodor hladnega zraka
napovedan, na morju mocna tramontana presenetila Stevilne jadralce in naredila precej
Skode; ob obali so zabeleZili tudi smrtno zrtev.

September

Temperatura se je septembra vrnila v pri¢akovane okvire. Son¢nega vremena je bilo
nadpovpretno veliko, Se posebej na Stajerskem. Padavine so bile razporejene
neenakomerno, najvec jih je bilo na Dolenjskem in Kocevskem.

Oktober

Oktobra je prodor hladnega zraka tudi po niZinah spremljalo sneZenje, kar se oktobra ne
zgodi prav pogosto. Povprecna meseCna temperatura je bila niZja od dolgoletnega
povprecja 1961-1990, na severozahodu drzave je bil odklon statisticno pomemben. Z
izjemo manj$ih obmocij je bilo padavin ve¢ od dolgoletnega povprecja.

November

November je bil obcutno toplejsi od dolgoletnega povprecja, v vecini krajev je bil
temperaturni odklon statisticno pomemben. V Beli krajini in na vzhodu drzave je bilo
opazno manj padavin kot v dolgoletnem povprec¢ju, na zahodu drZzave in na Koroskem pa
je bilo dolgoletno povprecje presezeno. Soncnega vremena je bilo ve¢ kot obicajno v
Julijcih in na vzhodu drZave, precej slabse kot obicajno so bile obsijane doline na severu
drzave in Notranjska.

December

Decembra je bila temperatura nad dolgoletnim povprec¢jem, vendar vecinoma v mejah
obicajne spremenljivosti. Padavin je mo¢no primanjkovalo v Beli krajini, na Dolenjskem,
na Stajerskem in v Prekmurju.

3.1.3 Meteoroloski podatki za leto 2004

Tudi podatki o klimatskih razmerah v letu 2004 kaZejo na to, da je bilo leto toplejSe od
dolgoletnega povpre¢ja. Temperaturni odklon ni presegal 1,0 °C, a kljub temu je bila
obi¢ajna spremenljivost letne temperature nekoliko presezena v Ljubljanski kotlini,
Primorju, delu Stajerske in na Dolenjskem. Odkloni letnega povpre¢ja najvije dnevne
temperature so bili najvecji na Krasu, drugod niso presegli obi¢ajne spremenljivosti. V letu
2004 je bilo najve¢ padavin v Julijskih Alpah, najmanj padavin pa je bilo na Gorickem.
Vecina Prekmurja, Slovenske gorice, Bizeljsko gricevje, Goriska Brda, Vipavska dolina,
Kras in Obala so dobili manj padavin kot v dolgoletnem povprec¢ju. Na Obali in Krasu je
bil primanjkljaj v primerjavi z dolgoletnim povpre¢jem najvecji, padavine so za
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dolgoletnim povprecjem zaostajale za 15 %. V Ljubljani je bilo kar za dobro petino vec
padavin kot v dolgoletnem povprecju, kar Ljubljano poleg dela Posocja uvrsca med kraje z
najvecjim relativnim preseZkom padavin. To potrjuje, da je Slovenija klimatsko raznolika
in da odkloni niso povsod istega predznaka, Se manj pa enako izraziti. Ponovno se je
potrdilo tudi, da se izjemni vremenski dogodki lahko pojavijo povsod po drZavi, ve¢inoma
so lokalno omejeni, a so zato na obmocju, ki ga prizadenejo, zelo mocni.

Januar

Januar je bil temperaturno v mejah obiCajne spremenljivosti, nadpovprecno topel s
pogostimi padavinami je bil osrednji del meseca, mrzlo pa je bilo v zadnji tretjini januarja.
Padavin je v primerjavi z dolgoletnim povpre¢jem primanjkovalo na zahodu drzave, v Beli
krajini in v okolici Novega mesta pa je bilo dolgoletno povprecje preseZzeno za polovico.
Na severovzhodu je bilo son¢nega vremena za tretjino ve¢ kot obic¢ajno, na severozahodu,
na Notranjskem in na Koroskem pa dolgoletno povprecje ni bilo dosezeno. Povpre¢no
Stevilo dni s sneZno odejo vecinoma ni bilo doseZeno, v Ljubljani je debelina sneZne odeje
dosegla 24 cm.

Februar
Februar je bil temperaturno povsem v mejah obi¢ajne spremenljivosti. Padavin je bilo
najve¢ v zgornjem Poso¢ju in v delu Julijcev, najmanj pa na Koroskem in na
severovzhodu drzave. V preteZznem delu drzave je bilo dolgoletno povprecje presezeno.
Son¢nega vremena je bilo precej manj kot obiajno na Obali, na Krasu in na
GoriSkem.

Marec

Prva tretjina marca je prinesla mrzlo vreme s sneZenjem v notranjosti drZave. Son¢no
in za marec zelo toplo vreme s temperaturo nad 20 °C je bilo v osrednjem delu
meseca, nato se je spet ohladilo. MeseCna temperatura ni pomembno odstopala od
dolgoletnega povprecja. V vzhodni polovici drzave so padavine presegle dolgoletno
povpre¢je, v Prekmurju in v Mariboru z okolico je bilo dolgoletno povprecje
preseZzeno za tri petine. Nekoliko ve¢ sonCnega vremena kot v dolgoletnem
povprecju je bilo v zahodni polovici drzave in v Prekmurju.

April

April je bil nekoliko toplejsi od dolgoletnega povprecja, a Se vedno povsem v mejah
obi¢ajne  temperaturne spremenljivosti. Sonfnega vremena je bilo manj kot v
dolgoletnem povprecju. Na zahodu in v preteznem delu severa drZzave je bilo manj
padavin kot v dolgoletnem povpre€ju. V osrednji Sloveniji in v Beli krajini je bilo
dolgoletno povprecje preseZzeno za polovico. Ob prodoru hladnega zraka je 6. in 7. aprila
sneZilo tudi ponekod po niZinah.

Maj

Povprecna majska temperatura zraka je bila nekoliko niZja od dolgoletnega
povpre¢ja, vendar v mejah obicajne spremenljivosti, le v Beli krajini so nekoliko
presegli dolgoletno povprecje. Najve¢ padavin je bilo v zgornjem Posocju, najmanj pa na
Stajerskem in v Prekmurju. Opazno bolj soncno kot v dolgoletnem povprecju je bilo na
Goriskem, v Ljubljanski kotlini in na severovzhodu drzave.
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Junij

Junij je po hladnem zacetku meseca prinesel le kratko vroce obdobje ob koncu prve in
zaCetku druge tretjine meseca. Povpre¢na mesecna temperatura je bila le malo nad
dolgoletnim povpre¢jem in povsem v mejah obicajne spremenljivosti. Na obali je bilo
manj kot polovica obicajnih padavin; na Koroskem, Mariborskem in Gorickem je
bilo padavin skoraj dvakrat toliko kot obicajno. Son¢nega vremena je bilo na
Primorskem okoli 10 % vec kot obicajno, drugod po drzavi dolgoletno povprecje ni bilo
doseZeno, v Celju in na Koroskem je sonce sijalo 14 % manj Casa kot obi¢ajno. Zajelo nas
je nekaj moc¢nih neurij s toco.

Julij

Julija je bilo nekaj vroc¢ih dni s temperaturo nad 30 °C, lokalno so bile mocne
nevihte s toCo. Temperatura je bila nekoliko nad dolgoletnim povprecjem in povsem Vv
mejah obicCajne spremenljivosti. Padavine so bile razporejene neenakomerno, najmanj
jih je bilo na Krasu in v spodnji Vipavski dolini ter na skrajnem severovzhodu
drzave. Najbolj obilne so bile v Julijcih in v KamniSko-Savinjskih Alpah. V
primerjavi z dolgoletnim povpre¢jem je sonfnega vremena opazno primanjkovalo v
Prekmurju, na Primorskem pa je bila dobra desetina veC soncnega vremena kot
obicajno.

Avgust

Avgust je bil povsod po drzavi toplejSi od dolgoletnega povprecja. Predvsem na
Stajerskem je bil temperaturni odklon statistiéno pomemben. Kar $tirikrat nas je avgusta
zajel val hladnega zraka, vendar je bila v vseh primerih ohladitev kratkotrajna. Najvec
padavin je bilo v zgornjem PosoCju, najmanj pa na jugozahodu drzave. Vecina
padavin je bila iz oblakov vertikalnega razvoja, zato je bila porazdelitev padavin
zelo neenakomerna. Son¢nega vremena je bilo vec kot obicajno; v Julijcih je bilo
dolgoletno povpre¢je komaj preseZzeno, na Celjskem pa je bilo soncnega vremena za
dobro petino ve¢ kot obiCajno. Tudi avgusta so nevihte ponekod spremljali mocan
veter, nalivi in toca.

September

Povpre¢na temperatura je bila septembra v mejah obicajne spremenljivosti, pozitivni
odkloni so bili najvecji na Primorskem. Najve¢ deZja je bilo v Julijcih, najmanj pa v
zgornji Vipavski dolini in na Gori¢kem. Dolgoletno povpre¢je septembrskih padavin
je bilo presezeno le v Beli krajini, na Postojnskem, na KoroSkem in na
severozahodu drzave. Z izjemo Kocevja, Dolenjske in Bele krajine je bilo son¢nega
vremena ve¢ kot obicajno.

