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V zadnjih letih vinogradniki v Slovenski Istri namenjajo vse ve¢ pozornosti stari
zlahtni vinski trti (Vitis vinifera L.) sorte ‘Cipro’, ki je od leta 2007 vkljucena v
trsni izbor kot dovoljena sorta vinorodnega okoliSa Slovenska Istra. Z vecletnim
spremljanjem kakovosti vina cipro ugotavljajo, da se le-ta po letih moc¢no razlikuje.
V letu 2008 smo v vinogradu na legi Purissima, ki je v lasti podjetja Vinakoper
d.o.o. doloc¢ili potencialno bolj diseci tip in tip trt, ki daje standardno kakovost
grozdja. Iz obeh tipov smo lo¢eno pridelali vino. V vinu obeh tipov trt smo dolo¢ili
pomembnejSe kakovostne parametre, med katerimi zagotovo izstopata velik delez
alkohola in velika koncentracija sladkorja, predvsem pri diSeCem tipu trt. Z
identifikacijo in kvantifikacijo hlapnih spojin smo med tipoma trt dolocili znacilen
aromatski profil za sorte iz 'druzine' muskatov, predvsem veliko koncentracijo
monoterpenov. V vinu pridelnem iz potencialo disecega tipa smo dolocili vecjo
koncentracijo predvsem citronellola, etlifenilacetata, 1-butanola in benzilacetata,
medtem ko smo acetofenon in etilacetat dolo¢ili samo v standardnem vinu. Glede
na dobljene rezultate ne moremo trditi, da obstajata dva razlicna tipa sorte 'Cipro’,
saj nimamo postavljenih meril za lo¢evanje tipov sort Zlahtne vinske trte.
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sl
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In recent years, winemakers in Slovenska Istra devote more attention to the ancient
grapevine (Vitis vinifera L.) variety 'Cipro’, which has been included to the varity
list since 2007, as permitted variety of this winegrowing district. Quality of wine
cipro differs among vintages. In vineyard located on Purissima owned by company
Vinakoper Ltd., the selection of potentially less and more aromatic vines was set
and quality of grape and wine produced from them were screened. Wines from each
potentially type were produced separately. In both wines the main quality
parameters were determined, where the high alcohol and reducing sugar contents
differed mostly, especially at more aromatic grapevine type. The identification and
quantification of volatile aromatic compounds showed typical aromatic profile for
grapevine varieties from ‘family’ of muscats, especially in higher concentration of
monoterpenes. In wine produced from potentially more aromatic grapes the higher
concentrations of citronellol, ethyl phenyl acetate, 1-butanol and benzyl acetate
compared to standard wine were determined. Standard wine contained also ethyl
acetate and acetophenone. According to the results we cannot confirm the existence
of two different types of grapevine variety ‘Cipro’ because we have not formed the
standards for type differentiation of grapevine variety yet.
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1 UVvOD

Trta je rastlina sonca, zato je zahodna Slovenija, kjer prevladuje mediteranska klima in se
razteza vinorodna dezela Primorska, ze od nekdaj posajena s trtami. Ugodne ekoloske
razmere v vseh Stirih primorskih vinorodnih okolisih (Goriska brda, Vipavska dolina, Kras
in Slovenska Istra) nudijo rast $tevilnim belim in rde¢im sortam vinske trte. Ceprav je na
Primorskem sortiment sestavljen veéino iz tipi¢nih primorskih sort 'Refosk', 'Rebula' in
'Istrska malvazija', je delez svetovnih sort kot so 'Merlot’, ‘Chardonnay’, 'Sauvignon' in
‘Cabernet sauvignon' precej velik (Register ..., 2009).

Skrb vinogradnikov, ki v vinogradih $e vedno ohranjajo stare, lokalne sorte vinske trte, kot
so 'Maloc¢rn', 'Istrska belina', 'Cipro' in druge je zelo pomembna, saj s tem ohranjajo skoraj
pozabljen, a vendar zelo pomemben del ampelografske dedis¢ine (Stajner in sod., 2008).
Kakovostni potencial starih sort vinske trte vsekakor ni zanemarljiv. 1z njih lahko
pridelamo kakovostna sortna vina ali jih zdruZzujemo s svetovnimi sortami in tako dobimo
odli¢ne zvrsti vina.

Prav sorta 'Cipro' je skoraj pozabljena rdeca sorta vinske trte v Slovenski Istri. V trsni izbor
je bila leta 2007 sprejeta kot dovoljena sorta vinorodnega okoliSa Slovenska Istra, kar kaze
na zanimivost sorte, Ki je sicer med vinogradniki in strokovnjaki manj poznana (Pravilnik o
seznamu ..., 2007).

1.1 POVOD ZA RAZISKAVO

Zlahtna vinska trta sorte 'Cipro' Ze nekaj ¢asa zbuja zanimanje tako domacih kot tudi tujih
strokovnjakov iz Hrvaske, Italije in Avstrije. Podatki o kakovosti grozdja in vina sorte
'Cipro' so pomanjkljivi. Odkar je bila v Sloveniji leta 2007 sprejeta v trsni izbor kot
dovoljena sorta v vinorodnem okoliSu Slovenska Istra, se je vse ve¢ sadi. Vinogradniki,
pridelovalci sorte 'Cipro' v vinogradih opazajo trte, ki dajejo razlicno koli¢ino kot tudi
kakovost grozdja, zato smo se v okviru diplomskega dela odlocili okarakterizirati kemijsko
kakovost vina cipro, pridelanega iz domnevno razli¢nih tipov omenjene sorte zlahtne trte.

