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1 UVOD

Cvicek je najznamenitejSe vino v Dolenjskem vinorodnem okoliSu, pravi otrok slovenske
zemlje in ljubezni veselih ljudi, ki smo od tod doma. V njem se zrcali bogastvo dolenjske
narave, njene bogate zemlje in ugodnega podnebja. Velik poznavalec in opisovalec JozZe
Likar ga je opredelil kot naravni produkt iz zdravega in zrelega grozdja, ki ga je iz Zlahtne
vinske trte izoblikovala dolenjska jesen. V tem poeticnem stavku so Ze nakazane vse
skrivnosti, ki jih je potrebno poznati pri pridelavi kakovostnega grozdja kot osnove
vsakega dobrega cvicka. Tu so pomembne predvsem najboljSe dolenjske vinogradniSke
lege s svojimi specifi¢nimi tlemi in podnebjem, pravilen izbor sort, Zlahtne vinske trte na
ustreznih podlagah ter skrb vinogradnika, ki se kaZze v uporabi primerne tehnologije
pridelave grozdja, prilagojene izbranim vinskim sortam in rastnim razmeram dolenjskega
vinorodnega okoliSa (Likar, 1955).

Cvicek je zelo prijetnega okusa in znacilnega vonja, ima odli¢no vinsko cvetico, prikupen
aromaticen in svez kiselkast okus, ki dopolnjuje svezino in pitkost. Vino cvicek je suho,
mirno vino svetlo rdeCe rubinaste barve z vijolicnim odtenkom, nizka alkoholna stopnja,
po okusu nekoliko prazno vino, z aromo po jagodicju in blagim taninskim okusom, brez
izrazenih sortnih znacilnosti. Vse te odlike so mu dali utekoCinjeni Zarki dolenjskega
sonca, vsi rosni biseri in zlahtni sokovi znamenite dolenjske zemlje (Likar, 1955).

Cvicek je kot simpati¢na mladenka, iz katere seva sama ljubkost. Ni potrebno, da ima vse
manekenske mere, da bi mu priznali enkratnost (Citat dr. Julij Nemani¢, Kuljaj, 2001).

Cvicek je slovenska nacionalna posebnost v vinarstvu, ker ima lastnosti, ki bi jih tezko
sreCali na svetovnem trziScu. Cvicek je vino z daljSo tradicijo, znano predvsem na
slovenskem trgu, manj na trgih zunaj domovine. Dolga tradicija bi logicno morala
izoblikovati senzori¢no podoba vina, oziroma bi to vino moralo biti razpoznavno po svojih
znaCilnostih ne samo pridelovalcem vina, vinskim strokovnjakom, gostinskim in
turisticnim delavcem, temve¢ tudi vecini porabnikov vina v majhni Sloveniji. Toda dejstva
govore nasprotno. Razlike med cvicki, ki jih posiljajo pridelovalci na Kmetijsko gozdarski
zavod Novo mesto v analizo in oceno, so zelo velike.

1.1 POVOD ZA DELO

Cvicek je v Sloveniji zasCiten, kot vino s priznanim tradicionalnim poimenovanjem.
Pridelava cvicka je opredeljena s Pravilnikom o pridelavi PTP cvicek, kjer so navedeni vsi
kakovostni in koli¢inski parametri pridelave. V posameznih letih se kakovost grozdja,
mosta in posledi¢no vina med posameznimi vinogradniki in vinarji precej razlikuje. Zato
pogosto nekatera vina, ¢eprav so oznacena s PTP, nimajo Zeljene kakovosti. Razlike so v:
barvi, ostanku ne povretega sladkorja, alkoholni stopnji, vsebnosti taninskih snovi in
vsebnosti skupnih kislin.
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V pridelavo cvicka in njegovo trgovanje je potrebno vpeljati red. Vino, pridelano po
predpisih in normativih, ki jih dolo¢a elaborat, bo smelo nositi oznako »vino s priznanim
tradicionalnim poimenovanjem Cvidek« ali skraj$ano »CVICEK PTP«. To je pomembno
tudi za drZavo, saj bo tako §citila slovensko in svetovno posebnost med vini in ob tem na
svoj nacin predstavljala Slovenijo kot vinorodno obmocje. Druga rdeckasta vina iz
dolenjskega vinorodnega okoliSa, ki ne bodo izpolnjevala kriterijev za cvicek, bi lahko
imela oznaCeno geografsko poreklo, ne pa ime cvicek (npr.: dolenjsko rdece, dolenjska
¢rnina), morala pa bi ustrezati z zakonom doloCenim pogojem za vina z geografskim
poreklom.

Razlike v kakovosti cvicka med razlicnimi pridelovalci so velike, nekatere celo toliks$ne, da
zelo Skodijo ugledu, ki ga, po velikih naporih vztrajnih ljubiteljev in privrZzencev, nas
cvicek zopet dobiva med Slovenci. Tega se zavedajo predvsem vinski strokovnjaki in
veliki pridelovalci. Ze od leta 1928 z ustanovitvijo Vinarske zadruge Kostanjevica na Krki,
poteka uresniCevanje glavne in najvecje naloge, ki je za ohranitev cvi¢ka nujno potrebna,
in to je zakonska zasc¢ita cvicka.

1.2 CILJI DIPLOMSKE NALOGE

Z. diplomskim delom bi radi potrdili ali ovrgli hipotezo, da se kakovost grozdja, mosta in
posledi¢no vina razlikuje med vinogradniki, kljub odrejenim standardom pridelave v
pravilniku. Z rezultati naloge bomo ovrednotili moznosti spremljanja kakovosti vina
cvicek vse od vinograda do stekleni¢enja in opozorili vinogradnike o moZnostih izboljSave
kakovosti grozdja sort 'Kraljevina' in "Zametovka' kot osnove vina cvicek.

Posebno zascito pridelave in poimenovanja vin, ki se tradicionalno pridelujejo na nekem
obmocju, omogoca 4. €len Zakona o vinu in drugih proizvodih iz grozdja in vina (ZVDP)
(Zakon...,1997). Ne glede na ostala dolocila tega €lena, spadata med taka vina »cvicek« in
»teran«, v novejSem Casu pa Se Belokranjsko belo in Metliska ¢rnina.

Za vrednotenje vina cvicek smo Zeleli opraviti tudi primerjavo z vini drugih pomembnih
rdecih sort v Sloveniji (Teran, Merlot, Refosk, Modra frankinja, Cabernet sauvignon). Za
ugotavljanje razlik med zdravstveno vrednostjo vzorcev vina cvicek in ostalimi vini v
poskusu smo uporabili tudi metodo za ugotavljanje bakteriostaticnega ucinka vina na
bakteriji Escherichia coli in Staphylococcus sp. Kot glavno metodo smo uporabili
difuzijski antibiogram.
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2 PREGLED OBJAV

2.1 ZGODOVINA CVICKA

Domovina cvicka je jugovzhodna slovenska pokrajina Dolenjska, ki brez zadrege lahko
stopi ob bok najstarejSim vinogradniskim pokrajinam v Evropi (citat Kuljaj, 2001).

Na Dolenjskem so verjetno zaceli gojiti vinsko trto okoli leta 280 nasega Stetja, po prihodu
Rimljanov oziroma v ¢esu vladavine rimskega cesarja Proba. Ni pa izkljuceno, da so trto
pred Rimljani na nasih tleh gojili Ze Iliri in Kelti. Na napredek v razvoju vinogradniStva na
Dolenjskem je mocno vplival zakon, znan kot Gorske bukve, ki ga je leta 1543 vpeljal
cesar Ferdinand 1. Leta 1582 je Andrej Rezelj prevedel Gorske bukve v slovensc¢ino. Ta
zakon je strogo dolocal sajenje in negovanje vinske trte, Cas trgatve, predelavo grozdja in
tudi splosni red v vinskih goricah. Gorski zakon je pri nas prenehal z okupacijo Francozov
leta 1812. Pocasi so se opustile stare vinogradniSke navade, s tem pa je bilo tudi konec
obdobja dobrega dolenjskega vina. VinogradniStvo se ni ve¢ nacrtno razvijalo, upadala je
kakovost vina, zmanjSalo se je povpraSevanje, dolenjskemu vinu pa so dajali razlicna
slabSalna in zanicljiva imena. Vinograde so zaceli opuscati, sadili so sorte vinske trte, ki
niso bile primerne za dolenjsko vinorodno obmocje. Trgatev je bila prezgodaj in kot
posledica tega je bila tudi kakovost vina skrajno slaba (Simoncic, 1983).

Najvecje zlo v zgodovini slovenskega in s tem dolenjskega vinogradniStva je bila trsna us.
Odkrili so jo leta 1884 v Veliki dolini in pri Svetem KriZzu pri Krskem. NajboljSe orozje
proti tej nadlogi je bilo sajenje proti trsni uSi odpornih ameriskih sort ali pa kriZanje teh
sort z evropskimi. Obnova vinogradov je po trsni usi potekala pocasi, saj ni bilo ustreznega
sadilnega materiala, niti zadostnih finan¢nih sredstev. Moc¢no se je skrcil sortiment, sadili
so le kakovostnejse bele in rdece vinske sorte, kar je vplivalo tudi na porast kakovosti vin.
Zgovoren je podatek, da so leta 1968 prodali kar sedemkrat ve¢ cvicka, kot so ga bili
vinogradniki sposobni pridelati. Cvicek je zopet postal sinonim za slabo, nekakovostno
vino. V Sestdesetih letih so posamezni vinogradniki, predvsem pa drZavne vinogradnisko
vinarske sluzbe v Zelji, da bi te negativne procese ustavili in ponovno dali cvicku nekdanjo
veljavo, spodbujali pomlajevanje vinogradov z enotnim trtnim izborom. Strokovnjaki so si
prizadevali tudi povecati znanje kmetov vinogradnikov (Kuljaj, 2001).

2.2 OPIS DOLENJSKEGA VINORODNEGA OKOLISA Z VINORODNIMI
PODOKOLISI

Slovenija se ponasa z izredno raznolikostjo pokrajine, ki nam jo mnogi zavidajo.
Izkoristili smo prisotno klimo, tla in lego ter z ve¢ kot 2300 — letno tradicijo gojenja trte v
tem prostoru dali peCat kakovosti slovenskih vin (Prunk, 1994).

Slovenska vinorodna obmocja se delijo na tri vinorodne deZele: Primorska, Posavje in
Podravje. Za vinorodno deZelo Posavje, ki je pod vplivom pod alpske klime, so znacilna
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predvsem laZja, sveza rdeCkasta in rdeca, pa tudi bela vina kakovostnih sort kot tudi
posebne trgatve (Zakon..., 2007).

Vinorodna deZela Posavje se deli na naslednje okoliSe:
¢ Vinorodni okoli§ Dolenjska

¢ Vinorodni okolis Bela krajina

¢ Bizeljsko - sremiski vinorodni okolis

2.2.1 Vinorodni okoli§ Dolenjska

Dolenjski vinorodni okoli§ se ne pokriva z geografsko opredelitvijo Dolenjske, je znatno
manjsi in obsega le tista obmocja, kjer so Se dani pogoji za uspevanje vinske trte.
Razprostira se na obmocju Sestih ob¢€in, in sicer: Brezice, Kr$ko, Litija, Novo mesto,
Sevnica in Trebnje.

Vinorodni okoli§ Dolenjska, v katerem se lahko prideluje vino CVICEK PTP, obsega
okrog 4100 ha absolutnih vinogradniSkih zemljiS¢ (od tega je trenutno z vinogradi
zasajenih priblizno 3340 ha). Razdeljen je na Stiri oZje okoliSe, s skupno okrog 2500 ha
kakovostnejSih vinogradniskih leg.

Z namenom, da bi za$¢itili ime, pridelavo in geografsko poreklo vina cvicek, ter dobremu
cvicku vrnili ugled, ki ga je v preteklosti Ze imel, so Se posebej navedene tiste lege, ki so
tradicionalno znane po prvovrstnem cvicku.

Pri dolocitvi posameznih leg so upoStevane zahteve elaborata in sicer, da grozdje
namenjeno za pridelavo vina CVICEK PTP ne more biti pridelano:
- v vinogradih, ki leZijo pod 210 m nadmorske viSine
- v vinogradih, ki imajo severno ekspozicijo (ne glede na nadmorsko viSino in ostale
ekoloske karakteristike).

Na obmocju vinorodnega okoliSa Dolenjska imamo naslednje podokoliSe (Zakon..., 2007).

a). Vinorodni podokoli§ KrSko
» Vinorodni 0zji okoli§ Veliki trn-Trska Gora
» Vinorodni oZji okoli§ Studenec-Bostanj: vinorodna lega Preska, Poganka, Orlska
gora, Dedna gora.
» Vinorodni oZji okoli§ Raka-Bucka: vinorodna lega KriZe-Brezovo.

b). Vinorodni podokoli§ Gorjanci
» Vinorodni oZji okoli§ Koritno-Gadova pec: vinorodna lega Gadova pec.
» Vinorodni oZji okoli§ Bocje-Kostanjevica: vinorodna lega Bocje, Stari grad,
Zavode, Zajcki.
> Vinorodni oZji okoli§ Sentjernej-Tolsti vrh

¢). Vinorodni podokoli§ Novo mesto
» Vinorodni kraj Stopice-Gabrje
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» Vinorodni kraj Straza-Ljuben

> Vinorodni 0Zji okoli§ Suha krajina: vinorodna lega Lisec, Smaver.

» Vinorodni oZji okoli§ Hmelj¢i¢-Trska Gora: vinorodni kraj Mirna pe¢
> Vinorodni 0Zji okoli§ Skocjan

d). Vinorodni podokoli§ Trebnje-Krmelj

Vinorodni 0Zji okoli§ Mokronog-Malkovec

Vinorodni oZji okoli§ Sentjanz

Vinorodni 0Zji okoli§ Sentrupert: vinorodna lega Hom, Zadraga.