Oktober

Oktober je bil kljub obcutni ohladitvi v zaCetku druge tretjine meseca opazno toplejsi
od dolgoletnega povprecja. Padavin je bilo ve¢ kot obicajno, marsikje dvakrat, v
Posoc¢ju skoraj trikrat toliko kot obicajno. Son¢nega vremena je povsod primanjkovalo,
najbolj v Vipavski dolini in na Notranjskem. Med znacilne vremenske dogodke
Stejemo mocno burjo, ki je v Vipavski dolini spremljala ohladitev v zacetku druge
tretjine meseca, obilne padavine ob koncu prve tretjine in ob koncu meseca ter snezZenje
po niZinah Notranjske v no¢i na 17. oktober
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November

Novembra je povprecna mesecna temperatura v visokogorju nepomembno zaostajala
za dolgoletnim povprecjem, drugod po drzavi je bilo dolgoletno povprecje preseZeno,
vendar odmik od povpre¢ja nikjer ni presegel obiCajne spremenljivosti povprecne
novembrske temperature. Padavine niso presegle dolgoletnega povprec¢ja; na zahodu
in ponekod na vzhodu ni bilo niti polovice obicajnih padavin. Son¢nega vremena je
primanjkovalo na severu drzave; v primerjavi z dolgoletnim povprecjem je bil
primanjkljaj opazno velik na Koroskem in v Zgornjesavski dolini. Opazno dlje od
dolgoletnega povprecja je sonce sijalo na Notranjskem in v osrednji Sloveniji. Mocan
severni veter je prvi¢ pihal po vsej drZavi, najve¢ Skode so zabeleZili v Posocju in
vznoZju Karavank, najhuje je bilo 14. novembra. Drugi¢ je mo€an veter zapihal 19.
novembra, tokrat je mo¢no pihalo v gorah in v vzhodni Sloveniji.

December

December je bil obcutno toplejsi od dolgoletnega povprecja na Primorskem in v
visokogorju, drugod po drZavi je bilo dolgoletno povprecje presezeno, vendar so bili
odkloni znotraj obiCajne spremenljivosti. Velik temperaturni odklon v visokogorju in
na Primorskem gre pripisati ve¢dnevnemu obdobju ustaljenega vremena z razmeroma
toplim zrakom v viSinah in mocnemu temperaturnemu obratu nad preteZznim delom
notranjosti drzave. V Prekmurju so je bilo le tri petine obiCajnih decembrskih
padavin, za ve¢ kot polovico so dolgoletno povprecje presegli na Obali. Soncnega
vremena je primanjkovalo v Beli krajini in v Novomeski pokrajini, za ve¢ kot
polovico so dolgoletno povprecje presegli v Ljubljanski kotlini in v Celju.

3.1.4 Meteoroloski podatki za leto 2005

Tudi leto 2005 je bilo v preteznem delu drzave toplejSe od dolgoletnega povprecja.
Temperatura, z izjemo Ljubljane, ni odstopala od dolgoletnega povprecja navzgor ali
navzdol ve¢ kot 0,5 °C, kar je v mejah obiajne spremenljivosti povpre€ne letne
temperature zraka. Vecinoma je bilo dolgoletno povprecje rahlo preseZeno. V letu 2002
niso zabeleZene rekordno visoke ali nizke temperature zraka. Najbolj izrazite so bile
temperaturne spremembe v visokogorju, ob koncu zime in na zacetku pomladi, pa tudi na
severovzhodu drzave. V primerjavi z dolgoletnim povprecjem je padavin najbolj
primanjkovalo v Posocju. Priblizno tri petine dolgoletnega povprec¢ja so dosegli v Logu
pod Mangartom, v Kobaridu in na Kneskih ravnah. Padavine so zaostajale za dolgoletnim
povpre¢jem na zahodu drZave in na Gorickem.

Januar

Januar je bil temperaturno v mejah obiajne spremenljivosti; povpre¢na mese¢na
temperatura zraka je bila na zahodu drZzave in na Kocevskem nekoliko pod
dolgoletnim povpre¢jem, drugod je bilo le-to preseZeno. Nadpovpre€no toplo je bilo v
prvi tretjini meseca, hladneje kot obicajno pa v zadnji tretjini. Glavna znacilnost januarja
so bile skromne padavine; pomanjkanje je bilo najbolj izrazito na Goriskem, v
osrednji Sloveniji, v delu Gorenjske, na Gori¢kem in v delu Posogja. Ce izvzamemo gore,
je bilo najve¢ dni s sneZno odejo na Notranjskem, Kocevskem in na Dolenjskem; v
Ljubljani je sneg zjutraj tla prekrival le 19. januarja. Z izjemo Zgornjesavske doline je
drugod po niZinah Stevilo dni s sneZzno odejo opazno zaostajalo za dolgoletnim



Friskovec B. Kakovost jabol¢nika slovenskih pridelovalcev. 42
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2006

povpre¢jem. V visokogorju je bilo soncnega vremena toliko kot obicajno, drugod je bilo
dolgoletno povprecje presezeno, najbolj v Ljubljani, v Celju in v Novem mestu.

Februar

Februar je bil temperaturno hladnejSi od dolgoletnega povprecja, predvsem v
visokogorju, na KocCevskem in v Prekmurju. Na zahodu se je nadaljevalo su$no
obdobje, na vzhodu pa je bilo dolgoletno povprecje ve€inoma preseZeno. Najvec
son¢nega vremena je bilo v Primorju, na Goriskem, tudi na Celjskem. Ob mrzlem vremenu
je snezna odeja prekrivala po niZinah tla dlje kot v dolgoletnem povprecju. SneZilo je
tudi ob morju, kjer so zabelezili dva dni s sneZno odejo; 22. februarja je bila
maksimalna viSina odeje 7 cm, kar se ob morju zgodi redko, od januarja 1987 na Obali
niso namerili toliko snega.

Marec

Mrzla je bila prva tretjina marca, nato se je otoplilo. V preteznem delu drZave je bil marec
nekoliko hladnejsi od dolgoletnega povprecja, le v Julijcih in v Ljubljani je bilo dolgoletno
povprecje nekoliko presezeno, na Obali pa skoraj izenaceno. Padavin je bilo povsod
po drZzavi manj od dolgoletnega povprecja, sonce pa je povsod sijalo ve¢ ur kot
obicajno in glede na dolgoletno povprecje je bil presezek najveciji v Celju. Po niZinah,
7 izjemo Zgornjesavske doline, je bilo ve¢ dni s snezno odejo kot v dolgoletnem povprecju,
debelejsa pa je bila snezna odeja 4. marca.

April

V aprilu je bila povprecna temperatura veCinoma nad dolgoletnim povprecjem,
vendar v mejah obicajne spremenljivosti aprilske temperature zraka; pod dolgoletnim
povprecjem sta bila le Obala in obmocje Trnovske planote. Padavine so bile porazdeljene
neenakomerno, v preteznem delu drZave je bilo dolgoletno povpre¢je padavin preseZeno,
najbolj na Koroskem, kar za tri Cetrtine. Sonc¢nega vremena je bilo ve¢ kot obicajno,
preseZek je bil najvecji na obmocju Celja. V nizinski svet sneg ni veC segel, je pa sneZilo v
krajih z nekoliko vecjo nadmorsko visino (Ratece, Jezersko, malenkost tudi v Novi vasi in
Podljubelju).

Maj

Maja je bila povprecna temperatura povsod po drzavi nad dolgoletnim povprecjem, na
severozahodu drzave in na Notranjskem je odklon presegel meje obicajne
spremenljivosti. Padavine so bile maja razporejene neenakomerno, zadnja tretjina
meseca je bila brez vecjih padavin. Padavin je bilo v preteznem delu drZave manj
kot obic¢ajno, na severozahodu drzave je bilo od dve do tri petine obi¢ajnih majskih
padavin, v Novem mestu pa so dolgoletno povprecje presegli za tretjino. Pojavile so se
tudi .e prve nevihte s to¢o. Sonce je povsod po drZavi sijalo dlje od dolgoletnega
povpre€ja, na GoriSkem in v Julijcih je bilo dolgoletno povprecje presezeno za tretjino.

Junij

Junija je bila povprecna temperatura povsod po drZavi nad dolgoletnim povprecjem, s
temperaturnim odklonom med eno in dvema °C v preteznem delu drzave. Padavine so v
vecjem delu drzave dosegle ve¢ kot polovico obicajne kolicine, le v Lendavi je bila
koli¢ina padavin nekoliko preseZena. Junija je bilo tudi nekaj moc¢nih neurij s toco.
Son¢nega vremena je bilo junija povsod vec kot obicajno; na Goriskem je sonce sijalo
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30 % vec casa kot v dolgoletnem povprecju, na KoroSkem in na Notranjskem pa je bil
preseZek dolgoletnega povprecja manjsi od desetine.