Znacilna in izrazita muskatna aroma, Ki je prisotna tako v grozdju kot tudi v vinu pripisuje
sorti velik potencial za pridelavo desertnih vin. Zanimive lastnosti sorte bi v Slovenski Istri
lahko popestrile sicer Ze tako bogat sortiment, vendar vec¢insko usmerjen v pridelovanje
suhih vin. S tem bi se morda uspeli priblizati konkurenci ter zadovoljiti okus potro$nikov.

Kljub vse vecji ponudbi tujih vin na domacem trgu, je zanimanje domacih potro$nikov za
vina slovenskega porekla $e vedno veliko. Ceprav so pridelovalne razmere zelo specifiéne
(razkropljenost vinogradov, Sirok sortiment in vcasih slabo poznavanje sortne
agroampelotehnike) je potrebno, tako domacim kot tujim potroSnikom zagotoviti stalno
kakovost vina.
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1.2 NAMEN DELA

Z diplomskim delom zelimo okarakterizirati vino cipro pridelano iz domnevno dveh tipov
sorte 'Cipro'. V diplomskem delu bomo pridobili podatke o koncentraciji reducirajo¢ih
sladkorjev, skupnih kislin, hlapnih kislin, citronske kisline, jabol¢ne kisline, vinske kisline,
mleéne kisline in pH vina cipro. Poleg tega bomo doloc¢ili aromatski profil vina. S
pridobljenimi podatki zelimo postaviti preliminarne, morda standardne parametre
kakovosti vina cipro, kateri bodo zanimivi za bodoce pridelovalce omenjenega vina.
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2 PREGLED OBJAV

2.1 VINORODNA DEZELA PRIMORSKA

Slovenija je razdeljena v tri vinorodne deZele Primorska, Posavje in Podravje. Vinorodna
dezela je najsSirSe geografsko obmocje s podobnimi podnebnimi in talnimi razmerami, ki
skupaj z ostalimi dejavniki vplivajo na glavne organolepti¢ne lastnosti vina (Pravilnik o
razdelitvi ..., 2003).

Vinorodna dezela Primorska obsega jugozahodni del Slovenije, kjer prevladuje znacilno
mediteransko podnebje. Skupna povrSina vinogradov vinorodne deZele Primorske je po
podatkih Registra pridelovalcev grozdja in vina (Register ..., 2009) 6835 ha, kar je
priblizno tretjina vseh vinogradov v Sloveniji.

Vinorodno dezelo Primorsko delimo na Stiri vinorodne okoliSe, in sicer GoriSka brda,
Vipavska dolina, kjer prevladujejo predvsem bele sorte ter Slovenska Istra in Kras, Kjer je
veé kot polovica pridelovanih sort vinske trte rde¢ih (Pravilnik o seznamu ..., 2007).

Glavne bele sorte so 'Rebula’, 'Sauvignon', 'Istrska malvazija', 'Laski rizling' in
'Chardonnay', medtem ko so najpogostejse rdeCe sorte 'Refosk’, 'Merlot' in 'Cabernet
sauvignon' (Register ..., 2009).

2.1.1 Vinorodni okoli§ Slovenska Istra

Vinorodni okoli§ Slovenska Istra zajema severovzhodni del Istrskega polotoka, kjer se
vzdiguje Savrinsko gricevje. Savrinski gri¢i segajo od obale Trzaskega zaliva proti
notranjosti, kjer le izjemoma, predvsem v obalnem pasu najdemo polozna obmocja. Glavna
znadilnost pokrajine Savrinskih gri¢ev so Siroki in ploscati hrbti, ki so poseljeni in
obdelovani (Bunderl-Rus in sod., 1994).

Najvi§ji je jugovzhodni del Savrinskega griCevja, kjer vrhovi segajo med 400 in 500
metrov visoko. Ostale vzpetine so nizje med 250 in 350 metri. Zaradi manjSega nagiba
nudijo ve¢ primernih povrSin za obdelovanje polj, vrtov in vinogradov. Celotna povrSina
vinorodnega okoliSa Slovenska Istra je 1648 ha in je porazdeljena med priblizno tiso¢
vinogradnikov (Register ..., 2009).

Vinorodni okoli§ Slovenska Istra se deli na dva podokoliSa, in sicer priobalni pas, ki se
skoraj stika z morjem in Savrinsko gri¢evje, ki sega proti Krasu (Pravilnik o seznamu ...,
2007).
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Vinorodni podokoli§ Priobalni pas se deli na:

Vinorodna lega: Debeli rti¢, Purissima, Santoma, Pivol, Ricorvo
Vinorodni ozji okolis: Ankaran
Vinorodni kraj: Dekani, Salara-Manzan, Strunjan, Se¢ovlje

Vinorodni podokoli§ Savrinsko gri¢evie delimo na:

Vinorodna lega: Baredi, Labor
Vinorodni kraj: Dragonja, Kubed-Pregara, Marezige, Sared-Korte, Smarje

[ vinorodni okoli$
Slovenska Istra

I lega Purissima

Slika 1: Zemljevid vinordnega okolisa Slovenska Istra z oznageno lego Purissima (Digitalni ..., 2010)

2.1.1.1 Sortiment

V Slovenski Istri je delez rdecih sort ve¢ kot 50 % in med njimi je vodilna sorta 'Refosk'.
Med belimi prevladuje sorta 'Istrska malvazija'. Iz belih in rdecih sort vinarji vecinoma
pridelujejo sortna vina (Stabuc in sod., 2007).

V vinorodnem okoliSu Slovenska Istra lahko sadimo 6 belih in 9 rde¢ih sort, in sicer so
nekatere priporo€ene, druge samo dovoljene sorte .

Priporoc¢ene sorte: 'Istrska malvazija', 'Chardonnay', 'Refosk’, "Merlot', 'Cabernet
sauvignon'.
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Dovoljene sorte: 'Rumeni muskat', 'Beli pinot', 'Sivi pinot', 'Sauvignon', 'Malo¢rn', 'Modri
pinot', 'Cabernet franc', 'Syrah', 'Gamay', 'Cipro'.