Vinorodni oZji okoli§ Trebnje: vinorodna lega Debenec, Stara gora, Praprotnica,
Dolga njiva, Gradisce, Lipnik-AZental, Arenberg, Zvale, Rihpovec, Ostrovec.
Vinorodni okoli§ Trebelno: vinorodna lega Jerenga, Vinski vrh, Bitovska gora,
Reber.

Vinorodni oZji okoli§ CateZ pod Zaplazom: vinorodna lega Medvedjek, Sejenice-
Cerovsek-Goljek, Jurjev hrib, Zemljica, Zejnik, Gorenjska gora, Kriska reber,
Pesek, Trni¢, Debeli hrib, Zaplaz.

YV WV VVVYVY

2.2.2 LitoloSka osnova

Naravni dejavniki, ki omogocajo uspevanje vinske trte so podnebje, lega in tla. Tako
razumemo lego kot mikroklimo in tla na doloenem rastiS$¢u, ki je primerno za uspevanje
vinske trte. Dolenjski vinorodni okoli§ je geolosko izjemno pester. Na obmocju
Kostanjevice, Sentjerneja, Pleterij, Leskovca in Se drugod prevladujeta dva tipa tal, in sicer
krSka ilovica na apnencasti podlagi ter pesceno — lapornata tla. Vec¢ina vinogradniskih leg,
ki so znane po pridelavi dobrega cvicka, je na litoloSki podlagi iz zgodnjih krednih rjavih
in pescenih laporjev ter ploscastih apnencev z rozenci. Ti so zastopani predvsem v oZjem
gorjanskem in krSkem okoliSu, so pa prisotni tudi na posameznih legah novomeskem in
trebanjsko — mokronoSkem ozjem okoliSu.

Skocjansko — $marjeske lege so na mlaj§i (miocenski) podlagi iz sivih, belih in pe$&enih
rjavih laporjev ter deloma pescenjakov in terciarnih litotamnijskih apnencev. Ta tla imajo
poleg apna Se velik delez gline. To so plasti tako imenovanega laskega laporja. V okolici
Sentjerneja ponekod vmes najdemo tudi starejie, triadne sive plastnate dolomite. Na
gorjanskem, krSkem in novomeSkem oZjem okoliSu najdemo sive plastnatne dolomite z
rozenci. Posebnost vinorodnih leg okrog Rake, v oZjem krskem okoliSu so tla na terciarnih
litotamnijskih apnencih (Elaborat, 1999).

V krSkem in gorjanskem oZjem okoliSu je litoloSka osnova podobna osnovi v vzhodnem
delu Slovenije. Tu so zastopane terciarne kamnine, kot so laporji in pesScenjaki z
apnencastim vezivom, zasledimo pa tudi starejSe triadne apnence in dolomite. Rjava
karbonatna tla, rjava nasicena tla in rigosol (rigolana tla) so glavni tipi tal na tem obmocju
(Elaborat, 1999).

V novomeSkem in trebanjsko-mokronoSkem oZjem okoliSu prevladujejo apnenci in
dolomiti. Na obronkih manjSih vzpetin so se tu ohranili »otoki« terciarne terase, ki jo
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izgrajujejo laporji, pescenci z apnencastim vezivom v znacilne hribine. DeleZ apnencev in
dolomitov je tu precejSen. Najveckrat se pojavlja rigosol. V okolici Novega mesta (TrSka
Gora) pa prevladujejo apnenci in dolomiti. Tla so Zivo rjava ali pa rjavkasto rdeca, redko
rumenkasto rjava. Barva se stopnjuje glede na trenutni delez vlage v tleh (Elaborat...,
1999).

2.2.3 Klimatske znacilnosti vinorodnega okoliSa Dolenjska

V vinorodnem okoliSu Dolenjska prevladuje zmerno kontinentalno podnebje z mrzlimi
zimami in toplimi poletji. Vplivi submediteranske klime so redki in se cutijo predvsem
pozimi, ko obcasno pihajo topli juzni vetrovi. V vzhodnem delu okoliSa je vpliv
kontinentalnega podnebja vegji, zato so zanj znacilni izrazitejSi temperaturni ekstremi in
pogoste poletne nevihte. Za zahodni del so znacilni obc¢asni vplivi atlantskega podnebja,
ekstremne temperature so manjSe, nekoliko vecja je skupna letna koli¢ina padavin.
Predvsem zaradi razgibanosti reliefa, nadmorske viSine, ekspozicije in nagiba tal, bliZine
voda, gozdov se mikroklimatske znalilnosti vinogradniSkih leg med seboj lahko zelo
razlikujejo (Elaborat..., 1999).

2.2.3.1 Temperatura zraka

Povprecne letne temperature zraka so bile izmerjene na meteoroloskih postajah Malkovec,
Mirna, Novo mesto, Poboc¢je in Sevno, za obdobje od 1961 do 1990. Vinska trta uspeva na
obmo¢jih s srednjimi letnimi temperaturami zraka med 9 in 21° C. Vinorodni okoli$
Dolenjska se, s povprecno srednjo letno temperaturo zraka med 9,0 in 10° C, uvrS¢a v
spodnji del tega intervala. Pomembno je, da to upoStevamo pri izbiri lege za nas vinograd.
Izbrati moramo vi§je lezeCe lege z dobro ekspozicijo in sorte vinske trte, ki tudi v teh
razmerah zagotavljajo pridelek zadovoljive kakovosti (Elaborat, 1999).

Preglednica 1: Povpre€na letna temperatura zraka in povprecne temperature zraka v rastni dobi (med 1.4. in
31.10.), za obdobje 1961 — 1990, za meteoroloske postaje Malkovec, Mirna, Novo mesto, Podbo¢je in Sevno
(Elaborat..., 1999).

Meteoroloska Povprecna T v rastni dobi (° C) Povprecna letna T(° C)
postaja Tmax Tmin | Tpovpreéna Tmax Tmin Tpovpreéna
Malkovec 19,8 9,9 14,7 13,8 5,2 9.4
Mirna 20,9 8,5 14,6 14,8 4,0 9,3
Novo mesto 20,9 9,3 14,8 14,8 4,7 9.4
Podbocje 21,7 9,6 15,5 15,5 5,0 10,1
Sevno 18,8 10,4 14,1 13,0 5,7 9,0
OKkoli$ povprecno

20,4 9,5 14,7 144 4,9 9.4
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2.2.3.2 Skupna letna koli¢ina padavin

Povprecna skupna letna koli¢ina padavin je med 1.100 mm in 1.200 mm, in je za rast
vinske trte ustrezna. Prav tako je ugoden tudi letni razpored padavin, saj pade med rastno
dobo (1. april do 31. oktober) povpre¢no ve¢ kot 100 mm padavin mesecno. Skupna
povprecna koli¢ina padavin med rastno dobo je v vinorodnem okolisu Dolenjska 781 mm
in med leti lahko niha za okrog 100 mm. Manj ugodno je, da pade ve¢ja koli¢ina padavin
tudi ob Casu trgatve (septembra in oktobra), kar neugodno vpliva na zdravstveno stanje
grozdja nekaterih sort (grozdna gniloba), na vsebnost sladkorja v grozdju in sploSno
tehnolosko kakovost pridelka (Elaborat, 1999).

Preglednica 2: Povpre¢ne letne koli¢ine padavin (mm), izmerjene na meteoroloSkih postajah Malkovec,
Mirna, Novo mesto, Podbocje in Sevno v obdobju 1961 — 1990, ter njihov delez med rastno dobo (1.4 —
31.10) (Elaborat..., 1999).

Meteoroloska Koli¢ina padavin v Skupna letna koli¢ina Delez padavin v
postaja rastni dobi (mm) padavin (mm) rastni dobi (%)
Malkovec 772 1157 66,7
Mirna 760 1136 66,9

Novo mesto 771 1138 67,7
Podbogje 794 1210 65,6
Sevno 809 1216 66,5
OKolis

povprecno 781 1170 66,7

2.2.4 Trsniizbor

Po pravilniku so za vinorodni okoli§ Dolenjska rajonizirane naslednje vinske sorte:

- Priporoc¢ene:  Laski rizling, Beli pinot, Sivi pinot, Chardonnay, Modra frankinja,
Zametovka;

- Dovoljene: Zeleni silvanec, Renski rizling, Souvignon, Rumeni muskat, Kraljevina,
Ranina, Rumeni plavec, Kerner, Traminec, DiSe¢i traminec, Bela Zlahtnina, Ranfol,
Scheurebe, Modri pinot, Rdeca Zlahtnina, Portugalka, Sentlovrenka, Zweigelt in Gamay.
Cvicek je vino, ki vsebuje 65 % vina rdecih ter 35 % vina belih vinskih sort. Za pridelavo
vina CVICEK PTP je dovoljena le uporaba rde¢ih vinskih sort Zametovka in Modra
frankinja; ter belih vinskih sort Kraljevina, Laski rizling, Rumeni plavec, Zeleni silanec,
Zlahtnina (bela in rde¢a) in Stajerska belina. Od rdeéih sort daje osnovo CVICKU PTP
Zametovka, od belih pa Kraljevina. V nekoliko manjsi meri (skupno do 35 %) se v sestavo
CVICKA PTP vkljutujejo $e Frankinja, Lagki rizling, Rumeni plavec, Zeleni silvanec,
Zlahtnina in §taj erska belina (Ranfol) (Pravilnik o seznamu..., 2007).
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Pravilnik o vinu z oznako priznanega tradicionalnega poimenovanja doloca naslednji sortni
sestav vina cvicek PTP (Pravilnik o vinu..., 2000):

od 40 % do 50 % grozdja sorte Zametovka;

od 10 % do 15 % grozdja sorte Kraljevina;

od 15 % do 20 % grozdja sorte Frankinja (izjemoma do 30 %);

do 10 % grozdja sorte Laskega rizlinga;

do 15 % ostalih sort doloCenih s pravilnikom (Rumeni plavec, Zeleni silvanec, Bela
7lahtnina, §tajerska belina ali Ranfol in rdece sorte vinske trte, ki so v predpisu, ki
ureja rajonizacijo vinogradniSkega obmocja Republike Slovenije, dolocene kot
dovoljene in priporo¢ene sorte za vinorodni okoli§ Dolenjska).

2.3 AMPELOGRAFSKI OPIS SORT

2.3.1 Zametovka

Sorto opisujemo po avtorju Hréek in KoroSec — Koruza (1996). Grozd sorte je na sliki 1,
najstarejsa tra sorte Zametovka na mariborskem Lentu pa je na sliki 2.

Sinonimi:

Zametna Crnina, Zametasta ¢rnina, Modra kavc¢ina, Kavcina crna, Kolner blauer (Hréek in
KoroSec — Koruza, 1996).

Poreklo:

Spada v ekolosko skupino sort ¢crnomorskega bazena — Proles pontica Negr. Po Turkovi¢u
izvira iz naSih krajev. Najverjetneje je, da je to naSa stara udomacena sorta.

Najbolj je razsirjena v Sloveniji, in sicer v posavskem vinorodnem rajonu, tu pa tam tudi v
Podravski vinorodni deZeli. Stejemo jo za naSo avtohtono sorto, &eprav jo gojijo deloma
tudi v Avstriji, severozahodni HrvaSki, v manj$i meri pa tudi v Nem¢iji. V zadnjem ¢asu jo
Sirijo tudi na Kosovo. Najstarejsi trs sorte Zametovka raste na mariborskem Lentu.
Njegova starost se ceni na ve¢ kot 400 let (Hrcek in KoroSec — Koruza, 1996).

Sortne lastnosti:

Zametovka je pozna sorta (zori v III. zoritveni dobi), srednje bujne rasti, zato zahteva
boljSe vinogradniske lege. Glede tal ni posebno izbir¢na. Je razmeroma odporna proti
zimski pozebi, manj pa proti spomladanski, saj zgodaj brsti. Grozd je velik, srednje zbit in
tehta povpreéno 250 — 400 g. Ker Zametovka pozno dozoreva, je za dobro in enakomerno
dozorevanje grozdja pomembno, da redno opravimo tudi vsa potrebna zelena dela (pletev,
vrsickanje). Le tako bomo lahko obdrzali ustrezno veliko listno povrsino, to pa je v zadnji
fazi dozorevanja Se posebej pomembno. Zaradi poznega dozorevanja je potrebno
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Zametovko tudi zelo pazljivo in zmerno gnojiti z duikom. Posebnost Zametovke, ki pa jo
marsikje zanemarjajo, pa zahteva po krajsi rezi. NajuspeSnejSe jo vzgajamo na gojitveni
obliki gyot oziroma na pahljacastih gojitvenih oblikah.

Zametovka se je skozi stoletja razmnoZevala v okviru razmeroma majhne populacije.
Rezultat je bila precejSna okuZenost z virozami vinske trte, vendar pa se je zaradi
poostrene selekcije v zadnjih desetih letih zelo zmanjSala (Kuljaj, 2001).

Slika 1: Grozd sorte 'Zamgtovka‘ (Wikipedia.org, 2008).
Slika 2: NajstarejSa trta - Zametna ¢rnina na mariborskem Lentu (Maribor-Pohorje.si, 2008).

2.3.2. Kraljevina

Sorto opisujemo po avtorju Hréek in KoroSec — Koruza (1996). Za sorto je malo gradiva,
grozd sorte je na sliki 3.

Sinonimi:

Rdeca kraljevina, Morava, Imbrina, Zerjavina, Kraljevina crvena, Konigstraube,
Porthogese, Portugais rouge (Hréek in KoroSec — Koruza, 1996).

Poreklo:
Spada v ekolosko skupino zahodnoevropskih sort — Proles ocidentalis. O izvoru te sorte so
ampelografi razlicnega mnenja. Po Turkovi¢u je to stara domaca sorta severozahodne

HrvaSke. RazSirjena je v severozahodnem delu Hrvaske in v posavskem vinorodnem
rajonu Slovenije. Drugod je skoraj ne poznajo (Hrcek in KoroSec — Koruza, 1996).