Julij

Julija je bila zaradi vro€inskega vala v zadnji tretjini meseca povprecna mesecna
temperatura povsod po drZzavi nad dolgoletnim povpre¢jem. Padavine so razen na
Obali, v Postojni, v Kocevju in na GoriSkem presegle dolgoletno julijsko povprecje
padavin. Bilo je nekaj mo¢nih neurij, tudi takih s toCo, ki so povzrocala poplave in
sprozala zemeljske plazove. Son¢nega vremena je bilo nekoliko ve¢ kot obi¢ajno le
na Obali, na Krasu in na GoriSkem, drugod pa so predvsem zaradi prevladujocega
oblacnega vremena v prvi tretjini meseca nekoliko zaostali za dolgoletnim povprecjem.

Avgust

V mesecu avgustu je bila povprecna mesecna temperatura pod dolgoletnim povprecjem,
vendar so bili odkloni Se v mejah obiCajne spremenljivosti povpreCne avgustovske
temperature. Tako po toplih kot po vrocih dnevih je zaostajal za dolgoletnim
povprec¢jem. Padavin je bilo, z izjemo manjSega dela Posocja, vec kot obicajno;
nekatera obmocja so dobila celo dvakrat toliko padavin kot v dolgoletnem povprecju. Bilo
je tudi nekaj mocnih neurij, med njimi tudi nekaj takih s toco. Marsikje je soncnega
vremena opazno primanjkovalo; na primer v Novem mestu, v Mariboru, v Murski Soboti
in na Obali je bil to avgust z doslej najkrajSim trajanjem soncnega obsevanja.

September

Povprecna temperatura je bila septembra povsod po drZzavi v mejah obicajne
spremenljivosti; nekoliko hladneje od dolgoletnega povprecja je bilo v Julijcih in na
Trnovski planoti, drugod je bilo dolgoletno povprecje presezeno. Padavine so bile
zaradi velikega deleZa neviht razporejene izrazito neenakomerno; na Obali, na KoroSkem
in v Zgornjesavski dolini so opazno zaostajali za dolgoletnim povprecjem, del
Ljubljanske kotline pa je prejel ve¢ kot dvakratno obic¢ajno koli¢ino padavin. Na
vecini ozemlja dolgoletno povprecje trajanja soncnega obsevanja ni bilo dosezeno; le
ponekod na Stajerskem je sonce sijalo desetino ve¢ ¢asa kot obi¢ajno, na Obali je bilo
dolgoletno povprecje izenaceno.

Oktober

Oktober je bil, z izjemo Obale, temperaturno toplejsi kot v dolgoletnem povprec¢ju; odklon
je bil v mejah obicajne spremenljivosti. Vecina padavin je padla v prvi tretjini meseca;
le-te je prinaSal jugozahodni veter, tako v severozahodnem delu drZzave ni padla niti
Cetrtina obicajnih oktobrskih padavin. Sicer pa je bilo padavin v preteZnem delu
drzave manj od dolgoletnega povprecja, ve¢ kot obi€ajno so jih namerili le v Lescah, na
Kredarici in v Kotljah na KoroSkem. Son¢nega vremena je bilo ve¢ kot obi€ajno v
Prekmurju, ve&jem delu Stajerske in v Julijcih, na Obali pa niso dosegli niti sedem
desetin obiCajne osoncenosti in le dvakrat je bil oktober na Obali bolj siv kot tokrat.

November

Z izjemo Obale, Krasa, Bele krajine, Ljubljanske kotline, Zgornjesavske doline,
Koroske in dela Stajerske je bil november hladnej$i od dolgoletnega povpredja, a
povsod v okviru obicajne spremenljivosti. K nizki povpre¢ni novembrski temperaturi je
najbolj prispevala hladna zadnja tretjina meseca. Takrat je bilo tudi vecina padavin;
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prinasal jih je jugozahodni veter in posledi¢no jih je bilo na severovzhodu drzave najmanj.
Po niZinah v notranjosti drZave je sneg obcCasno presel v dez, zato so predvsem na jugu
drzave nekatere reke poplavljale. Obilno sneZenje je povzrocilo tudi veliko teZav v
prometu. Soncnega vremena je v primerjavi z dolgoletnim povprecjem najbolj
primanjkovalo v Beli krajini in na Dolenjskem, le na Goriskem in na Krasu so dolgoletno
povprecje nekoliko presegli.

December

December je zaznamovalo obilno sneZenje v zadnjem tednu leta, 27. decembra je sneg
pobelil tudi Obalo. Na severozahodu drzave je bilo pomembno hladneje od
dolgoletnega povpredja. Na jugu, v Ljubljani, na Stajerskem in v Prekmurju je bilo
nekoliko topleje kot obicajno. Najve¢ padavin je bilo v Julijcih, najmanj pa na
Gori¢kem. Dolgoletno povprecje je bilo najbolj preseZzeno v Beli krajini in delu Pomurja,
manj kot obicajno jih je bilo na Primorskem, Notranjskem, v Ljubljani, na Trnovski
planoti in v delu Julijcev. Son¢nega vremena je bilo manj kot obi¢ajno na zahodu in
na jugu drZzave ter na KoroSkem. Na obmocju od Ljubljane do Prekmurja je bilo
dolgoletno povprecje preseZeno vsaj za tretjino.

3.2 POGOIJI IN METODE ZA PREVERJANJE KAKOVOSTI SADNIH VIN

Ocenitev kakovosti zajema fizikalno, kemijsko in senzori¢no analizo. V diplomskem delu
smo se omejili na uporabo senzori¢ne analize, zato bomo v nadaljevanju predstavili
v

ocenjevanje jabol¢nega vina na osnovi pokusSanja s cutili. Clovek je najpopolnejsi "merilni
instrument", saj zaznava celoten vtis vseh sestavin jabol¢nega vina in to izraZza z oceno.

Za izvedbo senzoricne analize ali kot radi reCemo organolepti¢ne ocene jabol¢nega vina,
morajo biti izpolnjeni doloceni pogoji, kot so (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003):
usposobljenost ocenjevalcev (degustatorjev),

primernost prostora za ocenjevanje,

primernost kozarcev za ocenjevanje,

primerna temperatura jabolcnega vina,

vrstni red vzorcev na ocenjevanju,

primerno (omejeno) Stevilo vzorcev za ocenjevanje,

primerni pogoji za hranjenje vzorcev,

spoStovanje anonimnosti - tajnost podatkov.

o

O O 0O O O O O

3.2.1 Usposobljenost ocenjevalcev

Ocenjevalci morajo imeti (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003):
o naravno danost dobre zaznave (razvita cutila),
o poznati in obvladati tehnologijo pridelave jabol¢nega vina,
o poznati kakovost, pomanjkljivosti, napake in bolezni jabol¢nega vina,
o poznati metode ocenjevanja; pomembno je dobro razpoloZenje ocenjevalca: ugodno
zdravstveno stanje in psihic¢no razpoloZenje

3.2.2  Prostor za ocenjevanje

Prostor za ocenjevanje naj bo (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003):
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o

O O O O O

3.2.3

lociran na mirnem mestu (brez prometa, ropota) - omogoca naj zbranost
ocenjevalcev,

naj bo svetel, z neposredno dnevno svetlobo (videz in zaznava barvnih odtenkov),

s Cistim zrakom (oddaljenost od prostorov s poudarjenim vonjem - kuhinja,
kajenje),

s primerno temperaturo zraka (20 °C £2 °C),

z mizami z belo podlago (videz jabol¢nega vina),

s svezo vodo na razpolago,

lu¢jo za ugotavljanje bistrosti in barve,

ocenjevalci pa naj bodo lo€eni med seboj - vsak za svojo mizo ali podobno.

Kozarci za ocenjevanje

Kozarci za ocenjevanje morajo biti (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003):

O

O O O O O

3.24

brezbarvni,

gladki,

tanki,

pecljati,

Cisti (ostanki detergenta, klor od vode, omara, krpa),
primerne oblike:

o za mirna jabol¢na vina - tulipan, jabolko (vrtenje kozarca, sproS¢anje in
zaznava hlapnih aromati¢nih snovi),

o za peneca jabolCna vina - visoki tulipan, da mehurcki CO, ¢imdalje potujejo
do povrSine, na dnu hrapava povrSina, ki omogoca spro$¢anje CO, -
iskrenje,

o najprimernejsi je degustacijski kozarec z oznako INAO.

Temperatura sadnega vina ob ocenjevanju

Pri ocenjevanju sadnih vin je zelo pomembno vedeti (Vodovnik in Vodovnik Plevnik,

2003):

O
O
O

3.2.5

sadna vina iste kategorije morajo imeti enako temperaturo,

lazje aromati¢ne snovi se sprostijo pri niZji temperaturi,

teZje aromati¢ne snovi se zaradi vecje molekulske mase sprostijo pri Vvisji
temperaturi,

pretopla sadna vina delujejo v okusu bolj kislo, bolj se cuti alkohol, SO,, hlapne
kisline, tudi bolezni in napake pridejo bolj do izraza,

pri vi§ji temperaturi - nad 14 °C, je zaznati ve¢jo neharmoniCnost, vecje
izhlapevanje hlapnih snovi (bolj se cuti alkohol, skupne kisline, SO,, hlapne
kisline),

prehladna sadna vina ne sprostijo dovolj cvetice in arome, mocneje se cuti ostanek
sladkorja, trpkost je poudarjena,

ustrezna temperatura je odvisna od vrste in kakovosti sadjevca - primerna je med
10-12°C.