Sorta 'Cipro' je v Sloveniji gojena samo v vinorodnem okolisu Slovenska Istra, natan¢neje
v okolici Kopra, lega Lazaret, Purissima ter Debeli rti¢. Skupna povrSina vinogradov
zasajenih s sorto 'Cipro’ je komaj kaj ve¢ kot 2 ha, posajenih s priblizno 7100 trt (Register
..., 2009).
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Slika 2: Zastopanost sort (%) v vinorodnem okolisu Slovenska Istra (Register ..., 2009)

2.1.1.2 Talne znadilnosti

Obmocje zahodne Slovenije tvori pedosekvenca na mehkih karbonatih - eocenski flisi
(laporji in peScenjaki). FliSne usedline oznacuje hitro menjavanje plasti kremenovo
apnencevega pescenjaka in laporja, med katerimi lahko najdemo do 4 m debele brece
apnenca (Elaborat o rajonizaciji ..., 1998). Glavne lastnosti flisa so odvisne od sestave
laporja in pescenjaka. Lapor je sestavina glinastih in kalcitnih zrnc v razmerju 60:40, pri
tem je kalcitnith zrnc manj kot 1 %. Kot maticna podlaga lapornata kamenina hitro
prepereva in ni odporna proti vodni eroziji, zato nosilnost tal ni najboljsa. PeS¢enjaki
vsebujejo vec kot polovico kalcijevega karbonata in 15-40 % kremena. Ta sestava daje
boljso odpornost proti vodni eroziji in preperevanju ter s tem omogoca tudi vecjo stabilnost
tal. Zdruzba rjavih tal, nastalih na laporjih in peS¢enjakih, ki vsebuje apnencasto vezivo je
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na juznih legah primerna za vinogradnisko rabo. Severne predele pokrivajo gozdovi.
Znacilna strma pobocja, ki ne presegajo 600 m, so oblikovana v terasaste parcele, ki
omogocajo najboljsi izkoristek zahtevnega reliefa (Stritar, 1990).

2.1.1.3 Klimatske znacilnosti

V Slovenski Istri prevladuje znacCilno submediteransko podnebje, kjer so skozi vse leto
bistveno visje temperature zraka kot v notranjosti Slovenije. Neposredna blizina morja ima
mocan vpliv na vreme skozi vse leto, zato so za ta predel drzave znacilna vroca poletja in
mile zime. Najtoplejsi mesec je julij, kjer so povprecne temperature zraka med 23 in 25 °C.
V zimskem obdobju je najhladnejs$i mesec januar, vendar so tudi v tem mesecu povprecne
temperature zraka okoli 3 °C. To obmoc¢je ima najmanj sneznih dni v letu (Belec in sod.,
1998).

Najve¢ padavin je oktobra in novembra, drugi viSek nastopi junija. Koli¢ine padavin ob
morju so okoli 1000 mm, proti notranjosti se povecujejo in segajo do 1250 mm. Zaradi
koli¢insko neenakomernih padavin, se prav poleti pojavljajo daljSa obdobja brez dezja.

Preglednica 1: Povpre¢ne meseéne koli¢ine padavin (mm) za vinorodni okoli§ Slovenska Istra, za obdobje
1960-1990 (Elaborat o rajonizaciji ..., 1998)

Mesec Jan Feb Mar Apr Maj Jun Jul Avg Sep Okt Nov Dec

Koli¢ina 81 64 88 82 107 113 93 83 112 125 136 101
padavin (mm)

Skozi leto je prisoten znacilen hladen sunkovit, suh severovzhodni veter — burja. Okrepljen
vpliv tega vremenskega pojava, se najbolj ¢uti pozimi in oblutno vpliva na znizanje
temperatur ozracja. Sunki burje lahko dosegajo hitrosti do 200 km/h (Belec in sod., 1998).

Preglednica 2: Povpreéne letne in mese¢ne temperature zraka meteorolo$ke postaje Letalis¢e Portoroz
(Povpretne ..., 2009)

Leto/mesec Jan Feb Mar Apr Maj Jun Jul Avg Sep Okt Nov Dec
91-00 48 46 77 119 173 20,7 225 228 181 138 94 57
2001 74 68 113 116 188 20,0 233 244 166 159 82 33
2002 29 68 98 124 174 220 231 21,7 173 148 129 74
2003 41 24 75 114 184 245 245 261 172 123 104 6,7
2004 34 44 71 124 149 20,7 225 223 18,7 159 95 68
2005 35 30 70 11,3 169 21,2 227 201 184 134 88 46
2006 31 4.2 70 128 168 216 254 201 19,3 157 109 77
2007 77 78 106 147 187 226 241 222 16,7 129 84 51
2008 6,7 56 86 126 179 216 235 230 17,7 148 98 63
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2.2 VINOGRADIV SLOVENSKI ISTRI

Stevilo vinogradniskih kmetij v Sloveniji je zaradi razdrobljenosti pridelave veliko. Po
podatkih Registra pridelovalcev grozdja in vina (Register ..., 2009) je skupna povrSina
vinogradov v Sloveniji 17192 ha porazdeljena med 27773 vinogradnikov, kar je priblizno
0,61 ha na pridelovalca.