Sortne lastnosti:

Spomladi odganja malo kasneje, zori pa nekoliko pred Zametovko, &eprav jo uvriéajo po
Casu zorenja Se vedno v zacetek III. zoritvene dobe. Grozdi so v povprec¢ju nekoliko lazji
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kot pri Zametovki in tehtajo 150 — 350 g. Poleg tega je Kraljevina sorta, ki prav tako kot
kljub zmerni obremenitvi obetamo velik pridelek, je prav, da poleti tudi popravimo
obremenitev. To lahko doseZzemo na dva nacina ali s kombinacijo obeh:

- zmanjSanje Stevila grozdov; ob upoStevanju povprecne teze grozda (okrog 200 g)
jih ne bi smelo biti ve¢ kot 20 do 25 / trs (pridelek 4 — 5 kg grozdja / trs);
- redcenje slabo razvitih mladic; to povecuje tudi zracnost grma.

Nekateri lo¢ijo dve vrsti Kraljevine — rdeco in zeleno. vendar se zdi. Razli¢na obarvanost
jagod je vecCinoma odvisna od letine, oskrbe, bujnosti rasti in starosti trte (Kuljaj, 2001).

Slika 3: Grozd sorte 'Kraljevina' (slovino.si, 2008).

2.3.3 Modra frankinja

Sorto opisujemo po avtorju Hréek in KoroSec — Koruza (1996), grozd sorte je na sliki 4.
Sinonimi:

Modra frankinja, Frankinja crna, Moravka, Blaufrankische (Hréek in KoroSec — Koruza,
1996). Frankovka (Hrvaska), Kekfrankos (MadZarska), Franconina nera (Furlanija)
(Kuljaj, 2001).

Poreklo:

Spada v skupino ¢rnomorskega bazena — Proles pontica. V vseh dosedanjih sortimentih je
ta sorta tudi pri nas imela prefiks “modra”, danes pa je to oznacbo izgubila kot drugod po
svetu. RazSirjena je v nekaterih evropskih vinorodnih dezelah, pri nas najve¢ v posavskem
vinorodnem rajonu (Hr¢ek in KoroSec — Koruza, 1996).
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Sortne lastnosti:

Sorta ni zelo izbir¢na glede lege, le prenizke ji ne ustrezajo. Tudi za tla ni obcutljiva, da le
niso pretezka ali prevlazna. Je srednje odporna proti zimski pozebi. PriStevamo jo za sorte,
primerne za kakovostna rdeca vina. Je bujna sorta z velikimi listi. Grozdi so srednje veliki
s povprecno tezo 140 — 200 g. Ustrezajo ji vse gojitvene oblike, zahteva pa nekoliko daljSo
oziroma meSano rez (rezniki in Sparoni). Sodi med srednje pozne sorte in zori pred
Zametovko in Kraljevino (v II. zoritveni dobi). Ce ho¢emo kakovosten pridelek, je ne
smemo preve¢ obremenjevati.

Ena najvecjih pomanjkljivosti Frankinje je osipanje ob cvetenju, Ce je vreme slabo, zato
nekateri priporocajo vrSickanje Ze pred cvetenjem. Seveda pa to zahteva kasneje redno
opravljanje zelenih del in regulacijo listne povrSine (pletev, piniciranje zalistnikov itd.).
Zaradi enakih razlogov mora biti tudi gnojenje z duSikom zmerno. Frankinja razmeroma
dobro rodi. Tudi v severnejsih krajih dobro dozori in se lepo obarva. V koZicah jagod ima
razmeroma veliko barvil, ki se hitro izluZijo, na to pa moramo biti pri pridelavi dobrega
cvicka Se posebej pozorni.

Slika 4: Grozd sorte 'Modra frankinja' (slovino.si, 2008).

2.3.4 Druge sorte za vino cvicek

Poleg treh osnovnih sort (Zametovka, Frankinja, Kraljevina), ki dajejo poglavitni karakter
cvicku, se je v novejSem Casu med drugimi belimi sortami, ki jih uvr§€amo v cvicek,
uveljavil predvsem Laski rizling. Doma je v Franciji, od koder se je razSiril v skoraj vse
vinogradniSke deZele s kontinentalno klimo. Hrvati ga imenujejo GraSevina, Italijani
Riesling Italico, Madzari Olaszrizling, Nemci Welschrizling itd. To je sorta, ki zahteva
najboljSe lege. V naSem sortimentu jo priStevamo med zelo kakovostne sorte. Visoko
kakovost doseze le na najboljSih legah ob polni tehnoloski zrelosti, ampelotehniki in
obremenitvi. Laski rizling je dokaj odporen na zimske in spomladanske pozebe. Odganja
nekoliko kasneje kot ostale sorte.
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Je srednje bujne rasti, s srednjimi velikimi, tri do petdelnimi listi. Grozd je majhen
(povprecna teza med 60 in 150 g), zbit, valjast in v€asih razvejan. Je pozna sorta in zori v
III. zoritveni dobi. Ce Zelimo resni¢no kakovosten pridelek, je ne smemo
preobremenjevati. Pridelek je velik, zato ga mnogi uvrS¢ajo med masovnice (Hréek in
KoroSec — Koruza, 1996).

Grozdje ostalih sort vinske trte iz asortimana dolenjskega vinorodnega okolisa (Rumeni
plavec, Zeleni silvanec, Zlahtnina in gtajerska belina, Portugalka, Sentlovrenka itd.) se
lahko v cvicku PTP pojavljajo le v manjsih koli¢inah (do 15 % - samostojno ali skupaj z
LaSkim rizlingom) in niso njegova nujna sestavina. V posameznih primerih lahko namre¢
tudi v manjsih koli¢inah prispevajo h gladkosti in sveZini vina, lepo zaokrozujejo okus in
aromo cvicka ter mu poudarijo tipi¢ne lastnosti, znacilne za posamezne lege in
pridelovalce.

2.4 KEMIJISKA SESTAVA VINA

Vino je sestavljeno iz veC kot 1200 danes poznanih sestavin, ki so pretezno raztopljene v
vodi in manj v alkoholu. Vino je izredno kompleksna pijaca. Kemicna sestava vina se zelo
spreminja in je odvisna zlasti od naravnih dejavnikov kakor tudi od Cloveskega vpliva,
vinogradnikov in vinarjev. Tako sorte grozdja, lega in vrsta zemljiS¢a, vremenske razmere,
zrelost in zdravstveno stanje grozdja ter nain predelave grozdja in nega vina lahko
bistveno vplivajo na koncentracijo posameznih sestavin.

2.4.1 Voda

Odvisno od kakovosti vsebuje vino od 75 % do 85 % vode, v kateri so raztopljene Stevilne
druge sestavine. Cim niZja je vsebnost vode, tem visja je kakovost vina. Pri prehajanju
vode preko koreninskega sistema skozi tkivo trte v grozdno jagodo, se ta o€isti nezaZelenih
sestavin in takSna ima lahko do Sest-krat manj nitratov kot navadna pitna voda. Zaradi
vode se vino obnasa kot tekocCina, deluje kot topilo in kot reagent v kemijskih reakcijah v
celotnem procesu pridelave od grozdja do zorenja vina (Bavcar, 2000).

2.4.2 Alkohol

Etilni alkohol ali etanol je najvaZznejSi med alkoholi in edini, ki v zmernih koli¢inah ni
Skodljiv. Volumski delez etanola znasa od 9,5 % do 12,5 %, lahko pa tudi do 15 %. Je
pomembnejsi produkt alkoholnega vrenja sladkorjev. Nastane kot posledica delovanja
kvasovk Saccharomyces cerevisiae v Casu alkoholne fermentacije. Vinu daje stabilnost,
deluje kot topilo in zagotavlja posebne senzoricne lastnosti (Bavcar, 2006).

2.4.3. Ogljikovi hidrati

Pomembni monosaharidi so heksoze: glukoza (grozdni sladkor) in fruktoza (sadni sladkor).
V fazi polne zrelosti grozdja sta oba sladkorja v ravnovesju. Glukoza se dobro topi v vodi,
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slabse v alkoholu, zato jo v mostu dobimo v topni obliki. Z oksidacijo preide v glukonsko
kislino. Med Zveplanjem moSta in vina del glukoze reagira z Zveplovo (IV) kislino.
Bakterije mlecnokislinskega vrenja glukozo razgrajujejo v Stevilne nezazeljene snovi, ki
povzrocajo bolezen vina — mlecni cik. Glukoza je osnovna hrana za kvasovke. Fruktoza je
spremljevalka glukoze. D — fruktoza je slajSa od glukoze. Tudi fruktoza je podvrzena
Stevilnim mikrobioloSkim spremembam. Med disaharidi je pomembna saharoza, ki se ob
sodelovanju invertaze razcepi na enako koli¢ino, ki jih kvasovke ne morejo prevreti,
ostanejo v vinu (Sikovec, 1993).

2.4.4. Kisline

Kislost vina je kompleksen pojem, saj so kisle snovi prisotne v razli¢nih oblikah.
Pojavljajo se kot proste kisline (v disociirani in nedisociirani obliki) ali soli. Med
organskimi kislinami prevladujejo vinska, jabol¢na in mlecna kislina, manj je citronske,
Stevilne druge pa so le v sledovih. Povprecno je v vinu 4,0 do 9,0 g/L titrirnih kislin
izraZzenih kot vinska kislina in od 0,2 do 0,8 g/L hlapnih kislin kot ocetna kislina. Prvotno
je vinska kislina v grozdni jagodi v prosti obliki, v ¢asu dozorevanja pa z dotokom
mineralov nastajajo soli: kalijev hidrogentartrat (kisla sol), ki je slabo topen v vodi in
alkoholu in se izlocCa, kalijev tartrat (nevtralna sol), ter kalcijev dihidrogentartrat (kisla sol)
in kalcijev tartrat (nevtralna sol), ki se izloCa s kalijeim hidrogentartratom kot vinski
kamen. Z znizanjem temperature na —3 do -4°C stabiliziramo vino na vinski kamen. V
grozdu je jabolcna kislina v obliki L- jabol¢ne kisline, iz katere mlecno kislinske bakterije
tvorijo milejSo L-mle¢no kislino. Ta pretvorba je bioloski razkis, s katerim zniZamo
titrabilne kisline. D-mle¢na kislina nastane z razgradnjo ogljikovih hidratov. Citronska
kislina, ki pri predelavi grozdja preide v most, ostane tudi vinu. Citronsko kislino lahko v
vinu razgradijo mle¢nokislinske bakterije (Sikovec, 1993).

2.4.5 Vitamini in mineralne snovi

Vsebnost vitaminov je v vinu znatno manjSa kot v mostu, vendar Se vedno zelo pomembna.
Poleg vitaminov skupine B, so prisotni Se vitamini A, C in H. Njihova koncentracija upada
z alkoholno fermentacijo in zorenjem. Za to pa je odgovoren Zveplov dioksid, vezava
mosta s Cistili (Optigel, Bentonit...), svetloba ali vi§ja temperatura (Bavcar, 2006).

Med mineralne snovi oziroma pepel priStevamo negorljiv ostanek po izparevanju in
Zarenju vina. V vinu je glede na geoklimatske pogoje, sorto, letnik, stopnjo zrelosti in
vplive gnojenja priblizno 1,5 do 3,5 g/L teh snovi. Med pomembnejSe spadajo predvsem
spojine kalija, magnezija, kalcija in natrija in sicer kot karbonati, fosfati, sulfati in klorid.
Masni delez pepela je izredno pomemben fizikalno-kemijski parameter, saj doloca
kakovostni razred vina. Pepel je slika celotne pridelave in predelave vina, vklju¢no s
postopki kemijske stabilizacije pred prodajo. Minerali imajo pomembno vlogo kot sestavni
deli vitaminov in encimov in sodelujejo pri izmenjavi hranil med kvasovkami (Bavcar,
2006).

Delez pepela je vecji v ekstraktno bogatih vinih, cvetica vina je pri ve¢jem deleZu pepela
izrazitejSa. Na splosno predstavlja delez pepela 10 do 15 % sladkorja prostega ekstrakta.
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2.4.6 Aromati¢ne snovi

Koncentracija aromati¢nih snovi v vinu je odvisna od klime in geografske lege, kot so
nadmorska viSina, temperatura, osvetlitev, preskrba z vodo in tip zemlje, ki direktno
vplivajo na tvorbo ali razgradnjo aromati¢nih snovi. Prav tako je koncentracija odvisna od
sorte grozdja (genski zapis sorte), izbire klona, stopnje zrelosti, fermentacijskih razmer
(temperatura, pH, raznovrstnost kvasovk), postopkov predelave grozdja (enoloske metode)
in zorenja ter staranja vina (zorenje v steklenici). Na njihovo koncentracijo vplivamo
predvsem z maceracijo, tu je odlocilna dolZina trajanja maceracije, temperatura in
koncentracija prisotnega kisika (KoSmerl, 2007).

Aroma vina je sestavljena iz:

e Primarne ali grozdne arome: spojine, kot jih najdemo v neposkodovani grozdni jagodi.
Odvisna je od sort, geoklimatskih pogojev, dozorelosti, koli¢ine in zdravstvenega
stanja pridelanega grozdja.

e Sekundarne arome: aromati¢ne spojine, ki se oblikujejo med predelavo grozdja
(pecljanje, drozganje, maceracija, stiskanje), kjer potekajo kemijske in encimske ter
biokemijske reakcije;

e Vrelne arome: aromati¢ne spojine, ki nastajajo med alkoholnim vrenjem in so produkt

metabolizma Zivih celic in kemijskih reakcij;

® LeZalne arome ali zorilne arome: nastala zaradi kemijskih reakcij med zorenjem vina v
steklenici.