Primerni pogoji za hranjenje vzorcev
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Vzorci morajo biti pred ocenjevanjem shranjeni v primernem prostoru (temperatura, temen
prostor, dostop imajo samo odgovorni organizatorji). Lahko je to primerna klet, ustreznejsa
je hladilna omara, kjer se lahko nastavi zahtevana temperatura. Posamezni vzorec naj bo
v primerni steklenici (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003).

3.2.6 Zagotovljena anonimnost vzorcev

Vzorec se ocenjevalcem predstavlja vedno pod neko oznako oz. Sifro tako, da se ne ve, od
kod prihaja in ¢igav je. Torej samo Stevilka vzorca, letnik in morebiti Se vrsta in sorta. To
je skrito vse do zakljucka ocenjevanja, ko organizator odlo¢i kdaj in kje bo razglasil
rezultate ocenjevanja za pridelovalce (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003).

3.2.7 Primerno Stevilo vzorcev na ocenjevanju

Primerno $tevilo vzorcev za ocenjevanje je odvisno (Vodovnik in Vodovnik Plevnik,
2003):
o od utrujenosti cutil (vonja, okusa),
o od posameznega ocenjevalca (zmogljivost cutil, razpoloZenje),
o od vrste in kakovosti sadnega vina,
o od namena degustacije (delovna, ljubiteljska, ocenjevanje),
o v praksi je zelo razlicno od 50 do 100 vzorcev na dan, upostevajo¢ vrsto sadnega
vina in namen pokusnje,
o v kolikor je vecje Stevilo vzorcev, se lahko dela ve¢ dni ali pa organizira vec
ocenjevalnih komisij,
o zahtevnejSe ocenjevanje - manjse Stevilo vzorcev,
o tempo ocenjevanja, prvi odmor po 15 do 20 vzorcu, nato odmori vse pogostejsi,
odvisno od vrste sadnega vina. O tem presoja predsednik komisije

3.2.8 Zaporedje vzorcev sadnih vin na ocenjevanju

Upostevati je potrebno osnovno pravilo, ki velja tudi pri vinu:
o najprej suha brez ostanka nepovretega sladkorja do sladkih z ostankom
nepovretega sladkorja,
najprej lahka nato bogata sadna vina,
najprej bogata na kislini do manj kislih,
najprej manj alkoholna do bolj alkoholnih,
najprej nevtralna do aromaticnih,
najprej mlada nato starejSa sadna vina.

O O O O O

Za primerno strokovno razvrstitev vzorcev je potrebno nekaj analitskih podatkov in sicer:
vsebnost alkohola, skupne kisline in ostanek nepovretega sladkorja.

Skupna kakovost sadnega vina je sestavljena iz delnih kakovosti, ki se odrazajo v
naslednjih znacilnostih: videz (barva,bistrost), vonj, okus, harmoni¢nost. Te posamezne
lastnosti preizkuSanja (ocenjevanja) so specifine (posebne) znacilnosti in so podane v
katalogu znacilnosti (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003).
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3.2.9 Katalog znacilnosti

Kakovost sadnega vina se doloca tako, da se oceni vsaka senzori¢na lastnost posebej in
vrednosti nato seStejejo. Obrazec za ocenjevanje in ovrednotenje je prikazan v preglednici
3. Posamezno lastnost ocenjevalec ocenjuje na desetinke natan¢no. Iz ocen se izracuna
poprecna ocena, tako, da se najniZja in najviSja ocena ne upostevata. IzraCunana poprecna
ocena se izraza v stotinkah natan¢no (Vodovnik in Vodovnik Plevnik, 2003).

Preglednica 2: Katalog znacilnosti sadnih vin pri preverjanju kakovosti (Vodovnik in Vodovnik Plevnik,
2003: 174).

A. POZITIVNE ZNACILNOSTI B. NEGATIVNE ZNACILNOSTI

1. VIDEZ

Tipicen (znacilen) netipic¢en (neznacilen) reven
nenaraven neprimeren
visoka barva bled

2. VONJ

izboren brezizrazen spremenjen

cvetli¢en plitek tuj

saden netipic¢en (neznacilen) starikav

¢ist, popoln vsiljiv zatohel

tipicen (znacilen) kovinski parfumiran

izrazen

3. OKUS

izboren brezizrazen kisel

plemenit plitek kovinski

saden pomanjkljiv parfumiran

¢ist, popoln netipicen (neznacilen) grenak

tipicen (znacilen) vsiljiv spremenjen

uglajen sladkast misevina

jedrnat hlapne kisline mehak

Zametast oksidiran tuj
Zaltavost starikav
repnica zatohel, prazen

|4 HARMONICNOST [

harmonicen uravnoteZena neharmonicen povrsna

skladna elegantna neskladna pomanjkljiva

zaokroZena prefinjena robata enostranska
enostavna
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Obrazec za ocenjevanje sadnega vina:

Organizator ocenjevanja:
Stevilka vzorca sadnega vina:
Vrsta sadnega vina:

Letnik:

Preglednica 3: Obrazec za ocenjevanje.

Lastnost Najvisje Stevilo Dodeljene Opombe
moZnih tock tocke

Videz 3

Vonj 5

Okus 8

SKUPAJ 20

Ocenjevalec: Predsednik komisije:

3.3 OBDELAVA PODATKOV

Osnova za obdelavo podatkov so vzorci jabol¢nika oz. jabol¢nega vina ocenjeni v
kategoriji pija¢ na prireditvi Dobrote slovenskih kmetij v letih 2003 - 2006 in predstavljajo
letnike pridelave od 2002 - 2005. Vzorci so ocenjeni na osnovi Pravilnika o ocenjevanju
zivilskih pridelkov in izdelkov na razstavi Dobrote slovenskih kmetij. Po tem pravilniku se
ocenjujejo sadna vina iz jabolk, sadna vina iz hrusk in sadna vina iz drugih vrst sadja ali iz
mesanega sadja. Pri ocenjevanju sadnih vin se upoSteva zaporedje ocenjevanja vzorcev
sadnega vina, kot to velja tudi pri vinu. Najprej suha sadna vina, brez ostanka sladkorja do
sladkih sadnih vin z ostankom sladkorja, nato lahka, sledijo bogata sadna vina, zatem
kisla do manj kislih, za njimi manj alkoholna do bolj alkoholnih, nevtralnih pred
aromaticnimi in mlada sadna vina pred starejSimi. Ocenjevanje posameznih senzori¢nih
lastnosti zajema naslednje parametre: videz, vonj, okus in harmoni¢nost (Dobrote
slovenskih kmetij; Katalog ocenjevanj 2003 - 2006).
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4 REZULTATI

4.1 OCENE LETNIKOV

Preglednica 4: Rezultati ocenjevanja letnika 2002.

LETNIK|ST.VZORCA |VIDEZ|VONJ [OKUS |[HARMONICNOST|SKUPNA OCENA
2002 1 3,000 5,000 5,50 2,60 16,10
2 2,701 4,00 6,30 3,30 16,30
3 2,101 4,00 5,70 3,20 15,00
4 3,000 5,000 4,00 3,00 15,00
5 3,000 5,000 7,00 3,50 18,50
6 3,00 5,00 7,50 3,60 19,10
7 2,601 5,001 6,10 3,30 17,00
8 3,000 4,50 6,00 3,10 16,60
9 3,00 5,00 7,10 4,00 19,10
10 2,501 4,00 6,00 3,00 15,50
X 279 465 6,12 3,26 16,82
LETNIK 2002
OCENJEVANJE2003
8,00
7,00 M
6,00 M
% 5 00 | —| @ [ZGLED
5 | @ VONJ
8 4,00 @ OKUS
3,00 A @ HARMONICNOST
2,00
1,00 A
0,00 -
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VZORCI

Slika 21: Rezultati ocenjevanja letnika 2002.

V preglednici

4 in sliki 21 so prikazani rezultati ocenjevanja senzori¢nih lastnosti
jabol¢nika v letu 2003. Dejansko so to ocene pridelka letnika 2002, ocenjenega v letu

2003. V omenjenem letu je bilo skupno ocenjenih deset vzorcev jabol¢nih vin.

Med obravnavanimi letniki je po skupni oceni senzori¢nih lastnosti dosegel 4. mesto. Od
posameznih senzori¢nih lastnosti je pri vonju dosegel 1. mesto, pri vseh ostalih senzori¢nih

lastnostih pa 4.

ali zadnje mesto.
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Preglednica 5: Rezultati ocenjevanja letnika 2003.

LETNIK|ST.VZORCA [VIDEZ]VONJ JOKUS[HARMONICNOST[SKUPNA OCENA
2003 1] 250 330 5,60 3,80 15,20
2] 290 4,50 6,20 3,70 17,30

3| 290 4,50 6,20 3,90 17,50

4] 290 4,60] 6,30 3,90 17,70

s| 290 4,60 6,70 3,90 18,10

6] 290 4,70 6,70 3,90 18,20

7] 290 4,70] 7,00 3,90 18,50

8| 300 4,70 7,30 3,90 18,90

X 2,86] 445 6,50 3,86 17,67

LETNIK 2003
OCENJEVANJE 2004

@ IZGLED

@ VONJ
@ OKUS
@ HARMONICNOST

1 2 3 4 5 6 7 8
VZORCI

Slika 22: Rezultati ocenjevanja letnika 2003.