Preglednica 3: Povrsina vinogradov (ha), $tevilo pridelovalcev in povpreéna povrsina na pridelovalca glede

na vinorodno obmogje (Stabuc in sod., 2007)

Vinorodno obmocje

Velikost (ha)

Stevilo pridelovalcev ~ Povpreéna povrsina
na pridelovalca (ha)

Slovenska Istra

Primorska

Slovenija

1648
6835

17192

971 1,69
4623 1,48
27773 0,61

2.2.1 Velikostna struktura

V Sloveniji priblizno 55 % vinogradnikov obdeluje vinograde v velikosti od 0,1 do 0,5 ha.
V vinorodnem okoliSu Slovenska Istra je delez teh vinogradniSkih kmetij ve¢ kot 50 %.
(Stabuc in sod., 2007)(slika 3).
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Slika 3: Delez pridelovalcev in delez povrsin (%) glede na velikostni razred vinogradov (ha) v vinorodnem
okolisu Slovenska Istra (Stabuc in sod., 2007)
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2.3 POMEMBNEIJSI PARAMETRI KAKOVOSTI VINA
2.3.1 Ogljikovi hidrati (sladkorji)

Ogljikovi hidrati, katerim pravimo tudi sladkorji, so zelo razsirjene organske snovi in
nastajajo kot produkt procesa fotosinteze visjih rastlin. Delimo jih na monosaharide,
disaharide in polisaharide (Sikovec, 1993).

Pomembna monosaharida, ki se nahajata v grozdju, mostu in vinu sta glukoza (G) —
grozdni sladkor in fruktoza (F) — sadni sladkor. V ¢asu fermentacije sta koli¢insko najbolj
zastopana sladkorja in sluzita kot vir energije kvasovkam pri tvorbi etanola, vi§jih
alkoholov, mascobnih kislin in aldehidov. Oba monosaharida reducirata fehlingovo
raztopino (reducirajoca sladkorja), vendar se v nekaterih lastnostih tudi razlikujeta. Tako je
fruktoza glede na glukozo skoraj dvakrat slajsa (Bavcar, 2006).

Koncentracija glukoze in fruktoze v grozdju je odvisna od sorte, zrelosti grozdja, klime,
tal, agrotehni¢nih ukrepov in prisotnosti Zlahtne plesni (Sikovec, 1993). Razmerje
glukoza/fruktoza (G/F) se v procesu dozorevanja grozdja spreminja in je pomemben
podatek za dolocitev zrelosti grozdja. V zaetku zorenja grozdja prevladuje glukoza (QG),
medtem ko sta ob polni zrelosti oba sladkorja (G/F) zastopana v priblizno enaki koli¢ini
1:1. V fazi prezrelosti grozdja prevladuje prisotnost sadnega sladkorja (F). Poleg fruktoze
in glukoze v grozdju, mostu in vinu so pomembne Se saharoza (S), galaktoza, rafinoza,
maltoza, arabinoza in drugi sladkorji (Sikovec, 1993).

Kakovost grozdja podajamo s tako imenovanim o razmerjem (Shiraishi, 1993):
o = (G/(F+S)) (1)

Sladkorji sodelujejo pri mnogih biokemijskih in metabolnih procesih in so tudi prekurzorji
organskih kislin. Njihova prisotnost v vinu sodeluje pri mikrobioloski stabilnosti in
senzoriki vina (Ribéreau-Gayon in sod., 2000). Vsebnost sladkorjev v grozdju izrazamo z
naslednjimi enotami: °Oe = Oechsle-jeve stopinje (dolo¢imo relativno gostoto mosta),
°Brix = Brix-ove stopinje = Balling-ovim stopinjam, °KI1 = Klosterneuburg-ske stopinje in
°Bau — Baumé-ove stopinje (potencial vsebnosti alkohola; 1 °Bau = 1,75 °Bx) (Bavcar,
2009). Najpogosteje se uporabljata enoti °Oe in °Bx. Podatek o relativni gostoti mosta
oziroma o sladkorni stopnji v °Oe, nam daje priblizno vsebnost sladkorja v °Bx (KoSmerl
in Kac, 2007).

za slabe letnike velja: °Bx = (°Oe/4) — 3 -.(2)
za dobre letnike velja: °Bx = (°Oe/4) — 2 ..(3)
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Glede na sliko 4 lahko re¢emo, da je dinamika zorenja grozdja glede na vsebnost sladkorja
med leti precej razli¢na. Pri primerjavi letnikov v obdobju 2005-2009 lahko recemo, da je
bila sinteza sladkorja v grozdju leta 2007 v primerjavi z ostalimi leti precej zgodnja,
medtem ko je leta 2006 precej pozna.
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Slika 4: Dinamika vsebnosti skupnih sladkorjev (°Bx) v grozdju sorte 'Cipro’ po letih, vzor¢enem na
vinorodni legi Purissima (Jug, 2009a)

2.3.2 Organske kisline

Med najpomembnejse organske kisline v zrelem grozdju uvrs¢amo vinsko (V), jabol¢no (J)
in citronsko kislino (C). Ostale organske kisline, kot so jantarna, oksalna, glukoronska,
piruvi¢na, salicilna in druge, so zastopane v majnih koli¢inah. Prisotne so tudi anorganske
kisline (fosforjeva, solna in zveplova), vendar le v sledeh in skoraj vse v obliki nevtralnih
kislin, ki so sestavni del mineralnih snovi (Sikovec, 1993).

Organske kisline v grozdju so pomembne, ker povecujejo mikrobiolosko in kemijsko
stabilnost vina. Koli¢ina skupnih kislin v grozdnem soku je odvisna od sorte, lege, klime,
letnika, zrelosti grozdja in zdravstvenega stanja vinske trte in se giblje med 6 g/l in 16 g/l
(Ribéreau-Gayon in sod., 2000).

Ker se med dozorevanjem grozdnih jagod koncentracija kislin spreminja, je v zacetni fazi
razvoja jagod koncentracija kislin najvecja, kasneje se koncentracija hitro zmanjSuje in se
v fazi dozorevanja grozdja zmanjSanje koncentracije kislin upocasni. V fazi polne zrelosti
grozdja v grozdnem soku prevladuje vinska kislina. Razmerje med vinsko in jabol¢no
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kislino v grozdju ni stalno, saj je odvisno od temperature zraka in koli¢ine padavin med
razvojem in dozorevanjem grozdnih jagod (Sikovec, 1993).