Aromati¢ne snovi vina zaznamo v dveh fazah. Neposredno z vonjanjem, kar imenujemo
vinska cvetica ali buket vina in pa neposredno z okusSanjem, ko se v ustih sprostijo manj
hlapne snovi in prehajajo v nos in naprej do mozganov. Skupek obeh vtisov imenujemo
aroma vina (Wondra, 1996).

2.5 KEMIJSKA SESTAVA CVICKA

S pravilnikom o vinu z oznako priznanega tradicionalnega poimenovanja — cvicek (2000)
in Elaboratom o rajonizaciji (1999) je bila doloCena vsebnost snovi v cvicku PTP. Cvicek
mora vsebovati naslednje snovi v predpisanih koncentracijah:

Dejanski alkohol: 8,5 do 10,0 %
Naravni alkohol: najmanj 8 %
Titrabilne kisline: 6,0 do 9,5 %
Ekstrakt brez sladkorja; najmanj 17g/L,
Reducirajoc¢i sladkor: do 2,5 g/L,
Pepel: najmanj 1,4 g/L,

Hlapne kisline: do 1,0 g/L,

SO; skupni: do 120 mg/L,

SO; prosti: do 25 mg/L.
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2.6 CVICEK IMA NAJSTAREJSO TRTO NA SVETU

Dolenjci smo lahko Se posebej ponosni, da na mariborskem Lentu Se vedno raste ve¢ kot
400 let stara trta sorte Zametovka, ki je preZivela trtno u§, in ki je po mnogih ocenah
najstarejsSa trta na svetu nasploh. Ta edinstvena trta je Ze leta 1939 padla v o¢i priznanemu
slovenskemu ampelografu dr. Lojzetu Hrcku. Posebno zanimanje mu je vzbudila, ko je na
neki oljni sliki neznanega avtorja iz 17. stol. na mariborskem rotovZzu opazil enako
upodobljeno trto kot raste ob hisi iz 16. stoletja na Lentu. Hrcek je pritegnil k sodelovanju
spomenisko varstvo in prof. Erkerja z BiotehniSke fakultete v Ljubljani, ki je leta 1972
opravil sondazo in ugotovil, da je trta stara med 350 in 400 leti. Natancne starosti ni mogel
dolo¢iti, ker je nekaj centimetrov strzena Ze strohnelo. Iz grozdja Zametne &rnine z Lenta
Se dan danasnji napreSajo vsako leto okoli 50 litrov mosta. Podatke o njej so Ze posredovali
Guinnesovi knjigi rekordov, leta 1981 pa so jo razglasili za naravni spomenik (Hrcek in
Kotar, 1997).

2.7 ZDRAVSTVENE UCINKOVINE RDECEGA VINA — CVICKA

Vino je bilo vselej povezano s ¢lovekovim zdravjem, pocutjem, boleznijo, veseljem in
Zalostjo. Najstarejsi zapis o vinu kot zdravilu je iz leta 2230 pred naSim Stetjem. Iz njega
razberemo, da so vino uporabljali pri pripravi razli¢nih zdravilnih zeliS¢nih napitkov. Vino
so uporabljali tudi kot opojno pijaco, anestetik pri operacijah, porodih in pri razkuZevanju
ran. To “medicinsko” metodo zasledimo Se danes v nerazvitih podro¢jih ali v izrednih
razmerah, ko ni na voljo sodobnih zdravil. Sedaj vemo, da je vino s kemi¢nimi sestavinami
zelo bogata pijaca, ki v zmernih koli¢inah ugodno vpliva na cloveski organizem. V
preteklosti so vino uporabljali za prepreCevanje raznih Crevesnih infekcijskih bolezni
zaradi baktericidnega ucinka. Nacin uZivanja vina moramo gledati s toleranco, kar
predstavlja kvaliteto uZivanja vina. Meja med zmernim pitjem vina in med Ze pretiranim
pitiem je zelo nejasna. Vino v zmernih koli¢inah pozitivno vpliva na psiho obolelega in
pomaga k hitrejsi ozdravitvi (Kaps, 1997).

Vino je Ze v zgodovini ljudi obvarovalo tudi pred Stevilnimi hudimi infekcijami. Mnogi
osvajalni pohodi v zgodovini, ki so bili povezani s pitjem vina, so se skoraj izognili
pogubnim epidemijam tifusa, paratifusa, griZze in kolere, saj so ga uporabljali kot anestetik
pri operacijah in kot razkuZilo za rane (Kaps, 1997).

Danes vemo, da vino deluje antivirusno in baktericidno, ter zavirajo izloCanje zZelod¢nega
soka in vplivajo protivnetno. Fenolne spojine, tanini v rdeCem vinu, naj bi imeli pri tem
najpomembnejSo vlogo. Mesanica higiensko opore¢ne vode z vinom ima lahko v okolju
brez ustrezne pitne vode pomembno higiensko vrednost. Stevilne sestavine vina, ki jih
danes poznamo (antociani, flavoni, flavonoidi, levkoantociani, fenolne kisline, tanini, itd.),
imajo Ze dognan ucinek na organizem (Kaps, 2003).

Zaradi stoletne uporabe cvicka imajo Se danes razli€na priporoc¢ila o uporabi le tega
zdravilne namene med ljudmi “uporabno” vrednost (Kaps, 2003).
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Danes nekateri zdravniki priporo¢ajo cvicek, celo v okvirih uradne medicine (Kaps, 2003):

e pri nekaterih boleznih srca (npr. konorarni bolezni) in oZilja;

e pri zmanjSanju teka in slabi prebavi oziroma zmanjSanem izlocanju Zelod¢nega soka;

e pri slabokrvnosti, zlasti zaradi pomanjkanja Zeleza;

¢ pri debelosti oziroma kot del shujSevalne diete, kjer del ogljikovih hidratov v dnevnem
obroku hrane nadomestimo s cvickom;

e pri poviSanih vsebnostih mascob oziroma za zviSevanje nivoja posebnega varovalnega

horesterola v krvi — HDL-holesterola, in zniZevanje oziroma preprecevanje oksidacije

Skodljivega LDL-horesterola;

kot sredstvo za uni¢evanje bakterij;

pri pitju higiensko sumljive vode;

pri sladkornih boleznih;

o najnovejsih izsledkih za prepreCevanje rakastih bolezni;

kot odli¢no sredstvo proti staranju;

kot sredstvo proti nastanku krvnih strdkov in

kot sredstvo proti mnogim drugim boleznim.

Kadar zdravnik priporo¢a bolniku cvicek, je to priporo¢ilo misljeno kot dodatek vsakdanji
prehrani, kot uzitek pri kuharski umetnosti in tudi kot zdravilni pripomocek.

Cedalje ve¢ izsledkov govori v prid temu, da zmerne koli¢ine vina ne $kodujejo, ampak
celo koristijo, zlasti v boju proti arteriosklerozi. V vinu, zlasti v rdeCem, sta dve veliki
skupini ucinkovin, alkohol in flavonoidi, ki blagodejno vplivata na srce in oZilje (Kaps,
2003).

Ce pijemo vino kulturno, samo ob hrani, to ugodno vpliva na &lovekovo pocutje. Veliki
vrednosti nekaterih naSih vin, npr. cvicka, sta prav nizka stopnja alkohola in prijetna
kislost, ki daje vinu Se poseben gastronomski pomen. Vse ve¢je zanimanje za njegove
hranilne in terapevtske koristi rdeCega vina se je pojavilo leta 1992 po objavi Studije “Vino,
alkohol in francoski paradoks v povezavi z boleznimi srca in ozilja” (Renaud in Lorgeril,
1992). Ta je vzbudila veliko pozornost tako med zdravniki, vinarji in ostalimi znanstveniki
kot tudi med potrosniki. Avtorja, priznana francoska zdravnika, dr. Serge Renaud in dr.
Michel de Lorgeril z inStituta INSERN v Lyonu sta v tej Studiji uporabila podatke svetovne
zdravstvene organizacije (WHO) in prisla do pomembnih ugotovitev. Ljudje iz obmocja
Toulousse (Francija), ki se prehranjuje s hrano bogato z mas¢obami, kadijo cigarete in se
neredno ukvarjajo s Sportom, imajo presenetljivo nizko stopnjo srénih obolenj in smrtnosti,
v primerjai z enako starimi prebivalci iz okolice Belfasta (Irska) s podobnimi Zivljenjskimi
navadami. Glavni razlog za paradoksalno situacijo v Franciji, to je visoko porabo nasi¢enih
mascob in nizko smrtnostjo zaradi bolezni srca in oZilja, sta pripisala mediteranski dieti, ki
poleg hrane bogate z zelenjavo in sadjem, vkljucuje zmerno, a redno pitje rdeCega vina
med jedjo. Po statisticnih podatkih Francozi popijejo priblizno dvakrat ve¢ alkohola (45
g/dan), od tega vecino vina, v primerjavi z Irci (20 g/dan). Predvidela sta, da alkoholna
vsebnost v vinu verjetno ni edini razlog za to zaS¢ito. Pomembno vlogo sta pripisala
fenolnim spojinam in njihovim antioksidativnim lastnostim. Svoja opazanja sta tako
oznacila kot ‘Francoski paradoks” (Renauld in Lorgeril, 1992).
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2.7.1 Neflavonoidni fenoli — resveratrol

Ugotovili so, da je resveratrol (v vinu odkrit leta 1992) tista substanca, ki je med fenoli v
vinu posebej bioaktivna. Resveratrol naj bi npr. deloval preventivno ne samo pri boleznih
srca in ozilja, pa¢ pa tudi pri raznih vrstah rakavih obolenj; pred kratkim so dokazali
njegovo preventivho delovanje pred nekaterimi nevroloskimi obolenji kot sta
Alzheimerjeva in Parkinsonova bolezen. Resveratrol deluje tudi protiglivicno. Nasli so ga
v jagodni kozZici rdecega grozdja. Je fitoaleksin, vrsta antibioticne sestavine, ki jo proizvaja
rastlina kot obrambni sistem proti boleznim. Med maceracijo se koncentracija resveratrola
hitro povecuje. Liter cvicka vsebuje povpreéno 160 mikrogramov resveratrola. Tvorba
resveratrola je moc¢no sortno pogojena in sorta je dokazano prvi in glavni parameter, ki
dolo¢a koncentracije resveratrola v vinu. Sorti, ki sta Se posebej poznani po visokih
vsebnostih sta Modra frankinja in Modri pinot, sledijo jim Se Refosk, Merlot in Cabernet
sauvignon (Kaps, 2003).

2.8 PREDELAVA GROZDJA

Pri predelavi grozdja je potrebno obdrzati klasi¢no predelavo in fermentacijo posameznih
sort. Skupna alkoholna fermentacija — maceracija vseh sort je manj priporocljiva zaradi
razlik v dozorevanju posameznih sort in manjSe natanCnosti morebitnega popravljanja
mostov. Pri tehnologijah predelave grozdja, ki so namenjene predelavi grozdja cvicek,
moramo paziti, da ni prizadeta kakovost grozdja in je v vinu cviéek izraZena znacilnost sort
v vonju in okusu, ki ga sestavljajo, pa tudi od letnika. Zagotoviti je treba trganje grozdja v
majhne posode, pravilen transport grozdja, obvezno pecljanje in uporaba SO, v ¢im manjsi
koli¢ini. Tehnoloski postopki predelave grozdja in nege vina namre¢ lahko odlocilno
vplivajo na organolepti¢ne lastnosti in sploSno kakovost cvicka (Kuljaj, 2001).

2.8.1 Rdece grozdje

Rdece grozdje namenjeno za vino cvi¢ek moramo najprej pecljati. Drozga ne potrebuje
intenzivne maceracije, ki bi zagotavljala intenzivno obarvanost vina in vecjo koli¢ino
taninskih snovi. Ta posebna organolepti¢na znacilnost cvicka ne terja visoke temperature
drozge med alkoholno fermentacijo — maceracijo. Maceriranje je tako uspeSno pri
temperaturah, ki so odvisne od grozdja in zunanjih vremenskih razmer. Pravilnik doloca,
da traja maceracija najvec §tiri dni, temperatura maceracije pa ne sme biti visja od 22 °C.
Zagotoviti moramo, da je trdi del drozge v stiku z grozdnim moStom, potapljanje klobuka
se opravi veckrat dnevno (Pravilnik o vinu..., 2000, Kuljaj, 2001).

Trenutek za odcejanje drozge iz posameznih vrelnih posod ugotavljamo na osnovi stopnje
povrelosti sladkorja, obarvanosti in okusa moSta. Naknadno vrenje sme potekati pri
temperaturi do 20 °C. Most, ki ga lo¢imo od drozge z enostavnim precejanjem skozi
stiskalnico in stiskanjem do 0,2 bara, je samotok in ga preCrpavamo v posodo za tiho
fermentacijo loceno od presancev. Ob odcejanju drozge moramo delno zascititi most z
Zveplom, z minimalnimi odmerki do 15 mg SO,/L, da prepre¢imo razvoj bakterij oziroma



Mikec D. Vrednotenje cvi¢ka z oznako PTP. 18
Dipl. delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2008

mle¢ni cik in druge nezaZelene spremembe vina. V posodah mora potekati alkoholna
fermentacija do konca. Sladkor mora popolnoma povreti. Skrbno moramo nadzorovati
potek zakljucevanja alkoholne fermentacije, saj mora potekati v polni posodi brez zracne
blazine, ki lahko povzro¢i oksidacijo. Koli¢ina skupnih kislin v vinu (ugotovljena kemi¢no
in organolepti¢no), pove, ali je potrebno pospesiti ali zavreti bioloski razkis vina (Kuljaj,
2001).