V preglednici 5 in sliki 22 so navedeni rezultati ocenjevanja jabolcnega vina letnika
2003, ocenjenega v letu 2004. Skupaj je bilo senzori¢no ocenjenih osem vzorcev.

Letnik 2003 je med ocenjenimi letniki po senzori¢ni oceni zasedel 1. mesto. Od
posameznih senzori¢nih lastnosti je dosegel najboljSo harmoni¢nost, 2. mesto za videz in
vonj in 3. mesto za okus.
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Preglednica 6: Rezultati ocenjevanja letnika 2004.

LETNIK|[ST.VZORCA |VIDEZ|VONJ [OKUS [HARMONICNOST[SKUPNA OCENA
2004 1l 3,000 480 780 3,90 19,50
2l 290 480 7,50 3,80 19,00
3] 290 4,60 6,70 3,40 17,60
4] 3,00 460 750 3,80 18,90
5] 2,80 4,60 6,80 3,50 17,70
6] 290 4,50 6,30 3,20 16,90
71 290 4,60 6,20 3,90 17,60
8l 290 390 590 3,90 16,60
9] 290 4,30 580 3,90 16,90
10] 2,30 3,90 5.40 3,90 15,50
11] 2,60 3,20 5,60 3,80 15,10
12 2,60 320 5,60 3,80 15,10
X 2,80] 4,25 6,42 3,73 17,20
LETNIK 2004
OCENJEVANJE2005

O IZGLED

@ VONJ

@ OKUS

@ HARMONICNOST

VZORCI

Slika 23: Rezultati ocenjevanja letnika 2004.

V preglednici 6 in sliki 23 so predstavljene ocene letnika 2004, ki je bil senzori¢no
ocenjen v letu 2005. Ocenjenih je bilo dvanajst vzorcev jabol¢nika.

Letnik 2004 je med ocenjenimi letniki po skupni senzori¢ni oceni dosegel 3. mesto. Po
posameznih senzori¢nih parametrih je letnik dosegel 3. mesto v videzu, vonju in
harmonicnosti in 2. mesto za vonj.
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Preglednica 7: Rezultati ocenjevanja letnika 2005.

LETNIK[ST.VZORCA [VIDEZ]VONJ JOKUS [HARMONICNOST|SKUPNA OCENA
2005 1| 3,00 410 6,90 3,40 17,40
2| 3,00 4,60 7,00 3,40 18,30
3 3,000 4,50 7,00 3,40 17,90
4| 300 4,60] 7,00 3,70 18,30
5| 300 4,50 7,00 3,40 17,90
6] 290 420 6,70 3,70 17,50
71 2,90 440 7,00 3,70 18,00
8| 3,00 4,60 7,00 3,60 18,20
9| 3,00 4,00 6,20 3,50 16,70
10] 290 380 540 3,40 15,50
X 297 433| 672 3,55 17,57
LEINIK 2005
OCENJEVANJE 2006
8,00
7,00
% @ IZGLED
@ VONI
=
8 @ OKUS

@ HARMONICNOST

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VZORCI

Slika 24: Rezultati ocenjevanja letnika 2005.

V preglednici 7 in sliki 24 so podani podatki senzori¢nih ocen vzorcev jabolcnega vina
letnika 2005, ocenjenega v koledarskem letu 2006. V tem letu je bilo ocenjenih deset
vzorcev.

Letnik 2005 je med ocenjenimi letniki po skupni senzori¢ni oceni dosegel 2. mesto. Po
posameznih senzori¢nih parametrih je letnik dosegel 1. mesto v videzu in okusu, 4. mesto
v vonju ter 2. mesto v harmoni¢nosti.

Na osnovi senzori€nih ocen posameznih vzorcev jabol¢nika so izraCunane vrednosti
povpre¢nih ocen senzori¢nih lastnosti dolocenega letnika pridelave in so prikazane v slikah
ki sledijo. Povpre¢na ocena senzoricnih lastnosti letnika je seStevek vseh ocen ene
senzori¢ne lastnosti deljen s Stevilom ocenjenih vzorcev doloCenega leta. Torej senzori¢ne
ocene videza, vonja, okusa in harmoni¢nosti.
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V slikah od 25 do 28 so predstavljene povprecne ocene senzoricnih lastnosti posameznih
letnikov.

POVPRECNA OCENA SENZORICNIH LASTNOS TI LETNIKA 2002

7,00
6,00

5,00

4,00
3,00

OCENE

2,00

1,00

0,00 .
VIDEZ VONJ OKUS HARMONICNOST

SENZORICNE LASTNOSTI

Slika 25: Povprec¢na ocena senzori¢nih lastnosti letnika 2002.

POVPRECNA OCENA SENZORICNIH LAS TNOS TI LETNIKA 2003

7,007
6,00

5,001

4,00

OCENE

3,00

2,001

1,00

0,00~
VIDEZ VONJ OKUS HARMONICNOST

SENZORICNELASTNOSTI

Slika 26: Povpre¢na ocena senzori¢nih lastnosti letnika 2003.
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POVPRECNA OCENA SENZORICNIH LASTNOS TI LEI'NIKA 2004

7,00

6,00

5,00

4,00
3,00

OCENE

2,00

1,00

0,00

VIDEZ VONJ OKUS HARMONICNOST

SENZORICNE LASTNOSTI

Slika 27: Povprec¢na ocena senzori¢nih lastnosti letnika 2004.

POVPRECNA OCENA SENZORICNIH LAS TNOS TI LETNIKA 2005

7,007

6,00

5,001

4,00

OCENE

3,00

2,001

1,00

0,00~

VIDEZ VONJ OKUS HARMONICNOST

SENZORICNELASTNOSTI

Slika 28: Povpre¢na ocena senzori¢nih lastnosti letnika 2005.

4.2 POVPRECNE OCENE POSAMEZNIH LETNIKOV

Povpre€na ocena senzori¢nih lastnosti posameznih letnikov predstavlja podatke ene
senzori¢ne lastnosti vseh ocenjenih let in so prikazani v slikah, ki sledijo.
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4.2.1 Videz

Pri videzu jabol¢nika so bili v posameznih letih doseZeni naslednji rezultati:

1. mesto
2. mesto
3. mesto
4. mesto

letnik 2005
letnik 2003
letnik 2004
letnik 2002

POVPRECNE OCENE LETNIKOV - SENZORICNA LASTNOST
VIDEZ

3,00

2002 2003 2004 2005
LEINIK

Slika 29: Povprecne ocene letnikov, senzori¢na lastnost - videz.

4.22 Vonj

Pri vonju jabol¢nika so bili v posameznih letih doseZeni naslednji rezultati:

1. mesto
2. mesto
3. mesto
4. mesto

letnik 2002
letnik 2003
letnik 2004
letnik 2005

OCENE

POVPRECNE OCENE LEINIKOV - SENZORICNA LASTNOST
VONJ

4,651

4,60

4,55

4,501

4,451

4,401
4,351
4,30
4,25
4,20
4,15-

2002 2003 2004 2005
LETNIK

Slika 30: Povprecne ocene letnikov, senzori¢na lastnost - vonj.
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4.2.3 OKkus
Pri okus jabol¢nika so bili v posameznih letih doseZeni naslednji rezultati:
1. mesto letnik 2005
2. mesto letnik 2004
3. mesto letnik 2003
4. mesto letnik 2002
POVPRECNE OCENE LEINIKOV - SENZORICNA LASTNOST
OKUS

6,80

6,70

6,60

6,50

2 640

g 630

O 6,20

6,10

6,00-

5,90

5,80

2002 2003 2004 2005
LEINIK

Slika 31: Povprec¢ne ocene letnikov, senzori¢na lastnost - okus.

4.2.4 Harmonicnost
Pri harmoni¢nost jabol¢nika so bili v posameznih letih doseZeni naslednji rezultati:

1. mesto letnik 2003
2. mesto letnik 2005
3. mesto letnik 2004
4. mesto letnik 2002

POVPRECNE OCENE LEINIKOV - SENZORICNA LASTNOST
HARMONICNOST

2002 2003 2004 2005
LETNIK

Slika 32: Povprec¢ne ocene letnikov, senzori¢na lastnost - harmoni¢nost.
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Iz analize rezultatov je razvidno, da kakovost jabolénega vina na ocenjevanju naras¢a. Ce
dobljene rezultate analiziramo po posameznih senzori¢nih parametrih lahko ugotovimo
naslednje:

o da je pri videzu jabol¢nega vina zaznati pozitiven vpliv ustrezne tehnologije
predvsem pravocasne zas¢ite pred oksidacijo in uporabo postopkov bistrenja
jabol¢nega vina, kakor tudi higiene postopkov predelave,

o pri vonju jabol¢nika gre najbrz za koli¢insko razli¢no prisotnost aromati¢nih
snovi v sadju, kot posledico ugodnih okoljskih razmer, in za manjSi vpliv
samega tehnoloSkega postopka; je tudi edina senzori¢na lastnost z negativnim
predznakom,

o izboljsanje okusa pripisujem uporabi kakovostne osnovne surovine, higieni
postopka predelave, izboljSanim tehnoloskim postopkom in uporabi ustreznih
enoloSkih sredstev,

o vecja harmonicnost jabol¢nega vina pa je posledica tehnoloske oz. uporabne
zrelosti jabolk, torej ugodnih okoljskih razmer v letu pridelave, ustreznih
enoloskih postopkov in uporabe primernih enoloskih sredstev.