Vinska kislina (Bavcar, 2006):

- oksidacija vinske kisline v grozdni jagodi poteka pri temperaturah nad 30 °C,

- pojav sive grozdne plesni (Botrytis cinerea) zmanjSuje koli¢ino vinske kisline v
vecji meri kot jabol¢no kislino,

- previsoke vrelne temperature omogocajo ocetnokislinskim bakterijam (Bacterium
tartarophtorum) razgraditev vinske kisline,

- med dozorevanjem grozdja se vinska kislina akumulira v kozici jagode in v mesu
pod kozico. Del vinske kisline se med dozorevanjem veze v soli, predvsem s
kalijevimi ioni (primarni kalijev hidrogentartrat in sekundarni kalijev tartrat ter
primarni in sekundarni kalijev tartrat),

- od nastetih soli je bolj pomemben primarni kalijev tartrat, ki ga najdemo ze v
grozdju,

- primarni kalijev tartrat je slabo topen v vodi in v alkoholu tako, da se v vinu izloca
v obliki usedline,

- izlocanje soli vinske kisline iz mosta ali vina mo¢no znizuje kislost (izlocen 1 g
primarnega kalijevega tartrata iz vina pomeni zmanjsano Kislost za 0,4 g/l) in s tem
povzroca ohladitev vina.

Jabol¢na kislina (Bavcar, 2006):

- nastaja v listu pri nepopolni oksidaciji sladkorjev, od koder kasneje preide v jagodo,

- v grozdnih jagodah jo celice uporabljajo za respiracijske procese,

- razgraditev jabol¢ne kisline najbolje poteka pri temperaturi med 28 in 30 °C,

- iz jabol¢ne kisline mle¢nokislinske bakterije pri mle¢nokislinskem vrenju tvorijo
mlecno kislino,

- v grozdju in kasneje v mostu je jabol¢na kislina prisotna v obliki soli — malatov:
kalij, magnezij, kalcij,

- nezrelo grozdje vsebuje bistveno vecjo koli¢ino jabol¢ne kisline in

- v vinu je jabol¢na kislina neobstojna, saj se pod vplivom mikroorganizmov pretvori
v mlec¢no kislino in druge nezazeljene stranske proizvode.

Citronska kislina (Bavcar, 2006):

- spremljevalka jabol¢ne kisline v grozdni jagodi,

- pri predelavi grozdja teZje prehaja v most, saj je vezana na celicne opne in tako
ostaja v tropinah,

- moSt vsebuje do priblizno 0,7 g/l citronske kisline,

- v mostu iz gnilega grozdja je citronske kisline vec, ker plesni tudi del glukoze
pretvorijo v citronsko kislino in
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- pri predelavi grozdja citronska kislina preide v most in ostane v vinu, vendar ni
obstojna proti mle¢nokislinskim bakterijam.

Priblizna koncentracija posameznih organskih kislin v grozdju je sledeca: vinska kislina
med 3-7 g/1, jabol¢na kislina med 1-5 g/l in cintronska kislina, ki jo je manj od 1 g/I.
Skupaj predstavljajo priblizno 90 % nehlapnih kislin.

Na sliki 5 prikazujemo dinamiko spreminjanja koncentracije skupnih kislin v grozdju v
razli¢nih letnikih. V letu 2007 je bilo zmanjSanje skupnih kislin za obdoje 2005-2009
najhitrejSe, medtem ko v letu 2006 najpocasnejSe, kar smo pricakovali glede na podatke iz

slike 4, saj sta koncentraciji skupnih sladkorjev in kislin skoraj obratnosorazmerni.

€2005 M2006 A2007 2008 £2009
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Slika 5: Dinamika skupnih kislin (g/1) v grozdju sorte 'Cipro’ po letih, vzoréenem na vinorodni legi Purissima
(Jug, 2009b)

2.3.3 Aroma

Grozdje vsebuje razlicne hlapne aromaticne spojine, ki se glede na koli¢ino in naravo
vonja sortno razlikujejo. Na prisotnost aromati¢nih spojin v grozdju vpliva ve¢ dejavnikov.
Eden pomembnejsih dejavnikov, ki ga imenujemo »terroir« in predstavlja kombinacijo
pedolosko-klimatskih razmer in vinogradnisko-vinarske prakse, daje gojeni sorti grozdja
svojstvene lastnosti (Parr in sod., 2007). Na inteziteto arome poleg »terroirja« vplivajo e
sorta vinske trte, zrelost grozdja in tudi letnik pridelave (Prosen in sod., 2007). Aromo vina
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sestavlja ve¢ kot 800 hlapnih spojin, ki vplivajo na zaznavo vonja in okusa. Koncentracija
vseh aromati¢nih snovi v vinu je med 0,8 in 1,2 g/l, kar predstavlja priblizno 1 % etanola in
med katerimi kar 50 % visjih alkoholov. Ostale aromati¢éne komponente, ki so prav tako
pomembne, so zastopane v izjemno majhnih koncentracijah. Med alkoholno fermentacijo
poleg Zelenih nastajajo tudi nezelene aromati¢ne snovi, kot so aldehidi, hlapne organske
zveplove spojine, vodikov disulfid, tioalkoholi, tioetri in tiolani, vendar le v majhnih
koncentracijah pod 1 mg/l (Bavcar, 2006; KoSmerl, 2007).

Najpomembnejse hlapne spojine, ki sestavljajo aromo grozdja in vina so predvsem terpeni,
vi§ji alkoholi, aldehidi, ketoni, organske kisline in njihovi estri ter druge (Ribéreau-Gayon
in sod., 2000).