2.8.2 Belo grozdje

Belo grozdje takoj po trgatvi stiskamo. Ce imamo na voljo pnevmatsko ali ustrezno
hidravli¢no stiskalnico, je najbolje, da stisnemo celo grozdje. Most moramo obvezno
samobistriti ter dodati vitalni kvasni nastavek in sicer 2 % ali 20 g/hl. Alkoholna
fermentacija mora potekati pri temperaturi do 20 °C. Na zacetku alkoholne fermentacije
lahko dodamo bentonit, zaradi kasnejSega laZjega bistrenja vina. En teden po koncani
fermentaciji moramo mlado vino za$cititi z odmerkom 20 do 40 mg H,SOs/L (Kuljaj,
2001).

2.9 CVICEK KOT PTP (PRIZNANO TRADICIONALNO POIMENOVANIJE)

V Ljubljani je dne 10. januarja 2000 izSel Pravilnik o vinu z oznako priznanega
tradicionalnega poimenovanja, na podlagi 4. ¢lena Zakona o vinu in drugih proizvodih iz
grozdja in vina (Pravilnik o..., 1997). Ta pravilnik ureja na podlagi strokovnega elaborata,
“Elaborat o za$¢iti vina s priznanim tradicionalnim poimenovanjem — cvicek PTP”,
pridelavo in promet grozdja ter moSta namenjenega pridelavi v vino cvicek s priznanim
tradicionalnim poimenovanjem Cvicek PTP.

Grozdje za vino cvi¢ek PTP se prideluje le na absolutnih vinogradniskih legah znotraj
vinorodnega okoliSa Dolenjska. Vino cvicek PTP se prideluje le na obmocju vinorodnega
okoliSa Dolenjska. Meja vinorodnega okoliSa Dolenjska doloca predpis, ki ureja
rajonizacijo vinogradniSkega obmocja Republike Slovenije. Pridelava vina cvi¢ek PTP po
tem pravilniku obsega pridelavo grozdja, vina in steklenicenja vina.

Absolutne vinogradniske lege, na katerih se prideluje grozdje za vino cvi¢ek PTP, so tiste
vinogradniske lege vinorodnega okoliSa Dolenjska, ki nimajo severne ekspozicije in ki
lezijo nad 210 m nadmorske viSine in izpolnjujejo druge pogoje, kot jih za absolutne
vinogradniske lege doloca predpis, ki ureja rajonizacijo vinogradniskega obmocja
Republike Slovenije. V katastru vinogradov so absolutne vinogradniske lege, primerne za
pridelavo grozdja za cvi¢ek PTP, posebej oznacene.

Izjemni sortni sestav se sme uporabljati le za tiste letine, za katere pooblascena
organizacija, ki spremlja dozorevanje grozdja, ugotovi, da so vremenske razmere za
dozorevanje grozdja Se posebej neugodne. Vino cvicek PTP ne sme biti dano v promet
pred 8. novembrom v letu pridelave grozdja in je lahko v prometu najve¢ dve leti in pol po
trgatvi grozdja, iz katerega je pridelano. Ne ustekleni¢eno vino cvicek PTP, namenjeno
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neposredni potrosnji, je lahko v prometu najvec leto in pol po trgatvi grozdja iz katerega je
pridelan (Pravilnik o..., 1997).

~

PODRAVIE
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o0 Lyatormer - Ommod
Ivarihor
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Slika 5: Obmogje cvitka, vinorodna deZela Posavje (http://www?2.o0-fp.kr.edus.si/gos/vino_files)

Legenda slike 5:
. Po Zakonu (Zakon o vinu, 2006) so bile sprejete spremembe v rajonizaciji.

V vinorodni deZeli Podravje sta dva okoli$a (Stajerska Slovenija in Prekmurje),
okolisi v vinorodni deZeli Posavje pa so enaki.

Obmocje cvicka zajema predvsem del krSkega in novomeSkega obmocja. V krSkem
obmocju sega od desnega brega Save — Velike Doline do griCevnatega obrobja krSkega
polja na obeh bregovih reke Krke s porefjem vinorodnega pogorja Medvedjek in s
skrajnim obrobnim Malkovcem. V novomeSkem obmocju pa obsega zemljo na obeh
bregovih reke Krke, na desnem bregu od Kostanjevice do Brusnic in Gotne vasi, na levem
bregu do Trike Gore in Hmeljnika pri Novem mestu do Bele Cerkve in Skocjana (Kuljaj,
2001).
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3 MATERIALI IN METODE DELA

3.1 KEMIJSKE ANALIZE

Kemijske analize smo opravili po navodilih za vaje, z naslovom Osnovne kemijske analize
mosta in vina (KoSmerl in Kac, 2003).

3.1.1 Dolocanje titrabilnih - skupnih kislin v vinu

Potrebna oprema: pH meter s kombinirano stekleno elektrodo, magnetno mesalo, polnilna
pipeta (25 mL), visoka ¢asa (100 mL), bireta (25 mL), puhalka z deionizirano vodo.

Reagenti: pufrna raztopina s pH 4,00 — raztopina kalijevega hidrogen ftalata (CgHsKOg) in
pufrna raztopina s pH 7,02 — raztopina kalijevega dihidrogen fosfata (KH,POy,).

Koncentracijo titrabilnih kislin smo dolocili s potenciometri¢no titracijo z raztopino
natrijevega hidroksida. Celotno koncentracijo kislin (g/L)) smo dolocili tako, da smo 25 ml
vzorca vina potenciometricno titrirali z raztopino natrijevega hidroksida (¢ = 0,1 mol/L),
do vrednosti pH = 7,00 in pH = 8,20 ob uporabi pH metra Gibertini, model MPT. Rezultate
smo izrazili kot masno koncentracijo vinske kisline (g/L).

3.1.2 Merjenje ph vrednosti v mostu in vinu

Potrebna oprema: pH meter s kombinirano stekleno elektrodo, magnetno mesalo, visoka
¢aSa (100 mL), puhalka z deionizirano vodo.

Reagenti: pufrna raztopina s pH 4,00 — raztopina kalijevega hidrogen ftalata, pufrna
raztopina s pH 7,02 — raztopina kalijevega dihidrogen fosfata in standardna raztopina —
nasiCena raztopina kalijevega hidrogen tartrata.

Vrednost pH smo merili potenciometri¢no s pH metrom znamke Gibertini, model MPT.
Kombinirano stekleno elektrodo smo umerili s standardnima pufernima raztopinama pH =
7,02 in pH = 4,00 pri 20°C.

3.1.3 Dolocitev skupnega zZveplovega dioksida v vinu (SO) po Ripperju

Potrebna oprema: bireta (25 mL), pipete (merilne 5 in 10 mL; polnilna 25 mL),
erlenmajerica s Sirokim vratom (250 m), merilna bucka (1000 mL), vir svetlobe, puhalka z
deionizirano vodo.

Reagenti: izhodna raztopina joda (12,9 g in 25 g kalijevega jodida), 0,01 M raztopina joda
in raztopina natrijevega tiosulfata.

V 250 mL erlenmajerico odpipetiramo 25 mL vzorca vina in dodamo 25 mL 1 M raztopine
NaOH, premesamo, erlenmajerico pokrijemo in pocakamo 10 minut, da poteCe reakcija
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vezanega zveplovega dioksida. Dodamo 5 mL Skrobovice, po potrebi dodamo noZevo
konico natrijevega hidrogen karbonata in premeSamo; dodamo 10 mL raztopine Zveplove
(VD) kisline (1+3) in takoj titriramo s standardizirano raztopino joda do modre barve, ki
mora biti obstojna priblizno 20 sekund. Koncentracijo skupnega Zveplovega dioksida
izratunamo na enak nacin kot koncentracijo prostega Zveplovega dioksida.

3.1.4 Dolocitev prostega zveplovega dioksida (SO,)v vinu po Ripperju

Potrebna oprema: bireta (25 mL), pipete (merilne 5 in 10 mL; polnilna 25 mL),
erlenmajerica s Sirokim vratom (250 mL), merilna bucka (1000 mL), vir svetlobe, puhalka
z deionizirano vodo.

Reagenti: izhodna raztopina joda (12,9 g in 25 g kalijevega jodida; 0,01 M raztopina joda)
in raztopina natrijevega tiosulfata.

V 250 mL erlenmajerico odpipetiramo 25 mL vzorca vina, dodamo 5 mL Skrobavice, po
potrebi dodamo noZevo konico natrijevega hidrogen karbonata in premeSamo. Nato
dodamo 5 mL raztopine Zveplove (VI) kisline (1+3) in takoj titriramo s standardizirano
raztopino joda do modre barve, ki mora biti obstojna priblizno 20 sekund. Koncentracijo
prostega zZveplovega dioksida izraCunamo po formuli.

3.1.5 Dolo¢anje sladkorja v mostu z Oechslejevo mostno tehtnico

Potrebna oprema: Oechslejeva mostna tehtnica, termometer z natan¢nostjo + 0,1 °C,
merilni valj (250 mL).

Reagenti: pri tej vaji ne potrebujemo nobenih reagentov.

Pred zaCetkom doloCanja sladkorne stopnje moSt najprej prefiltriramo. DoloCanje
izvedemo v dovolj visokem in Sirokem merilnem valju, ki ga predhodno oplaknemo z
moStom. MoStno tehtnico potopimo v most tako, da skale od zgoraj ne omoc¢imo, prav tako
pa se tehtnica ne sme dotikati sten merilnega valja. Na skali direktno odc¢itamo sladkorno
stopnjo v °Oe in jo pretvorimo v relativno gostoto mosta.

3.1.6 Dolocanje alkohola v vinu z ebulioskopsko metodo

Potrebna oprema: ebulioskop, opremljen z Zivosrebrnim termometrom in merilno skalo v
vol. % alkohola, Spiritni gorilnik (mikro Bunsenov gorilnik), vodovodna voda, 1%
raztopina NaOH.

Reagenti: vodovodna voda, 1 % raztopina NaOH (raztopina za ¢iSCenje ebulioskopa) in 10
g natrijevega hidroksida.

Dolocanje koncentracije etanola v vinu z ebulioskopom, temelji na merjenju zniZanja
temperature vreliS¢a raztopine (vina) glede na vreliSc¢e topila (vode). Merimo temperaturo
vreliS¢a (razredCenega in ne razredCenega) vzorca vina glede na temperaturo vreliSca topila
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(vode); razliko interpretiramo kot volumenski delez (% v/v) alkohola. Vreli$¢e absolutnega
etanola je 78 °C, vreliS¢e vode pa 100 °C. Vrelis¢e zmesi je med tema vrednostima.
Vrelis¢e vina bo tem niZje, ¢im vec¢ alkohola vsebuje vino in obratno. Meritev lahko motijo
predvsem reducirajoci sladkorji v koncentraciji ve€ kot 2 % (w/w) oz. ve€ kot 20 g/L. Pred
merjenjem preverimo, ali je ebulioskop ¢ist in ga, ¢e je potrebno, ocistimo s Cistilno
raztopino natrijevega hidroksida. Preverimo tudi, ¢e ni prekinjena Zivosrebrna nitka na
termometru! Po potrebi Zivo srebro segrejemo, da nitka ni ve¢ prekinjena.

3.1.7 Antibiogram

Antibiogram je metoda, s katero ugotavljamo obcutljivost bakterij za antibiotike ali
odpornost proti njim. Poznamo razli¢ne izvedbe glede na to, ali Zelimo testirati obcutljivost
doloCenega seva za veliko Stevilo antibiotikov ali ugotavljamo ucinkovite koncentracije
nekega antibiotika (Bole-Hribovsek in Hostnik, 1996).

3.1.7.1 Difuzijski antibiogram

Je metoda, s katero ugotavljamo obcutljivost doloCenega seva za razlicne antibiotike.
Glede na premer cone inhibicije (cona brez bakterijske rasti), lahko dolo¢imo, ali je sev
odporen, intermediaren ali obcutljiv za antibiotike, ki jih preizkusamo.

Metoda izvedbe poskusa: vse smo delali ob plamenu. 1 mL primerno goste suspenzije
izolirane kulture koliformne bakterije (E. coli) smo odpipetirali na petrijevo plos¢o z
gojisc¢em. S sterilno pal¢ko v obliki ¢rke L smo enakomerno razmazali suspenzijo bakterij.
Petrijevko smo zatem pokrili in pocakali, da se je tekoCina vpila v gojiSce. S pinceto smo
nato, kar se je dalo sterilno na gojisce prenesli diske. Na petrijevko smo namestili 5 diskov,
tako, da so bili med seboj maksimalno oddaljeni. Na spodnjo stran petrijevke smo oznacili
diske z zaporednimi Stevilkami od 1 do 5. Na disku Stevilka 1 smo odpipetirali 10 pL
filtracijske raztopine, na ostale pa vzorec vina v Stirih ponovitvah. Petrijevo plos¢o smo
inkubirali 24 ur pri temperaturi 37 °C. Po inkubiranju smo odcitali inhibicijske cone in jih
nato interpretirali. Inhibicijske cone dolo¢imo tako, da z ravnilom izmerimo premer
inhibicijske cone v mm.

Material in oprema: petrijeva ploS€a z gojiSc¢em, bakterijska kultura v tekocem gojiscu za
bakterije (Staphylococcus sp. in Escherichia coli) diski, razli¢ni antibiotiki; razlicne vrste
vina, pinceta, gorilnik, epruveta s fizioloS§ko raztopino, pipeta, alkohol, sterilna destilirana
voda, steklena palcka v obliki ¢rke L (sterilna), (Bole-Hribovsek in Hostnik, 1996).