PRIMERJAVA SENZORICNIH LASTNOS TI MED LETNIKI

7,00

6,00

5,00

4,00

OCENE

3,00

2,00

1,00

0,00~
VIDEZ VONJ OKUS HARMONICNOST

SENZORICNE LASTNOSTI

Slika 33: Skupna povprecna ocena senzori¢nih lastnosti letnikov 2002 - 2005.

4.3  SKUPNA OCENA LETNIKA

Rezultat diplomskega dela je skupna ocena kakovosti jabolcnega vina dobljena na osnovi
povprecne ocene senzori¢nih lastnosti posameznih vzorcev doloCenega letnika pridelave.
Razvrstitev skupne ocene po letnikih je naslednja:

1. mesto letnik 2003
2. mesto letnik 2005
3. mesto letnik 2004

4. mesto letnik 2002



Friskovec B. Kakovost jabol¢nika slovenskih pridelovalcev.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2006

58

Preglednica 8: Skupna ocena senzoric¢nih lastnosti.

LETNIK|ST.VZORCA |VIDEZ|VONJ |OKUS |[HARMONICNOST|[SKUPNA OCENA
2002 2,79 4,65 6,12 3,26 16,82
2003 2,86 4,45 6,50 3,86 17,67
2004 2,82 4,44| 6,54 3,45 17,25
2005 2,97 4,33 6,72 3,55 17,57
X 2,86 4,47 6,47 3,53 17,33
SKUPNA OCENA SENZORICNIH LASTNOSTI V LETIH
2002 - 2005
17,80-
17,601
17,40-
% 17,201
Eg 17,00
© 1680
16,601
16,401
16,20-
2002 2003 2004 2005
LEINIK

Slika 34: Skupna ocena senzori¢nih lastnosti.

Osnovno vodilo pri pridelavi jabol¢nega vina naj bi bila pridelava zdrave in kakovostne
surovine, ki zagotavlja tudi manj problemov pri tehnologiji predelave in kletarjenju
nasploh. V nadaljevanju so predstavljeni okoljskih in tehnoloski dejavniki, ki so vplivali na

pridelavo in predelavo osnovne surovine, torej jabolk, v posameznih letih.

4.3.1 Letnik 2002

Med obravnavanimi letniki je letnik 2002 po skupni oceni senzori¢nih lastnosti dosegel 4.

mesto. Od posameznih senzori¢nih lastnosti je pri vonju dosegel 1. mesto, pri vseh ostalih
senzori¢nih lastnostih pa 4. ali zadnje mesto. Po analizi okoljskih in tehnoloskih

dejavnikov je bilo ugotovljeno naslednje.

Okoljski dejavniki:

o leto pridelave je bilo v klimatskem pogledu nadpovprecno toplo,
vremenske razmere med zorenjem sadja so bile sorazmerno manj ugodne,

o
o padavine v drzavi so bile prostorsko in ¢asovno neenakomerno razporejene,
o

po statisti¢nih podatkih je bil pridelek jabolk v kmeckih sadovnjakih

sorazmerno velik,

o tehnoloska ali uporabna zrelost jabolk je bila slabsa.

Tehnoloski dejavniki:

o pomanjkljiva je tehnologija postopka predelave,
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O

pri tehnologiji predelave je bilo potrebno sortiranje nagnitih in manj,
kakovostnih plodov, Cesar vsi pridelovalci niso izvajali,

slabsa tehnoloska zrelost jabolk se je odrazila v slabsi kakovosti jabol¢nika,
pri postopku predelave pridelovalci niso izvajali potrebnih enoloski posegov,
pomanjkljiva je uporaba ustreznih enoloskih sredstev,

oprema je zastarela in skromna, predvsem posoda.

O O O O

Zakljueki

Sadno letino so zaznamovale obilnejSe padavine med zorenjem jabolk, kar se je odrazilo
tudi v kakovosti pridelka. Slaba tehnoloSka zrelost se je odrazila v slabSi kakovosti
jabol¢nika oz. jabol¢nega vina. Posledica razmer je slabSa dozorelost in prisotnost gnilobe.
Rezultati kaZejo na pomanjkljivo tehnologijo pridelave s potrebnimi posegi od sortiranja
jabolk, odbiranja gnilih in nagnitih jabolk, pranja jabolk oz. higiene celotnega postopka
predelave do uporabe ustreznih enoloskih sredstev, kar se odraza v kakovosti jabol¢nega
vina.

4.3.2 Letnik 2003

Letnik 2003 je med ocenjenimi letniki po senzori¢ni oceni zasedel 1. mesto. Od
posameznih senzori¢nih lastnosti je dosegel najboljSo harmoni¢nost, 2. mesto za videz in
vonj ter 3. mesto za okus. Po analizi okoljskih in tehnoloskih dejavnikov je bilo
ugotovljeno naslednje.

Okoljski dejavniki:
o leto pridelave je bilo v klimatskem pogledu pomembno toplejse od dolgoletnega
povprecja,

vremenske razmere med rastno dobo sadnega drevja so bile sorazmerno ugodne
padavin je povsod v drZavi primanjkovalo,

prisotnih je bilo manj glivi¢nih bolezni in gnilobe,

po statisticnih podatkih je bil pridelek jabolk v kmeckih sadovnjakih zaradi
izmeni¢ne rodnosti manjsi,

o tehnoloska zrelost jabolk je bila dobra.

O O O O

Tehnoloski dejavniki:
o pri tehnologiji predelave ni bilo potrebne po posebnih enoloskih posegih,
o zaradi ugodne letine je bila tudi osnovna surovina kakovostnejsa,
o dobra tehnoloska zrelost jabolk se je odrazila v boljsi kakovosti jabol¢nika.

Zakljucki

Vremenske razmere med rastno dobo so bile izredno ugodne in so tezko primerljive z
drugimi obravnavanimi letniki. Zaradi takSnih okoljskih razmer je bila zelo dobra
tehnoloska zrelost jabolk, torej dobra osnova za kakovost, ki se je odrazila v dobri
kakovosti jabol¢nika oz, jabol¢nega vina. Pri sami tehnologiji predelave zato ni bilo
potrebnih posebnih enoloskih posegov za dosego kakovosti. Od posameznih senzori¢nih
parametrov je letnik 2003 dosegel najboljSo harmonicnost, ki je odraz dobre tehnoloske
zrelosti jabolk.
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4.3.3 Letnik 2004

Med ocenjenimi letniki je po skupni senzori¢ni oceni dosegel 3. mesto. Po posameznih
senzori¢nih parametrih je letnik dosegel 3. mesto v videzu, vonju in harmonicnosti ter 2.
mesto za vonj. Po analizi okoljskih in tehnoloSkih dejavnikov je bilo ugotovljeno
naslednje.

Okoljski dejavniki:

o leto pridelave je bilo v klimatskem pogledu toplejse od dolgoletnega
povprecja,
padavine v drzavi so bile prostorsko in ¢asovno neenakomerno razporejene,
prisotnih je bilo ve¢ glivi¢nih bolezni in gnilobe,
posamezni meseci med rastno dobo so bili hladnejsi,
po statisti¢nih podatkih je bil pridelek jabolk v kmeckih sadovnjakih velik,
tehnoloska zrelost jabolk je bila slabsa.

O O O O O

Tehnoloski dejavniki:
o pomanjkljiva tehnologija postopka predelave,
o pri tehnologiji predelave je bilo potrebno sortiranje nagnitih in manj,
kakovostnih plodov, Cesar vsi pridelovalci niso izvajali,
o slabsa tehnoloska zrelost jabolk se je odrazila v slabsi kakovosti jabol¢nika,
o pri postopku predelave pridelovalci niso izvajali potrebnih enoloski posegov,
o pomanjkljiva je uporaba ustreznih enoloskih sredstev.

Zakljucki

Sadno letino so zaznamovale manj ugodne vremenske razmere med rastno dobo, kar se je
odrazilo tudi v kakovosti pridelka. Posledica teh razmer je bila slabsa tehnoloSka zrelost, ki
se je odrazila v slabsi kakovosti jabol¢nika oz. jabol¢nega vina. Vecja je bila tudi pristnost
bolezni in gnilobe. Rezultati kaZejo tudi na pomanjkljivo tehnologijo pridelave s
potrebnimi posegi od sortiranja jabolk, odbiranja nagnitih in gnilih jabolk, pranja jabolk
oz. higiene celotnega postopka predelave do uporabe ustreznih enoloskih sredstev, kar se
odraza v slabsi kakovosti jabol¢nega vina.