Hlapne snovi, ki so sortno specificne zaznavamo preko vonja in jih imenujemo cvetica ali
buket (bouquet). Pri nizjih temperaturah mosta ali vina je intenziteta zaznave vonja prece;j

manjsa (Sikovec, 1993).

Aromatiéne spojine od grozdja do vina delimo na:

- Primarne arome so odvisne od sorte vinske trte , letnika, zrelosti, klimatskih in
pedoloskih razmer ter vinogradniSke prakse. Med primarne arome uvr§¢amo
spojine kot so terpeni (citronellol, geraniol, nerol linalool), norizoprenoidi (B-
damascenon, [-ionon, vitispiran, TND 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen) in
metoksipirazini (2-metoksi-3-izobutil pirazin).

- Sekundarne ali vrelne arome se tvorijo med predelavo grozdja, v ¢asu maceracije in
nadalje med alkoholno fermentacijo, kjer je mo¢no prisotno delovanje kvasovk in
bakterij. Aromati¢ne spojine, ki nastanejo med alkoholno fermentacijo so visji
alkoholi (etanol), estri (etilacetat), aldehidi (acetaldehid), ketoni (acetofenon),
merkaptani in organske kisline, predvsem mascobne (heksanojska, oktanojska,
dekanojska).

- Terciarne ali lezalne arome nastajajo med zorenjem vina v steklenicah ali v sodih
kot posledica nastanka novih estrov (dietil sukcinat), hlapnih fenolov (4-vinil
gvajakol), Zveplovih spojin (dimetil disulfid).

2.3.3.1 Terpeni

Velika skupina terpenov, ki Steje ve¢ kot 4000 spojin in je nedvomno ena bolj raziskanih
skupin aromatskih spojin, ki so prisotni predvsem pri muSkatnih sortah Zlahtne vinske trte
(Vitis vinifera L.). Strukturno so terpeni sestavljeni iz dveh, treh, Stirih ali Sestih
izoprenskih enot, z razli¢nimi funkcionalnimi skupinami. Zato jih pristevamo med
alkohole, ketone in celo etre (terpenski oksidi) (Bavcar, 2006).
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Terpeni so v grozdju in vinu zastopani v prosti in vezani (glukozidirani) obliki, ki nima
nobenega vpliva na vonj vina. Med terpene, ki jih zaznavamo z vonjem, uvr§¢amo
monoterpene (spojine z 10 ogljikovimi atomi) in seskviterpene (15 ogljikovih atomov).
Najaktivneje z vonjem zaznavamo nekatere terpenske alkohole: linalool, a-terpineol, nerol,
geraniol, citronellol in hotrineol (Cus in Basa Cesnik, 2009).

Monoterpeni so sestavljeni iz dveh izoprenskih enot. Osnovni monoterpeni so
ogljikovodiki (limonen in micen), vendar jih v naravi najdemo tudi kot alkohole (linalool
in geraniol), aldehide (linalal in geranial), ketone in estre (linalil acetat). Njihova prisotnost

v grozdju ali v vinu razli¢nih sort vinske trte, prispeva k izrazitemu prijetnemu vonju
(Roussis in sod., 2004).

Najpogostejsi monoterpeni, ki jih najdemo v grozdju in vinu so geraniol (vonj po vrtnicah),
nerol (vonj po zelenem, svezem), linalool (vonj po koriandru, cvetlicah ), a-terpineol (vonj
po Spanskem bezgu) in citronellol (vonj po citrusih). Geraniol in nerol sta prisotna
predvsem v kozicah jagod, medtem ko je linaloola ve¢ v grozdnem soku in trdnih delcih
pulpe. Pri muskatnih sortah je koncentracija geraniola in linaloola dokazano vec¢ja (Wilson
in sod., 1986). Na sliki 6 so prikazane povpreéne koncentracije citronellola, linaloola,
nerola in o-terpineola dolo¢ene v vinu sorte cipro v primerjavi z vinom klarnica in
malvazija (Cu§ in Basa Cesnik, 2009).

H citronellol linalool Enerol B o- terpineol
250,0 -

2000 -
150,0

100,0

oncentracija (ug/1)

50,0 -

K

0..0 i T T 1

Cipro 1 Cipro2 Klarnica Malvazija

Vzorec vina

Slika 6: Povprecna koncentracija monoterpenskih alkoholov (pg/l) v vinih cipro, klarnica in malvazija letnik
2008 (Cus in Basa Cesnik, 2009)
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2.3.3.2 Vi§ji alkoholi

Visji alkoholi so alkoholi, ki so sestavljeni iz dveh ali ve¢ ogljikovih atomov. Nekaj visjih
alkoholov kot so 2-etilheksanol, 3-oktanol, 2-feniletanol in 1-okten-3-ol je prisotnih Ze v
grozdju, vendar se koncentracija le-teth med alkoholno fermentacijo zmanjSuje in
posledi¢no le malo vplivajo na kon¢ni vonj vina. Sicer vi§ji alkoholi nastajajo med
alkoholno fermentacijo iz nekaterih aminokislin ali sladkorjev vzporedno s sintezo
alkohola. Koncentracija visjih alkoholov pri rdecih vinih je vecja kot pri belih. Velja tudi,
da koncentracija visjih alkoholov do 350 mg/l pozitivno vpliva k boljsi senzoriki vina in
obratno. Najvecje koncentracije vi§jih alkoholov so v vinih posebne kakovosti, kjer
izjemoma dosegajo do 1000 mg/1 (Bavcar, 2006).

Na kon¢no koncentrtacijo visjih alkoholov vplivajo temperatura alkoholne fermentacije,
izbira kvasovk, prisotnost kisika, pH, bistrost mosta, koncentracija amonijaka in prostega
dusika. Visji alkoholi predstavljajo priblizno 50 % vseh aromati¢nih snovi v vinu in imajo
pomembno vlogo pri zorenju Vina, saj se iz njih tvorijo estri (Bavcar, 2006).