Escherichia coli (E. coli) je vrsta bakterij iz rodu eSerihij, ki so normalno v ¢revesju
sesalcev, tudi ¢loveka in predstavlja velik del tako imenovane normalne ¢revesne flore.
Odkril jo je nemski pediater in bakteriolog Theodor Escherich leta 1885 in po njem je tudi
dobila ime. E. coli je zelo razSirjena bakterija v ¢revesju in dnevno se v ¢loveskem
organizmu nahaja ve¢ kot 100 milijard teh bakterij. Le nekateri sevi te vrste bakterije so za
¢loveka patogeni (Bole-HribovSek in Hostnik, 1996).
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Gre za Gram negativno bakterijo in torej ni sposobna tvorbe spor. Za unicenje Escherichie
coli v materialu zato zadoS$¢ajo obiCajni postopki, kot sta pasterizacija ali prevretje in ni
potrebna sterilizacija, ki sicer uniCi tudi spore. Escherichia coli je najbolj raziskan
organizem nasploh (Bole-Hribovsek in Hostnik, 1996).

Nekateri sevi Escherichie coli lahko povzrocajo €revesne in zunajérevesne okuzbe (vnetje
seCil, meningitis, peritonitis, mastitis, septikemija, pljucnica ...).

Escherichia coli je bakterijska vrsta, ki se najpogosteje uporablja pri raziskavah v
mikrobiologiji. Njen celoten genom je Ze namre¢ poznan. Izolirani so Stevilni specifi¢ni
sevi te vrste bakterije. V sodobni biotehnologiji se Escherichia coli uporablja za
industrijsko biosintezo insulina, aminokislin in drugih biotehnoloSkih proizvodov. Za
uporabo v te namene je pomembno tudi dejstvo, da Escherichia coli predstavlja normalno
Clovesko Crevesno floro in zato ne povzroCa alergijskih reakcij (Bole-HribovSek in
Hostnik, 1996).

Staphylococcus sp. je vrsta bakterije po Gramu pozitivnih, nesporogenih, negibljivih
bakterij, ki merijo v premeru priblizno 1um. Stafilokoki se pojavljajo v skupkih, ki so
podobni gozdi¢kom. So fakultativno anaerobni, vendar rastejo najbolje aerobno. Naseljuje
koZo in sluznice pri ¢loveku in Zivalih, pri ¢loveku v€asih povzroca okuzbo secil ( Bole-
Hribovsek in Hostnik, 1996).

Slika 7: Bakterija Escherichia coli, (Slovenska Wikipedia..., 2002).
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4 EKSPERIMENTALNI DEL

4.1 NACRT POSKUSA

Poskus temelji na kemijskih analizah in senzori¢ni oceni Sestih vzorcev cvicka in po eden
vzorec vina Refosk, Modre frankinje, Merlot, Cabernet sauvignona in Kraskega terana.
Vzorec cvicka in Modre frankinje smo odvzeli v vinorodnem okoliSu Dolenjska, vzorce
vina Teran, Refosk, Merlot in Cabernet souvignona pa pri pridelovalcu iz Krasa.

4.2 1ZVEDBA POSKUSA IN VZORCI MOSTA IN VINA

Pridelovalci Kraljevine, Frankinje, Zametovke, Refoska, Terana, Modre frankinje,
Cabernet souvignona in Merlota, katerih vina smo analizirali, ter lega in velikost njihovih
vinogradov.

Preglednica 3: Prikaz vzorcev vina, izvor grozdja — okoli§, vinograd — povrSina, Stevilo trsov in oznake

vzorcev.
Vzorec Okolis Stevilo trsov Most/vino
letnik vinograda ali povrsina

1. Cvicek, 1. '05 Vinji vrh 3,8 ha vinograda i +
2. Cvicek, 1. '05 Vinji vrh 1800 trsov + +
3. Cvicek, 1. '05 TrSka Gora pri Novem mestu 5 ha vinograda + +
4. Cvicek, 1. '05 Vinji vrh 2,8 ha vinograda + +
5. Cvicek, 1. '05 Vinji vrh 5 ha vinograda + +
6. Cvicek, 1. '05 Vinji vrh 450 trsov + +
7. M. frankinja,1. '05 | Vinji vrh 400 trsov + +
8. C. sauvignon, I. '05 | GoriSka brda Ni podatka - +
9. Merlot, 1. '05 GoriSka brda Ni podatka - +
10. K. teran, 1. '05 Kras Ni podatka - +
11. Refosk, 1. '05 Slovenska istra Ni podatka - +
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S REZULTATI

Rezultati kemijskih analiz so podani kot povprecne vrednosti treh paralelnih dolocitev.

5.1 KEMIJISKE ANALIZE
5.1.1 Analiza mosta
Za analizo mosta smo imeli 13 vzorcev. Rezultati so v preglednici 5.

5.1.1.1 Sorte in pridelovalci razli¢nih vzorcev mosta.

Preglednica 4: Kemijske analize razli¢nih vzorcev mosta letnik 2005.

Oznaka | Vzorec Koli¢ina pH Temp. | Sladkorna
vzorca | mosta skupnih meter mosta stopnja
kislin (g/L) (&S] (°Oe)

1M Kraljevina 12,9 3,09 13 51
2M Kraljevina 14,7 3,13 13 55
3IM Kraljevina 14,4 3,20 13 51
4M Kraljevina 12,9 3,29 13 63
5M Kraljevina 12,8 3,10 13 52
6M Kraljevina 18,4 3,06 13 61
M M.frankinja 11,5 3,15 14 70
SM 7. ¢rnina 16,0 3,26 12 50
M 7. ¢rnina 17,7 3,25 13 61
10M | Z.¢rnina 14,6 3,29 12 60
11M | Z. ¢rnina 19,0 3,03 11 62
12M | Z. ¢rnina 15,5 3,28 13 47
13M | Z. ¢rnina 14,0 3,18 12 52

Za tako nizko sladkorno stopnjo je krivo slabo vreme. Avgust, september je bil dezeven,
pa tudi podpovprecne temperature in sonéno obsevanje so pokopale upe na brezskrbno
jesen. Podatki o temperaturah, padavinah in urah son¢nega obsevanja v ¢asu dozorevanja
so prikazani v prilogi C.

5.2 KEMIJSKE ANALIZE VINA

5.2.1 Sorte razli¢nih vzorcev vina

Vzporedno z analizami 13 vzorcev moSta smo opravili analize 11 vzorcev vina, od tega je
6 vzorcev vina cvicek in primerjalnih 5 vzorcev drugih pomembnih rdecih vin v Sloveniji.

Rezultati kemijskih analiz vzorcev vin so prikazani v preglednici 5.
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Preglednica 5: Kemijske analize razli¢nih vzorcev vina letnika 2005.

Oznake 1V 2V 3V 4V 5V 6V 7V 8V 9y |10V | 11V
vzorca

Vzorci CcvV CcvV CcvV CcvV CcvV CcvV RF MF TR MT CS
vina

pH meter | 3,26 3,14 | 3,35 324 | 3,14 | 3,07 3,08 | 3,38 3,25 331 | 345

Koli¢ina | 14,36 | 16,70 | 15,60 | 14,30 | 15,16 | 18,21 | 19,31 | 15,30 | 13,91 | 14,80 | 7,89
skupnih
kislin
(g/L)

Konc. 23 23 20 12 17 25 10 17 10 38 35
Skupni
SO,
(mg/L)
Konc. 2 10 10 10 10 15 5 10 5 23 23
prosti
SO,
(mg/L)

% 9,7 9,6 9,1 9,6 10,0 8,8 11,4 11,4 11,3 12,8 12,6
alkohola
vol. (%)

vzorca

Legenda: CV-Cvicek, RF-Refosk, MF Modra frankinja, TR-Teran, MT-Merlot, CS-Cabarnet sauvignon

5.3 RAZLICNI VZORCI VINA IN PREMER INHIBICIJSKIH CON V MILIMETRIH:

5.3.1 CVICEK, vzorec $tevilka-1V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli vseh od 4 diskov je nastala 8 mm inhibicijska cona

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli diska 1 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
e okoli diska 2 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 3 je bila vidna 9 mm inhibicijska cona
e okoli diska 4 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona

5.3.2 CVICEK, vzorec $tevilka - 2 V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERCHIA COLI
e okoli vseh od 4 diskov je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
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GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli vseh od 4 diskov je bila vidna 7 mm inhibicijska cona

5.3.3 CVICEK, vzorec $tevilka - 3V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli diska 1 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
® okoli diska 2 je bila vidna 8 mm inhibicijska cona
® okoli diska 3 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
e okoli diska 4 je bila vidna 10 mm inhibicijska cona

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
¢ okoli nobenega od diskov inhibicijska cona ni bila vidna

5.3.4 CVICEK, vzorec $tevilka - 4 V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli diska 1 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 2 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
e okoli diska 3 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 4 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona

5.3.5 CVICEK, vzorec §tevilka - 5V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli vseh diskov je nastala 8 mm inhibicijska cona

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli diska 1 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
® okoli diska 2 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 3 je bila vidna 9 mm inhibicijska cona
e okoli diska 4 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona

5.3.6 CVICEK, vzorec $tevilka - 6 V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli vseh od 4 diskov je bila vidna 8 mm inhibicijska cona

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli diska 1 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 2 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 3 je bila vidna 14 mm inhibicijska cona
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e okoli diska 4 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona
5.3.7 REFOSK, vzorec §tevilka -7V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli diska 1 je bila vidna 9 mm inhibicijska cona
e okoli diska 2 je bila vidna 10 mm inhibicijska cona
e okoli diska 3 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona
e okoli diska 4 je bila vidna 9 mm inhibicijska cona

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
® okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

5.3.8 MODRA FRANKINJA, vzorec Stevilka -8 V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
® okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
® okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

5.3.9 KRASKI TERAN, vzorec $tevilka -9V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
® okoli nobenega od diskov inhibicijska cona ni bila vidna

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
® okoli nobenega od diskov inhibicijska cona ni bila vidna

5.3.10 MERLOT, vzorec Stevilka - 10 V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
® okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
e okoli diska 1 je bila vidna 7 mm inhibicijska cona

okoli diska 2 je bila vidna 5 mm inhibicijska cona

okoli diska 3 je bila vidna 6 mm inhibicijska cona

okoli diska 4 je bila vidna 8 mm inhibicijska cona

5.3.11 CABERNET SAUVIGNON, vzorec Stevilka - 11V

GOJISCE POSELJENO Z ESCHERICHIA COLI
e okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna
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GOJISCE POSELJENO Z BAKTERIJO STAPHYLOCOCCUS SP.
® okoli nobenega od 4 diskov inhibicijska cona ni bila vidna

Skupni rezultati inhibicije rasti bakterij za posamezne vzorce vin so v preglednici 8 in sliki
8.

Preglednica 6: Povprec¢ne inhibicijske cone pri razli¢nih vzorcih vina v mm.
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Slika 8: Povprecne inhibicijske cone pri razli¢nih vzorcih vina v mm.

Vzorci moSta imajo med 11,5 in 19 g/L vinske kisline na liter vzorca. Iz tega lahko
sklepamo, da Cas trgatve ni bil optimalno doloCen. Most iztisnjen iz grozdja sorte
Kraljevina je vseboval manjSe koliine vinske kisline na liter vzorca. Most iztisnjen iz
grozdja sorte Modra frankinja pa se je po koli¢ini vinske kisline na liter vzorca Se najbolj
priblizal standardni vrednosti. Tudi most, ki je bil iztiskan iz grozdja sorte Zametna ¢rnina,
krepko odstopa od predpisanih koli¢in vinske kisline na liter vzorca. pH naSih vzorcev
mosta se giblje med 3,03 in 3,29. pH mosta iztiskanega grozdja vrste Kraljevina je manjsi
od pH mosta iztiskanega iz Modre frankinje in Zametne ¢rnine. Nasi vzorci mosta imajo
sladkorno stopnjo med 47 in 70 °Oe. Most iz Modre frankinje je dosegel najvi§jo
sladkorno stopnjo. Most iztiskan iz sorte Kraljevina ima v povprecju niZjo sladkorno
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stopnjo kot most iztiskan iz grozdja sorte Zametna ¢rnina. Vse vzorce nasih cvickov ter
teran uvrS¢amo med suha vina, saj vsebujejo manj kot 7 % suhe snovi. RefoSk, Merlot,
Cabernet sauvignon so pol sladka vina. Modro frankinjo pa uvr§¢amo med pol suho vino,
saj vsebuje 7,6 % suhe snovi. Iz rezultatov je razvidno, da je pH vseh vzorcev vin ustrezal
predpisanim normativom. pH vzorec vina se giblje med 3,07 in 3,45. Vina vrste cvic¢ek
sauvignon. Vino cvicek vsebuje med 2 in 15 mg prostega SO,/L vina. Vina Refosk in
Modra frankinja imata prav tako nizko vsebnost prostega SO./L vina. Najvi§ji stopnji
prostega SO, v vinu pa imata vini Merlot in Cabernet sauvignon. Vsi vzorci cvicka glede
tega parametra ustrezajo predpisom. Vzorci cvicka vsebujejo med 8,8 in 10 vol % alkohola
izmerjenega z ebuliometrom. Vina Refosk, Modra frankinja, Teran, Merlot in Cabernet
sauvignon pa vsebujejo med 11,3 in 12,8 vol % alkohola. Vina ustrezajo zahtevanim
predpisom, ki so dolo€eni za ta parameter (Zakon o vinu..., 2006).

Slika 9 in 10: Inhibicijske cone (Testi za identifikacijo bakterij, 2008).

Slika 11: Inhibicijske cone (Test delovanja antibiotika na rast bakterije Staphylococcus sp.,
2008).

Slika 12: Inhibicijske cone (Antibiogram, 2008).
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6 RAZPRAVA IN SKLEPI

6.1 RAZPRAVA

V diplomski nalogi smo z kemijskimi analizami ugotavljali kakovost Sestih vzorcev mosta,
sorte Kraljevina, Sestih vzorcev mosSta sorte Zametna &rnina in vzorec moSta Modre
frankinje, kot sestavne dele mosta vina cvicek. Ko je most preSel v vino, smo ugotavljali
kakovost Sestih vzorcev cvicka, kakovost vzorcev Refosk, Cabernet sauvignon, Merlot,
Kraski teran in Modra frankinja.