4.3.4 Letnik 2005

Med ocenjenimi letniki je po skupni senzori¢ni oceni dosegel 2. mesto. Po posameznih
senzori¢nih parametrih je letnik dosegel 1. mesto v videzu in okusu, 4. mesto v vonju ter
2. mesto v harmoni¢nosti. Po analizi okoljskih in tehnoloSkih dejavnikov je bilo
ugotovljeno naslednje.
Okoljski dejavniki:
o leto pridelave je bilo v klimatskem pogledu toplejse od dolgoletnega povprecja,
o padavine so bile zaradi velikega deleza neviht izrazito neenakomerno
razporejene,
o po statisticnih podatkih je bil pridelek jabolk v kmeckih sadovnjakih zaradi
izmeni¢ne rodnosti manjsi,
o tehnoloska zrelost jabolk je bila boljsa.
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Tehnoloski dejavniki:
o boljsa tehnoloska zrelost jabolk se je odrazila v boljsi kakovosti jabol¢nika,
o pri tehnologiji predelave je bilo zaznati, da pridelovalci Ze bolj obvladajo
tehnologijo pridelave,
o izboljSuje se opremljenost kmeckih obratov.

Zakljucki

Vremenske razmere med rastno dobo so bile dokaj ugodne. Kot posledica taksSnih
okoljskih razmer je bila zelo dobra tehnoloSka zrelost jabolk, torej dobra osnova za
kakovost, ki se je odrazila v dobri kakovosti jabol¢nika oz. jabolnega vina. Pri sami
tehnologiji predelave zato sicer ni bilo potrebnih posebnih enoloskih posegov za dosego
kakovosti. Zaznati pa je tudi ve¢ tehnoloSkega znanja pri pridelovalcih. Od posameznih
senzori¢nih parametrov je letnik 2005 dosegel drugo najboljSo harmonic¢nost, ki je odraz
dobre tehnoloske zrelosti jabolk.

4.4 ODLICJA

Razpored podeljenih odli¢ij za ocenjene vzorce jabol¢nika v posameznih letih je naslednji:

1. mesto leto 2003
2. mesto leto 2005
3. mesto leto 2004
4. mesto leto 2002

Preglednica 9: Podeljena odli¢ja.

LETO ZLATO ODLICJE SREBRNO ODLICJE |BRONASTO ODLICJE
v % v % vV %
2002 20 30 50
2003 50 37,5 12,5
2004 25 50 25
2005 40 50 10
PODELJENA ODLICJA

Y

ODLICLJ

ODSTOTEK

ZLATO ODLICIE SREBRNO ODLICJE  BRONAST O ODLICIE

ODLICJA

Slika 35: Podeljena odli¢ja.
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V zadnjih letih se znova vraca zanimanje za pridelavo in uZivanje jabol¢nika. Njegova
kakovost dobiva vse vecji pomen tudi pri nas. O tem pricajo tudi razlicna lokalna
ocenjevanja, predvsem na Koroskem, kakor tudi drugod po Sloveniji. Osrednje
ocenjevanje jabol¢nikov v drZavnem merilu pa predstavlja ocenjevanje tega proizvoda na
prireditvi Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju, kjer jabol¢nik oz. jabol¢no vino ocenjujejo
priznani strokovnjaki. Rezultati teh ocenjevanj so tudi na sliki 35 predstavljena podeljena
odli¢ja za to kategorijo pijac.

cnvee

in na zadnjem mestu letnik 2002. Pri srebrnih odli¢jih, ki so bila podeljena, sta letnika
pridelave 2004 in 2005 enakovredna, saj sta prejela enak odstotek priznanj, nato pa jima
sledita letnika 2003 in 2004. Letnik pridelave 2002 je prejel najve¢ bronastih odli¢ij, na
drugem mestu je letnik 2004 in kot predzadnji letnik 2003 ter na zadnjem mestu letnik
2005.
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S RAZPRAVA

Sadno drevje sodi v skupino rastlin, ki potrebujejo veliko svetlobe; kajti od nje je odvisna
intenzivnost fotosinteze in s tem koli¢ina in kakovost pridelka. Tudi barva, okus in
trpeznost plodov so zelo odvisni od osvetlitve. Toplota je drugi pogoj za gojenje sadja.
Pomembno je da poznamo povprecne mesene temperature ter najniZje mozne
temperature, Se posebej v kriti€nih mesecih. Vlaga je tretji pogoj za uspesno rast sadnega
drevja. Jablana za obilen pridelek zahteva sorazmerno veliko vode. Vlazno vreme ugodno
vpliva na razvoj bolezni, ki zmanjsSujejo kakovost pridelka. SuSno vreme pospeSuje razvoj
Skodljivcev, med cvetenjem pa ovira opraSevanje.

Kakovost jabol¢nega vina je v veliki meri odvisna od okoljskih, kakor tudi tehnoloskih
dejavnikov. V pridelavi kakovostnega jabol¢nika je zelo pomemben pojem letina in t.i.
tehnoloska zrelost oz. uporabna vrednosti jabolk za predelavo. Sadje oz. jabolka so
primerno tehnolosko zrela, ko ustrezajo zahtevam uporabnosti. Osnovno vodilo pri
pridelavi jabol¢nika naj bi bila pridelava in uporaba zdrave in kakovostne surovine v
predelovalnem postopku, ki zagotavlja tudi manj problemov pri tehnologiji.

Na osnovi senzoric¢nih lastnosti jabol¢nika smo ugotavljali njegovo kakovost. Ocenjevanje
posameznih senzori¢nih lastnosti je vkljuCevalo videz, vonj, okus in harmoni¢nost
jabol¢nika. Rezultati ocenjevanj na prireditvi Dobrote slovenskih kmetij so bili izhodisce
za analizo in ugotavljanje skupne ocene kakovosti, dobljene na osnovi povprecne ocene
senzoricnih lastnosti posameznih vzorcev v dolocenem letu pridelave.

Iz analize rezultatov ocenjevanj je razvidno, da se kakovost jabolénega vina izboljsuje. Ce
dobljene rezultate analiziramo po posameznih senzori¢nih parametrih lahko ugotovimo, da
je pri videzu jabol¢nega vina zaznati pozitiven vpliv ustrezne tehnologije predvsem
pravocasne zaScite pred oksidacijo in uporabo postopkov bistrenja jabol¢nega vina, kakor
tudi higiene postopkov predelave; pri vonju jabol¢nika gre najbrz za kolic¢insko razli¢no
prisotnost aromati¢nih snovi v sadju, kot posledico ugodnih okoljskih razmer in za manjsi
vpliv samega tehnoloSkega postopka; izboljSanje okusa pripisujemo uporabi kakovostne
osnovne surovine, higieni postopka predelave, izboljSanim tehnoloskim postopkom in
uporabi ustreznih enoloskih sredstev; vec¢ja harmoni¢nost jabol¢nega vina pa je posledica
tehnoloske oz. uporabne zrelosti jabolk, torej ugodnih okoljskih razmer v letu pridelave,
ustreznih enoloskih postopkov in uporabe primernih enoloskih sredstev.
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6 SKLEPI IN PRIPOROCILA

V diplomskem delu smo ugotavljali kakovost jabol¢nika na osnovi parametrov senzoricne
analize. Spremljali in primerjali smo ocene senzori¢nih lastnosti Stiriletnih rezultatov
ocenjevanj na prireditvi Dobrote slovenskih kmetij.

Na osnovi analize podatkov smo ugotovili naslednje:

o da so leto 2002 zaznamovale obilnejSe padavine med zorenjem jabolk, kar se je
odrazilo v kakovosti pridelka. Posledica razmer je bila slabSa dozorelost plodov in
prisotnost gnilobe. Rezultati kaZejo tudi na pomanjkljivo tehnologijo pridelave s
potrebnimi posegi sortiranja jabolk, odbiranja gnilih in nagnitih jabolk, pranja jabolk
oz. higiene celotnega postopka predelave do uporabe ustreznih enoloskih sredstev, kar
se je odrazilo v slabsi kakovosti jabol¢nega vina. Zaradi vsega naStetega je letnik 2002,
po skupni oceni kakovosti, zasedel zadnje mesto.

o da so bile vremenske razmere med rastno dobo v letu 2003 izredno ugodne, zaradi
Cesar je bila zelo dobra tehnoloska zrelost jabolk, ki se je odrazila v dobri kakovosti
jabol¢nika. Pri sami tehnologiji predelave zato ni bilo potrebnih posebnih enoloskih
posegov za dosego kakovosti. Od posameznih senzori¢nih parametrov je letnik 2003
dosegel najboljSo harmonicnost, ki je odraz dobre tehnoloske zrelosti jabolk, v skupni
oceni pa prvo mesto.

o da so leto 2004 med rastno dobo zaznamovale zopet manj ugodne vremenske razmere,
kar se je odrazilo tudi v kakovosti pridelka. Posledica teh razmer je bila slabsa
tehnoloska zrelost plodov in povecana prisotnost gliviénih bolezni, kar je posledicno
vplivalo na slabSo kakovost jabol¢nega vina. Rezultati kazejo tudi na pomanjkljivo
tehnologijo postopka predelave in uporabe ustreznih enoloskih sredstev, kar se odraza
v slabsi kakovosti jabolcnega vina. Zato je omenjenega je bil letnik 2004 po skupni
oceni uvrscen na predzadnje mesto.

o vremenske razmere v letu 2005 so bile ponovno dokaj ugodne. Kot posledica taksnih
okoljskih razmer je bila zelo dobra tehnoloska zrelost jabolk, ki se je odrazila v boljsi
kakovosti jabol¢nika. Pri sami tehnologiji predelave zato ni bilo potrebnih posebnih
enoloskih posegov za dosego kakovosti. Zaznati pa je tudi ve¢ tehnolo$kega znanja pri
pridelovalcih. Od posameznih senzori¢nih parametrov je letnik 2005 dosegel drugo
najboljSo harmoni¢nost, v skupni oceni pa drugo mesto.