2.3.3.3 Estri

Danes poznamo ve¢ kot 160 estrov, ki so prisotni v vinu, ¢aprav je vecina, zaradi
premajhne zastopanosti ali slabe hlapnosti nezaznavnih. Estri nastajajo med zorenjem vina
v prisotnosti kislin in vi§jih alkoholov. Med reakcijo karboksilne skupine organskih Kislin
in hidroksilne skupine alkoholov ali fenolov nastajajo alifatski ali fenolni estri. Alifatski
estri so bolj pomembni, saj so fenolni estri manj hlapni in so prisotni v manjsih
koncentracijah (Bavcar, 2006).

Estri imajo velik vpliv na aromatiko vina. Nekatere povezujemo s sadnimi in cvetliénimi
aromami vin in jih imenujemo tudi sadni estri. To so predvsem etilacetat, izoamilacetat,
izobutilacetat in drugi. Etilacetat je med estri najbolj zastopan, in sicer v koncentraciji med
50 in 100 mg/1. Kadar vrednost tega estra preseZe koncentracijo 150 mg/1 deluje negativno,
kar imenujemo etilacetatni ton. Estri z daljSimi verigami, kot sta etilheksanat in
etiloktanoat, tvorijo milnat vonj vina. Najdaljse verige estrskih spojin dajejo vinu vonj po
masti ali slanini (Bavcar, 2006).

Z uporabo primernih tehnoloSkih postopkov, imamo moznost vplivati na tvorbo in
nadaljnjo akumulacijo estrov. Koncentracija in nabor estrov je odvisna od kemijske sestave
in starosti vina, saj tisti z najdaljSimi verigami nastajajo prav med procesom zorenja
(Bavcar, 2006).
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2.3.3.4 Aldehidi

Med aldehidi, ki so zastopani v vinu je acetaldehida (etanal) najvec, in sicer vec kot 90 %.
Najve¢ ga nastane med alkoholno fermentacijo, vendar se njegova koncentracija po
konc¢ani fermentaciji zmanjsa, ker se reducira v etanol. Acetaldehid lahko nastaja tudi med
procesom oksidacije fenolnih snovi in etanola. Ker se porablja za stabilizacijo barve rdecih
vin in pri polimerizaciji fenolnih spojin, se v vinu ne kopici. Zelo dobro se veze na dodani
zveplov dioksid, kar mo¢no vpliva na njegovo koncentracijo v vinu. Kadar koncentracija
acetaldehida preseze vrednost 100 do 125 mg/l, deluje na kakovost vina negativno, kar
imenujemo aldehidna nota vina. Pri nezeleni oksidaciji vina se njegova koncetracija
poveca. Prav tako se koncentracija acetaldehida poveca zaradi previsokih fermentacijskih

temperatur, slabe kakovosti grozdja ter neprimerno zasc¢ito vina pred oksidacijo (Bavcar,
2006).

Poleg acetaldehida so pomembni tudi drugi, predvsem fenolni aldehidi, ki nastajajo pri
razgradnji lignina lesenih posod (vanilin, aldehid cimetne kisline), pod vplivom delovanja
kvasovk in plesni Botrytis cinerea (De Bary) Whetzel (benzaldehid) (Bav¢ar, 2006).

2.3.3.5 Druge aromati¢ne spojine

2.3.3.5.1 Norizoprenoidi

Norizoprenoidi so aromati¢ne spojine, ki nastajajo s hidrolizo vmesnih produktov
razgradnje karotenov ali s spro$¢anjem njihovih glikozidnih oblik pri hidrolizi.
Norizoprenoidi so spojine, ki oblikujejo primarne arome. Bolj znan in pomemben je
norizoprenoid TND (1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen), katerega koncentracija v grozdju
naras€a s poviSanjem temprerature in osvetlitvijo. Ker daje vonj po kerozinu in dimu, je
zazelen le v manjsih koncentracijah. Drugi pomembni norizoprenoidi so -damascenon
(cvetni vonj), a in B-ionon (vonj po vijolicah) in vitispiran (vonj po evkaliptusu, kafri)
(Bavcar, 2006).

2.3.3.5.2 Pirazini

Pirazini so spojine, katerih koncentracija se z zorenjem grozdja zmanjSuje. Pri vi§jih
temperaturah zraka in vecji izpostavljenosti grozdnih jagod osvetlitvi je zmanjSanje
koncentracije pirazinov Se bolj pospesno. Tako so pirazini v vecji meri prisotni v grozdju,
ki uspeva na pridelovalnih obmogjih s hladnimi no¢mi ali v grozdju, ki ni doseglo polne
zrelosti. Zazelena koncentracija je med 8 in 20 ng/l. Bolj znana sta 2-metoksi-3-izobutil
pirazin, ki daje vinu vonj po travi ali zelenem popru in 2-metoksi-3-izopropil pirazin, Ki
ima znacilen vonj po belus$ih. Pri pridelavi rdecih vin so pirazini ve€inoma nezazZeleni, saj
dajejo vinu tipi¢no rastlinsko noto oziroma vonj po zelenem (Bav¢ar, 2006).
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3 MATERIALI IN METODE

3.1 OPIS VINOGRADA

Poskusni vinograd je last vinske kleti Vinakoper d.o.o. Nahaja se v ozjem okoliSu
Purissima, kjer je posajenih okoli 1200 trt sorte 'Cipro'.