Z analizami smo ugotovili, da grozdje vsebuje znatne koli€ine razli¢nih Sibkih karboksilnih
kislin (titrabilne ali skupne kisline). PrevladujoCe organske kisline vina in moSta so
jabol¢na, vinska in citronska kislina, med alkoholnim vrenjem pa nastajajo Se ocetna,
propionska, mlecna, jantarna, pirogrozdna, glikolna, oksalna in fumarna kislina. Skupna
vsebnost karboksilnih kislin v grozdnem soku, mostu in vinu, ¢e jih izrazimo kot g vinske
kisline na liter vzorca, je pri cviCku praviloma med 6 in 9 g/L.

Pri nasih vzorcih se te vsebnosti gibljejo med 11,5 in 19,0 g vinske kisline na liter vzorca.
Most iztisnjen iz grozdja sorte Kraljevina je vseboval manjsSe koli¢ine vinske kisline/L
vzorca. Most iztisnjen iz grozdja sorte Frankinja pa se je po koli€ini vinske kisline/L
vzorca Se najbolj priblizal standardni vrednosti. Most, ki je bil iztisnjen iz grozdja sorte
Zametovka krepko odstopa od predpisanih koli¢in vinske kisline/L vzorca (Zakon o vinu,
20006).

Najpogostejsi problem trgatve letnika 2005 je bila gniloba in nedozorele grozdne jagode.
Gniloba pusti v vinu neprijeten priokus, ki ga je v samem vinu teZko odpraviti, nezrele
grozdne jagode pa moc¢no povecujejo vsebnost kislin v vinu. Na sploSno vemo, da je bil
vinski letnik 2005 slabsi. Bilo je veliko padavin, slabSe zorenje grozdja, ponekod tudi
mocna gniloba (Preglednica 1, Priloga C). Delna zimska pozeba (nizke lege), to¢a, pogosta
dezevja, manj soncnih ur, so vplivali tako na koli¢ino kot tudi na kakovost grozdja. Moc¢na
gniloba v zacetku oktobra, predvsem pri belih sortah grozdja, je pridelek vinogradnikom
zmanjSala tudi za polovico. Gniloba se je Sirila zelo hitro in je nekaterim vinogradnikom
tako rekoC ¢ez no¢ propadla. Izjema je bil Laski rizling in od rdecih sort grozdja Modra
frankinja in Zametovka. Razlike med vinogradi so bile zelo velike. Kljub vremenskim
neprilikam je kakovost rdecih sort grozdja bila boljSa od preteklega letnika. Tezav z
obarvanostjo rdecih sort vina v letniku 2005 ni bilo.

V letu 2005 je bilo znacilno in zanimivo, da so bila temperaturna nihanja po dekadah zelo
usklajena s potekom gibanja temperatur v dolgoletnem obdobju 1961-1990. Znacilna je
bila tudi temperatura, ki je bila od konca pomladnih mesecev dalje nekoliko visja od
dolgoletnega povprecja. Znacilne so bile tudi zelo obilne padavine, ki so obi¢ajno prisle s
hujSimi neurji, ko je padlo v zelo kratkem Casu veC deset litrov dezja na kvadratni meter.
Za posledico so bile prisotne naravne ujme s poplavami in plazovi. ManjSe Stevilo ur
soncnega obsevanja v drugi polovici leta je v neposredni povezavi s padavinami in
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oblacnostjo v letu 2005. Posledice pa so lahko opazne v poteku dozorevanja pridelka in
njegovi kvaliteti.

Koli¢ina skupnih kislin v vinu se je pri naSih vzorcih gibala med 7,89 in 19,31 g/L.
Najnizjo koli€¢ino skupnih kislin v g/L vzorca ima Cabernet souvignon. Pri cvicku se je
koli¢ina skupnih kislin gibala med 14,30 — 18,21 g/L. Najvisjo stopnjo skupnih kislin pa
ima vino Refosk. Vzorci so bili odvzeti pred bioloSkim razkisom.

V bioloskih sistemih je dolocCitev koncentracije oziroma aktivnost H3O+ ionov, ki jo
izrazamo kot pH pomembnejSa kot podatek o skupnih ali titrabilnih kislinah. pH mosta
normalnih trgatev je med 3,1 in 3,6. Obicajno pa je pH vina manjsi od 3,6. Praviloma je pH
mladega vina (brez CO,) vecji od pH mosta iz katerega je vino pridelano (KoSmerl in Kac,
2003). pH naSih vzorcev se je gibal med 3,03 in 3,29. pH moSta iztisnjenega iz grozdja
sorte Kraljevina je manj§i od pH mosta iztiskanega iz Frankinje in Zametne &rnine. Iz
rezultatov je torej razvidno, da pH vseh vzorcev mosta ustreza predpisanim normativom.
pH nasSih vzorcev vin se je gibal med 3,07 in 3,45. Vina vrste cvi¢ek imajo pH med 3,07 in

evee

sauvignon, kar je v skladu z znanimi navedbami (Zakon o vinu, 2006).

Dolocanje alkohola z ebulioskopsko metodo je naj enostavnejsi in najhitrejsi postopek, ker
ne vkljucuje destilacije oziroma separacije alkohola od drugih sestavin vina. Vino cvicek
vsebuje med 8,5 in 10 vol % alkohola. Nasi vzorci so vsebovali med 8,8 in 10 vol %
alkohola. Vina Refosk, Modra frankinja, Teran, Merlot in Cabernet sauvignon pa vsebujejo
med 11,3 in 12,8 vol % alkohola. Iz teh meritev lahko sklepamo,da cvic¢ek glede na stopnjo
alkohola ustreza pravilniku.

Vino cvicek obicajno vsebuje do 25 mg prostega SO, na liter vina. Vino cvicek je
vsebovalo med 2 in 15 mg prostega SO,/L vina. Vini Refosk in Modra frankinja imata prav
tako niZjo vsebnost prostega SO,/L vina. Vi§jo stopnjo prostega SO, na liter vina pa imata
vini Merlot in Cabernet sauvignon. Vsi vzorci cvicka glede tega parametra ustrezajo
predpisom. Dobljeni rezultati prostega SO,/L vina so se gibali med 2 in 23 g/L vina, kar
ustreza.

Rdeca vina navadno vsebujejo do 175 mg/L, cvicek pa do 120 mg/L skupnega SO,. Vino
cvicek ima med 23 in 25 mg skupnega SO; na liter vina; po pravilniku lahko vino. Refosk

oo

v

Most sestavljen iz sort iz katerih nastane vino cvicek, naj bi imel sladkorno stopnjo med 62
in 72 °Oe. Nasi vzorci mosta so imeli sladkorno stopnjo med 47 in 70 °Oe. Most iz
Frankinje je dosegel najvi§jo sladkorno stopnjo. Most iztiskan iz grozjda sorte Kraljevina
je imel v povpre&ju niZjo sladkorno stopnjo kot most iztiskan iz grozdja sorte Zametovka.
Iz podatkov o stopnji sladkorja lahko sklepamo tehnolosko zrelost grozdja; zrelost pri
kateri grozdje doseze optimalno kemijsko sestavo, ki je odvisna od sorte. Rezultati analize
sladkorja nam dajo orientacijske vrednosti o kakovosti bodoCega vina oziroma o
morebitnih potrebnih izboljSavah mosta (dosladkanje). Most sorte Kraljevina ni bil v
skladu z naSimi priakovanji. Kraljevina je Sibki del 'cvicka." Vinogradniki naj bi tu
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dosegali manjSe koli¢ine - zmanjSanje Stevila grozdov, ob upoStevanju povpreCne teze
grozda (okrog 200 gramov), bolj zdravo grozdje, redCenje slabo razvitih mladic, to
povecuje zraCnost grma. S selekcijo bi lahko odpravili raztresenost grozdnih jagod, si
prihranili delo pri red¢enju in obiranju in s tem pripomogli k enakomernemu dozorevanju.

.....

na katerih so bile cepljene bakterije Escherichia coli, (po Gramu negativna bakterija), se je
okoli diskov na katere smo odpipetirali vzorce vin cvicek v povprecju pojavila 5,1 mm
inhibicijska cona. Ostali vzorci z izjemo Refoska (povprecna cona inhibicije je 8,3 mm)
niso imeli zaviralnega ucinka, saj se cone inhibicije niso pojavile. 1z dobljenih rezultatov
lahko sklepamo, da se v cvicku nahajajo snovi, ki delujejo zaviralno na rast bakterij
Escherichia coli.

Pri bakteriji Staphylococcus sp. se je okoli diskov na katere smo odpipetirali vzorce vina
cvicka pojavila od 0 do 8,25 mm velika inhibicijska cona. V povpre¢ju se je pojavila
inhibicijska cona premera 7,0 mm (izjema vzorec 3 V). Najvecja inhibicijska cona se je
pojavila pri vzorcu vina cvicka 10 V. Inhibicijske cone se niso pojavile pri vzorcih
RefoSka, Modre frankinje, Cabernet sauvignona in Terana. V vinu cvicek in Merlot je
snov, ki deluje na bakterijo zaviralno.

Iz dobljenih rezultatov vseh antibiogramov lahko sklepamo, da ima vino cvi¢ek boljSi
bakteriostaticni u¢inek na bakterije kot ostala vina (izjema je Refosk, ki dobro deluje na E.
coli). Cvicek je bolje deloval na bakterije vrste Staphylococcus sp. kot na bakterije vrste
Escherichia coli. Zaradi delovanja na po Gram pozitivne in po Gram negativne bakterije je
vec razli¢nih ucinkovin, ki delujejo bakteriostati¢no, oziroma da preprecijo razmnoZevanje
bakterij.

Glede na visjo vsebnost alkohola v vinih 7 V in 11 V lahko sklepamo, da alkohol bistveno
ne vpliva na razvoj bakterij, da je v vinu druga snov, ki deluje na bakterije. Verjetno tudi
zaradi vecje vsebnosti kislin in ugodnega pH-ja.

6.2 SKLEPI

Se vedno obstajajo strokovne dileme, ali je cvi¢ek samo poZivilo, ali tudi hrana, ali je celo
zdravilo. V tej diplomski nalogi smo skusali prikazati, da med vini cvicek so razlike in jih
je potrebno ovrednotiti. Razlike izhajajo iz slabse ali boljSe kakovosti grozdja, kar se vidi v
lastnostih mosta. Cvicek ni le PTP, ki se dobro trzi, ampak tudi vino, ki v zmernih
kolicinah deluje pozitivno na cloveski organizem in celo prepreCuje razmnoZevanje
nekaterih bakterij.

Pridelovalci cvicka dokazujejo, da je cvi¢ek hrana, medtem, ko tisti, ki so izgubili zdravje
zaradi njegovega pretiranega uZivanja, na lastni koZzi obcutijo, da je bila ta hrana zanje le
strup.
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V eksperimentalnem delu diplomske naloge in statisticne obdelave podatkov smo prisli do
naslednjih ugotovitev;

® vina ne ustrezajo pravilniku glede vseh parametrov
e prevelika koli¢ina titrabilnih kislin, razen vzorca 11V
e premajhna vsebnost skupnega SO, v vseh vzorcih.

Na osnovi rezultatov antibiogramov lahko sklepamo, da ima vino cvi¢ek boljse
baktericidne lastnosti kot vecina drugih rdecih vin, ki smo jih analizirali. Vina cvicek,
Merlot in RefoSk na Escherichia coli in Staphylococcus sp. delujejo bolj antibakterijsko od
ostalih analiziranih vin. Cvic¢ek deluje na po Gramu pozitivne in na po Gramu negativne
bakterije, ostali vzorci malo oziroma skoraj nic.

Pitje cvicka je smiselno, ¢e upoStevamo njegove sestavine, ki so pozitivne za organizem v
zmernih koli¢inah.

Imena pridelovalcev vin namenoma niso navedena, saj smo Zeleli le dokazati uinek
cvickov iz razlicnih dolenjskih vinogradov v primerjavi z drugimi vini.
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7 POVZETEK

Cvicek je v Sloveniji zasCiten, kot vino s priznanim tradicionalnim poimenovanjem.
Pridelava cvicka je opredeljena s pravilnikom o pridelavi PTP cvicek, kjer so navedeni vsi
kakovostni in koli¢inski parametri pridelave. O cvicku je Ze veliko znanega in napisanega,
vendar se v posameznih letih kakovost grozdja, mosta in posledi¢no vina med
posameznimi vinarji precej razlikuje. Zato pogosto nekatera vina, ¢eprav nosijo ime
priznano tradicionalno poimenovanje, nimajo Zeljene kakovosti. Z diplomskim delom smo
Zeleli potrditi ali ovreci hipotezo, da se kakovost grozdja, moSta in posledi¢no vina
razlikuje med vinogradniki, kljub odrejenim standardom pridelave v pravilniku in
dokazala, da so v cvi€ku snovi, ki delujejo baktericidno in da je teh snovi ve¢ v cvicku, kot
v drugih rdecih vinih.

Povprasevanje po rdecih vinih se stopnjuje na svetovnih trgih in tudi v Sloveniji. Velik
vpliv na vecjo porabo rdecih vin imajo novejSa odkritja medicine in enoloske stroke, ki
potrjujejo vsebnost zdravstvenih u¢inkovin v rdeCem vinu. Cvicek ima nekaj prednosti
pred ostalimi vini. Je rdeCe vino, po energijski vrednosti spada k manj kaloricnim vinom,
zato ga priporocajo pri shujSevalnih obrokih in je primeren tudi za diabetike. Kljub niZz;ji
vsebnosti alkohola potrebuje zaradi vecje kislosti manjSe koli¢ine Zvepla za zascito, zato
ugaja ljudem, ki so preobcutljivi za Zveplo.