Na okoljske razmere pridelovalci jabolénega vina ne morejo vplivati, zelo pa je
pomembno, da delujejo vsepovsod tam kjer to lahko, znajo in zmorejo. Torej Ze v samem
sadovnjaku najprej s primerno oskrbo, kamor sodi redno obrezovanje, gnojenje in varstvo
sadnega drevja. S tem si bomo zagotovili kakovostno surovino za predelavo. Mnogo lahko
naredijo v postopku predelave in uporabi enoloskih sredstev, zato jim za izboljSanje
kakovosti priporo¢amo naslednje:

o za pridelavo kakovostnega jabol¢nega vina so primerno samo zdrava in dobro dozorela
jabolka,
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o za kakovost in obstojnost jabol¢nika je zelo pomembna vsebnost sladkorja in skupne
kisline. Posamezne sorte jabolk vsebujejo razlicne koli¢ine sladkorjev in kislin, kar je
odvisno od lege, klime in vremenskih razmer v posameznem letu. Jesenska in zimska
jabolka morajo pred stiskanjem odlezati, da se Skrob spremeni v sladkor,

o za izboljSanje jabol¢nika, kadar jaboléni moSt ne vsebuje dovolj sladkorja, most
dosladkamo (na 45 - 65 Oe°),

o za obstojnejsi in bolj piten jabol¢nik v primerih, ko jabol¢ni most ne vsebuje dovolj
kisline (najmanj 6 g/1), dodamo mle¢no ali citronsko kislino,

o s pranjem jabolk zmanjSujemo moZnost priokusov in razvoj bolezni v jabol¢niku,
o stiskanje jabolk oz. drozge naj poteka pocasi in enakomerno,
o zalepSo cvetico, visji ekstrakt in vecji izplen zmleta jabolka ali drozgo maceriramo,

o za laZje stiskanje in vecji izplen ter lepSe bistrenje jabol¢nega mosta dodajamo
pektoliti¢ni encim, s katerim proces CiScenja pospesimo,

o jabol¢ni most je potrebno takoj Zveplati, da preprecimo oksidacijske procese in okuzbo
s Skodljivimi mikroorganizmi (divje kvasovke, bakterije). V primeru, da stiskanje traja
dalj ¢asa zZveplamo Ze drozgo,

o zveplamo samo enkrat ali drozgo ali most, da ne prezveplamo,
o po stiskanju izvajamo samobistrenje ali razsluzenje (12 - 24 ur),

o s samobistrenjem doseZemo bolj Cisto in enakomerno vrenje jabol¢nega mosta, kar
vpliva na Cistost vonja, okusa, barve in bistrosti jabol¢nika,

o z dodajanjem pektoliticnega encima skrajSamo cas samobistrenja in s tem zmanjSamo
moznost oksidacijskih procesov in okuzbe s §kodljivimi mikroorganizmi,

o za zagotavljanje kakovosti jabol¢nika je priporocljivo dodajanje Zlahtnih vrelnih
kvasovk,

o zanemoten potek alkoholnega vrenja in brezhibno delovanje kvasovk mostu dodamo
tudi hranilne snovi (vitamin B - tiamin, amon fosfat, amon sulfat ipd.). Hranljive snovi
je potrebno dodati tudi v primeru, ko se je vrenje pred¢asno ustavilo, priporoca se
preventivno dodajanje hranilnih snovi hkrati z dodatkom Zlahtnih kvasovk,

o za pripravo, zorenje in skladiSCenje jabolcnika ni primeren vsak prostor, saj
spreminjanje sladkorja v alkohol poteka le v obmocju tocno dolo¢enih temperatur,

o posoda, v kateri hranimo jabol¢nik, naj bo vedno polna, kar doseZemo z rednim
dolivanjem. Z dolivanjem pricnemo takoj po kon¢anem burnem alkoholnem vrenju;
dolivamo samo z zdravim jabol¢nikom podobne kakovosti,
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o s pretakanjem jabolCnik obdrZi svezino, prijetno kislino in ¢istost v vonju in okusu.
Prvi pretok opravimo ¢imprej po kon¢anem vrenju, drugi pretok 6 - 8 tednov za prvim,

o videz jabol€nika izraZamo z bistrostjo. Prisotnost koloidnih delcev v jabol¢niku ovira
bistrenje. Bistrost doseZemo z dodajanjem bistril v kombinaciji s filtracijo jabol¢nika,

o jabol¢no vino hranimo v kleti s primerno temperaturo, vlago in ¢istostjo zraka.

Ugotavljamo, da je kakovost jabol¢nika odvisna od mnogih okoljskih in tehnoloskih
dejavnikov. Poleg primernih naravnih danosti in ugodnih vremenskih razmer v
posameznem letu pridelave, ki vplivajo na kakovost jabolk za predelavo, ima na kakovost
velik vpliv tudi sama tehnologija predelave, ki vkljucuje pravilne postopke predelave in
nege jabol¢nika. Navzlic dolgoletnim izku$njam in izroCilom prednikov nas zadnje
vremenske spremembe postavljajo pred nove preizkuSnje v pridelavi in narekujejo nova
tehnoloska spoznanja, zato pridelovalcem priporocamo ¢im veC strokovnega znanja in
umne uporabe enoloskih sredstev, kar bo odlo¢ilno pripomoglo k zagotavljanju uspesnosti
pridelave in trZenja jabolCnika, kjer vse bolj stopata v ospredje kakovost in primerna
ponudba.
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7 POVZETEK

Dober jabol¢nik je lahko zelo primerna dopolnilna in osveZilna pijaca ob mnogih
priloZznostih. V preteklosti so na Slovenskem namenjali pridelavi jabol¢nika veliko
pozornosti, saj je bil zelo razirjena osveZilna pija¢a. Se ni dolgo tega odkar so jabol&nik
tocili v gostilnah, nekje do sredine prejSnjega stoletja je bil jabol¢nik tudi na kmetijah zelo
priljubljena sadna pijaca. Razveseljivo je dejstvo, da se danes v slovenskem prostoru Ze kar
nekaj posameznikov in druStev prizadeva, da bi ponovno oZivili pridelavo in uZivanje
jabol¢nika oz. jabol¢nega vina. Vsi pa se zavedajo, da je za dosego cilja potrebna dobra
kakovost, ustrezna ponudba in Sir§a promocija.

Namen diplomskega dela je bil ugotoviti kakovost jabol¢nika dana$njih pridelovalcev in
analizirati rezultate ocenjevanj kakovosti jabol¢nika na osnovi parametrov senzori¢ne
analize. Spremljali in primerjali smo kakovost jabol¢nega vina na osnovi ocene senzoricnih
lastnosti Stiriletnih rezultatov ocenjevanj jabol¢nega sadnega vina na prireditvi Dobrote
slovenskih kmetij. Delovna hipoteza je bila osnovana na predpostavki, da je razlika v
kakovosti jabol¢nika pogojena s tehnoloskimi dejavniki, kakor tudi okoljskimi razmerami.

V ocenjevanje je bilo vkljuCenih Stirideset vzorcev jabol¢nika slovenskih pridelovalcev. Na
osnovi analize in primerjave ocen senzori¢nih lastnosti med posameznimi letniki pridelave
je dosegel najboljso skupno oceno letnik 2003, nato 2005, sledita letnika 2004 in 2002.

Kakovost jabol¢nika oz. jabol¢nega vina je odvisna od mnogih dejavnikov. Poleg
primernih naravnih danosti in ugodnih vremenskih razmer v posameznem letu pridelave, ki
vplivajo na kakovost jabolk, torej osnovne surovine za predelavo, ima velik vpliv na
kakovost tudi tehnologija pridelave, ki vkljucuje pravilne postopke predelave in nege
jabol¢nika oz. jabol¢nega vina. Razlicne klimatske razmere pridelave jabolk v
obravnavanem obdobju so vplivale najprej na kakovost osnovne surovine in s tem
posredno na kakovost jabol¢nika.

Na osnovi analize in primerjave senzori¢nih lastnosti med posameznimi letniki pridelave in
Stevilom podeljenih odli¢ij lahko ugotovimo, da je izboljSana tehnologija pridelave od
priprave sadja za predelavo do skladiS¢enja jabol¢nega vina, uporabe ustreznih enoloskih
postopkov in sredstev, pozitivno vplivala na kakovost oz. izboljSanje senzori¢nih lastnosti
jabol¢nika, predvsem videza, kakor tudi okusa in harmoni¢nosti. Iz omenjenega lahko
zaklju¢imo, da se kakovost jabol¢nika ocenjenega na osnovi parametrov senzoricne
analize pri slovenskih pridelovalcih izboljSuje.
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