Ob trgatvi, po stiskanju grozdja sort 'Kraljevina' in 'Zametna &rnina' smo odvzeli vzorec
moSta (samotok) in mu dolocili trenutno kakovost. Izmerili smo pH vrednost, doloc¢ili
vsebnost sladkorja z Oechslejevo mostno tehtnico in dolo¢ili % suhe snovi v mostu z
Abbejevim refraktometrom.

Analizirali smo 11 vzorcev vina (6 cvickov in vzorec Refoska, Modre frankinje, KraSkega
terana, Merlota in Cabernet sauvignona) in ugotovili naslednje podatke:

Pri naSih vzorcih moStov so se vinske kisline gibale med 11,5 in 19,0 g/L. Najbolj
problemati¢na je bila v mostu sorta Kraljevina, saj je dosegla manjSe koli¢ine vinske
kisline/L vzorca, kar smo pri¢akovali. Poleg tega pa je bila prisotna Se gniloba, katera se je
Sirila zelo hitro in je grozdje sorte Kraljevina posameznim vinogradnikom ¢ez noc
propadlo. Most grozdja Modra frankinja pa se je po koli€ini vinske kisline Se najbolj
priblizal standardni vrednosti in ni bilo teZav z gnilobo. Most grozdja sorte Zametovka pa
krepko odstopa od predpisanih koli¢in vinske kisline/L. vzorca. Poleg gnilobe je bil
problem letnika 2005 tudi nedozorelost grozdja in s tem posledicno tudi povecanje
jabol¢ne kisline v vinu.

Opravili smo naslednje analize vin: Dolo¢anje alkohola v vinu z ebulioskopsko metodo,
dolocanje suhe snovi z Abbejevim refraktometrom, dolo¢anje sladkorja z mostno tehtnico,
dolocanje pH vina, dolocCanje Zveplovega dioksida po Ripperju, doloCanje kislin z
nevtralizacijsko titracijo in difuzijski antibiogram.

Z. difuzijskim antibiogramom smo dokazali, da se v cvicku nahajajo snovi, ki delujejo

.....
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Escherichia coli, se je okoli diskov v povprec¢ju pojavila 5,1 mm inhibicijska cona. Ostali
vzorci z izjemo RefoSka (povprecna cona inhibicije je 8,3 mm) niso imeli zaviralnega
ucinka, saj se cone inhibicije niso pojavile.

Pri bakteriji Staphylococcus sp. so se okoli diskov na katere smo odpipetirali vzorce vina
cvicka pojavile inhibicijske cone premera 0 do 8,25 mm. Povpreca vrednost inhibicijske
cone je bila premera 7,0 mm. Najvecja inhibicijska cona pa se je pojavila pri vzorcu vina
cvicek 10 V. Cone inhibicije pa se niso pojavile pri vzorcih vina Refosk, Modra frankinja,
Cabernet sauvignon in Teran, kar ni bilo po pricakovanjih.

Vino je marsikdaj ljudi obvarovalo pred Stevilnimi hudimi infekcijami. Mnogi osvajalni
pohodi v zgodovini (Julij Cezar, Aleksander Veliki, Napoleon), ki so bili povezani s pitjem
vina, so se skoraj izognili pogubnim epidemijam tifusa, paratifusa, grize, kolere in drugim
nalezljivim boleznim. Danes vemo, da rde¢a vina delujejo proti virusom in unicujejo
bakterije (delujejo antivirusno in antibakterijsko). Fenolne spojine in tanini v rdeCem vinu
naj bi imele pri tem najpomembnejSo vlogo. MeSanica higiensko oporec¢ne vode z rde¢im
vinom ima lahko v okolju brez ustrezne pitne vode pomembno higiensko vrednost. Po
mnenju nekaterih avtorjev je dovolj, da v kozarec vode kanemo le nekaj mililitrov rdecega
vina, v katerem je dovolj tanina, pa Ze uni¢imo viruse v njej.

To so prednosti, ki lahko pripomorejo k ponovni uveljavitvi cvicka v Sloveniji in na
svetovnem trgu. Vendar smo v zadnjih letih spoznali, da vse te prednosti niso dovolj, kajti
na trgu se pojavljajo kakovostno zelo razlicna vina, ki nosijo ime Cvicek. Vse to so
dejstva, zaradi katerih so si vinski strokovnjaki in Dolenjci prizadevali, da so oblikovali
elaborat in pravilnik, ki bo $¢itil cvi¢ek in bo omogocal njegovo enotno in nespremenjeno
kakovost med razlicnimi pridelovalci.
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PRILOGA B

Trgatev letnik 2005- Dolenjski vinorodni okolis : spremljanje dozorevanja grozdja Modre
frankinje, Zametne ¢rnine in Kraljevine. Podatke so mi posredovali iz KGZS — Zavoda iz
Novega mesta (Spremljanje..., 2005)

Priloga B1: Vzorcenje 5. 9. 2005

Z;t? ) Sorta Lega Zdravstveno stanje refrakts(i?r(llel::fnfl ©Oe)
1 MF Pleterski hrib Zdravo 60
2 MF Nemska vas Zdravo 53
3 MF Trska Gora Zdravo 63
4 MF Kip - Koritno Zdravo 59
5 MF Stara gora Zdravo 56

Priloga B2: Vzorcenje 12. 9. 2005

Zap. st. Sorta Lega Zdravstveno stanje refrakts(:?r(llel:g;rfl ©Oe)
1 KRAL Nemska vas Dobro 55
2 KRAL Kip-Koritno Zdravo 65
3 KRAL TrSka Gora Rahlo gnilo 53
4 KRAL Stara gora Zdravo 55
5 MF Nemska vas Dobro 59
6 MF Kip-Koritno Zdravo 65
7 MF Pleterski hrib Zdravo 70
8 MF Trska Gora Zdravo 68
9 MF Stara gora Zdravo 64
10 MP Zavode zdravo 69

Priloga B3: Vzorcenje 20. in 22. 9. 2005

Zap. st. Sorta Lega Zdravstveno stanje refraki:?l(liel::nfl °Oe)
1 KRA Kip-Koritno zdravo 68
2 KRA Stara gora zaCetek gnilobe 58
3 KRA Trska Gora 35
4 KRA Nemska vas 62
5 7C¢ Kip-Koritno zdravo 59
6 y/e Zadraga zaCetek gnilobe 49
7 y/e Trska Gora 67
8 /8 Pleterski hrib 63
9 y/e Nemska vas 64
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Priloga B4: Vzorcenje 26. 9. 2005

Zap. . Sorta Lega Zdravstveno stanje Sladkor z ?gf(;':;(tometrom
1 KRAL Nemska vas Zdravo 62
2 KRAL Trska Gora Za&etek gnilobe 59
3 KRAL Kip-Koritno Zdravo 69
4 KRAL Stara gora Gnije 60
5 MF Nemska vas Zdravo 60
6 MF Pleterski hrib Zdravo 75
7 MF Trska Gora Zdravo 73
8 MF Kip-Koritno Zdravo 73
9 MF Stara gora Susenje pecljevine 70
10 7C Nemska vas Zdravo 65
1 |zc Pleterski hrib Zdravo 67
12 y/e Trska Gora Zdravo 64
13 y/e Kip-Koritno Zdravo 62
14 y/e Zadraga Zdravo 53

Priloga B5: Vzorcenje 3. 10. 2005
Z§a:). Sorta Lega Zdravstveno stanje . efrakts(:?r(llel::;rfl (°Oe)
1 |KRAL Trika Gora Gniloba 61
2 KRAL Nemska vas Gnije 71
3 KRAL Koritno-Kip 73
4 KRAL Stara gora Gnije 63
10 MF Pletrski hrib Zdravo 75
11 |MF Trska Gora Posledice toce 75
12 MF Nemska vas Gnije 64
13 MF Koritno-Kip 76
14 |MF Stara gora Gnije 74
17 y/e Pletrski hrib Zdravo 67
18 |ZC TrSka Gora Zdravo 70
19 y/e Nemska vas Gnije 66
20 7C Koritno-Kip 66
21 |ZC Zadraga Gnije 59

Legenda: KRAL - Kraljevina, MF - Modra frankinja, ZC - Zametna &rnina ali Zametovka.
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PRILOGA C

Preglednica 1: vremenske razmere v letu 2005 in primerjava s povpre¢jem 1961 do 1990 in
letom 2003 in 2004 (KGZS — Zavod Novo mesto).

mesec ali obdobje| Povprecne dnevne temperature padavine lit/m __Soncno obsevanje ur

| Povpredie v letih Povpredie v letih Povpredje v letih

i 7990 | 2003 | 2004 | 2005 | 1961-90 | 2003 | 2004 | 2005 | 1961-90 | 2003| 2004| 2005
T-131 09 ] 04 51 | 93 91 25 | 69 70 74 | 123

Januar|

fobruar| 22 17271 55 | 71| 89 | 61 91 | 140 105 86
marec| 65 | 44 | 48 | 78 | 6 | 106 | 45 | 134 | 201 | 116 | 160
april] 199 (106|109 935 | 67 | 115 | 122 | 163 192 | 99 | 190
maj| (183 (139158 96 | 32 | 94 | 125 | 213 | 279 | 228 | 241
Junijl 232182192 127 | 69 | 96 | 106 | 222 | 278 | 197 | 257
Julifl 222|203 206 120 | 42 | 90 | 140 | 268 | 287 | 249 | 239
avgust] T 24 201|178 127 | 44 | 112 | 273 | 236 | 304 | 259 | 149

september| 15 | 15 | 158 | 1o | 147 | 78 | 143 | 177 | 211 | 156 | 153

oktober| 8, 84 | 127 | 111 | 99 | 252 | 190 | 74 | 139 118 | 90 | 110

november| 77 | 89 - 109 | 99 64 gl T 76

december| | L1 | Lo 74 | M 73 60 | 93 | 47

Tetno| 94 | 111 | 104 1138 | 966 | 1198 1831 | 2244 | 169
Vrasa OV IO1 . 167 | 188 | 164 | 16,7 | 673 | 401 | 589 | 909 | 1279 | 1561 | 1188 | 1229

1231 | 195 | 192 | 3/ | 165 | 798 | 619 | 796 | 869 | 705 | 645
759 144 | 145 | G50 | 659 | #61 | 1025 1543 | 1870 | 1394 | 1499

Vir: Bilteni Arenciie za okolie Renublike Sloveniie za meteorolosko postajo Novo mesto

Razvoy (VI -VII)|
Aktivna (IIT-X)| . .

Zimsko obdobje (januar in februar) je v letu 2005 za razliko od predhodnjega leta bilo
obCutno bolj hladno. Padavine so bile pod povpre¢jem, Stevilo soncnih ur pa
nadpovprecno. Vendar v tem obdobju vreme nima pomembnega vpliva razen, ¢e nizke
temperature trajajo dalj casa in povzroc¢ijo zimsko pozebo. Ta se je zgodila na nizkih in v
kotanjastih legah, ¢emur je pripomoglo slabo vreme v letu 2004, ko je zgodna slana
povzrocila prisilno odpadanje listja in s tem onemogocila boljSe dozorevanje lesa zlasti na
bolj rodovitnih tleh in pri bujni rasti.

Mesec marec je bil v prvi polovici Se zelo hladen, v drugi polovici pa so povprecne dnevne
temperature presegale dolgoletno povprecje. Po dvajsetem marcu so se dvignile nekaj nad
deset stopinj celzija. Padavin je bilo malo, son¢nih ur nadpovprecno.

V aprilu so trikrat nastopila hladna obdobja bil pa je v celoti nadpovprecno topel, z vec
padavin in son¢nih ur. Izrazite otoplitve ni bilo in je razvoj potekal zelo upo€asnjeno.

V maju razen ene ohladitve koncem prve dekade je bilo nadpovprecno toplo in sonc¢no,
zamuda v rasti oziroma razvoju vinske trte se je nekoliko zmanjSala.

Ko je Ze v prvi dekadi junija nastopilo hladno vreme se je cvetenje zavleklo in koncalo
pozno, kljub visji povprecni temperaturi in Stevilu son¢nih ur v primerjavi z letom 2004 in
povprecjem 1961 — 1990. Ostalo je le upanje na toplo poletje.
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V juliju ni bilo hladneje od povprecja (Se celo 1 °C visje od povprec¢ja) vendar sta dvakrat
nastopili ve¢ dnevni ohladitvi pod 15 °C . Son¢nih ur je bilo 10 % manj od povprecja in
manj kot v letu 2004, vendar je upanje Se obstajalo.

Avgusta sta dez in pod povprecne temperature pokopale upe na brezskrbno jesen. Padavin
je bilo dvakrat toliko kot povpre€no, son¢nih ur pa le 63 % od povprecja, za razliko od
2004, ko je bilo 10 % nad povprecjem. Pravilno so naredili tisti vinogradniki, ki so dodatno
redCili nastavek, ker so s tem kljub vsemu dosegli primerno kakovost.

Septembra se kljub za 0,9 °C nad povprecni temperaturi ni stanje izboljSalo, ker je bilo 10
% manj son¢nih ur kot v povprecju. Od povprecja izrazito toplejsi oktober z majhno
koli¢ino padavin in 20 % manj son¢nih ur je vplival zgolj na izra¢un povprecnih vrednosti
v rastni dobi.

Odstopanja na letni ravni in v celotni rastni dobi niso velika, temperature so visje od
povprecja, padavine pa presegajo potrebe trte. Primanjkljaj je bil predvsem v urah
son¢nega obsevanja v Casu razvoja jagod oziroma grozdov (ko so potrebe najvecje). V
celotni rastni dobi pa tudi ni bilo razlike, v primerjavi z letom 2004. 1z tega lahko
sklepamo, da je mozno doseci dobro letino pod pogojem, ¢e so julij, avgust in september
dovolj topli in son¢ni, sicer moramo temu skladno prilagajati koli¢ino pridelka (KGZS —
Zavod Novo mesto).