Znacilnosti poskusnega vinograda:

Podlaga: SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia)

Leto sajenja: 1999

Lega: JZ

Nadmorska vi$ina: 40-80 m

Gojitvena oblika: dvojni guyot

Medvrstna razdalja: 2,2m

Razdalja v vrsti: 1,0m

Stevilo trsov: 1200

Obdelava tal: kombinacija trajne ozelenitve in kultiviranja

Purissima z ozna¢enim poskﬁsnim vinogradom (Google maps, 2010)

Slika 7: Vinorodna lega
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3.2 SORTA'CIPRO'
3.2.1 Ampelografski opis sorte ‘Cipro’
Ampelografski opis sorte 'Cipro' je povzet po Calo in sod. (2006).

Sorta 'Cipro' je rdeca sorta zlahtne vinske trte (Vitis vinifera L.) v Sloveniji znana pod
sinonimi 'Rdec¢i muskat' in 'Lik(v)or'. Matija Vertovec je Ze leta 1844, v knjigi Vinoreja za
Slovence, sorto poimenoval 'Rdeca muskateljka' (Vertovec, 1994). Drugod po svetu je
sorta 'Cipro’ znana pod sinonimi ‘Roter Muscateller’, ‘Muscat Ros¢', 'Rosenmuskateller
blauer', 'Moscato rosso', 'Muskat ruza' ter drugi (Mirosevi¢ in Turkovi¢, 2003).

Nekateri avtorji domnevajo, da izvira iz Gréije, od koder naj bi bila kasneje introducirana v
Dalmacijo in Istro ter $e kasneje naprej v Italijo (Calo in sod, 2006). Drugi menijo, da je
francoskega izvora (MiroSevi¢ in Karoglan-Konti¢, 2008).

Slika 8: Grozd sorte 'Cipro' (Mirosevi¢ in Turkovié¢, 2003)



18
Savanovi¢ D. Okarakterizacija vina pridelanega iz ... trte (Vitis vinifera L.) sorte 'Cipro' v Slovenski Istri.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2010

3.2.2 Botani¢ne lastnosti in agrobioti¢ne znacilnosti sorte 'Cipro'

Vrsicek mladike je zvit, zeleno-rumen in rahlo poras¢en. List je srednje velik, okroglast s
podaljSanim srednjim delom, deljen (petdelen) in srednje vrezan. Nazobcanost lista je
neenaka. Poudarjeni so glavni zobci, ki so Siroki in ostri. Ostali zobci so bolj zaobljeni.
Zgornja stran lista je temno-zelena, gladka in rahlo valovita. Spodnja stran lista je rahlo
SCetinasta na delih, kjer so izraZene listne zile. Te so ob izhodiS¢u rdeckasto obarvane,
sicer so rumeno-zelene. Stranski sinusi so jaj¢asto razSirjeni in na dnu sinusa ostro
zakljuCeni v obliki ¢rke »V«. Zaradi jajCasto razSirjenega dna sinusa se listne krpe
prekrivajo. Peceljni (listni) sinus ima obliko ¢rke »U«. Listni pecelj je srednje debel,
rdeckast, neporascen in nekoliko krajsi od glavne listne zile. Cvet je Zensko funkcionalen
in ima zato slabo oploditev cvetov in s tem neredno rodnost, zato se pri gojenju priporoca
uvedba opraSevalne sorte.

Grozd je srednje velik, dolg, cilindri¢ne oblike, rahlo razvejan, srednje zbit. Pecljevina je
mocna, debela in dolga. Na ¢lenku (nodij), skoraj ob prirastiS¢u grozda, je pecljevina
pogosto Se enkrat razvejana, kjer tvori manjsi skupek jagod. Povprecna masa grozda je
med 120 in 150 g. Grozdje ima v primerjavi z drugimi sortami veliko sladkorno stopnjo, ki
je med 90 in 100 °Oe, lahko tudi veé. Jagode so srednje velike, okroglaste ali rahlo
elipti¢ne, neenake. Kozica je tanka, rdeCe-modre do modro-¢rne barve, na kateri je viden
poprh. Meso je so¢no. Neobarvan sok je sladek s prijetno muSkatno aromo.

Rozge so debele z dolgimi internodiji in leSnikove barve. Ob internodijih je rozga nekoliko
temnejSe rjavo obarvana.

3.2.3 Agrobioti¢ne znacilnosti
Splosne lastnosti navajamo po MiroSevi¢ in Turkovi¢ (2003).

Sorta 'Cipro' je glede na ¢as dozorevanja srednje pozna sorta, ¢eprav je priporocljivo, da se
trgatev izvaja Sele, ko so grozdne jagode ze delno nagubane (izsuSene). Priporocilo
upostevamo le v suhih in son¢nih jesenih.

Zaradi slabe odpornosti na zmrzali in gliviéna obolenja, bolje uspeva v toplejsih klimatskih
razmerah, Ceprav prenese tudi zmerno klimo. Izjema je odpornost na sivo grozdno plesen
(Botrytis cinerea). Zaradi zZensko funkcionalnega cveta je v Casu cvetenja izjemno
obcutljiva na vremenske razmere. Rodnost je srednja in neredna. Calo in sod. (2006)
menijo, da je pri gojenju sorte 'Cipro' nujno v vinograd uvesti tudi oprasevalno sorto.

Optimalne rastne razmere so kamnita, suha in zra¢na tla na prisojnih legah, kjer je odcedno
in ni vlage.
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3.2.4 Tehnoloske znacilnosti

Obicajno se sorta 'Cipro' goji na nizkih gojitvenih oblikah, na obmocjih z zmerno klimo.
Rast je moc¢na in bujna. V slabSe zaloZenih tleh je primerno cepljenje na podlago Rupestris
du Lot. V bogatih tleh se priporoca cepljenje na ameriske krizance podlag kot sta Vitis
berlandieri x Vitis riparia in Vitis berlandieri x Vitis rupestris, s katerimi je izredno
skladna. Trte sorte 'Cipro' rezemo na reznike (Mirosevi¢ in Turkovi¢, 2003).

3.25 Vino cipro

Sorta 'Cipro' daje kakovostna rdeca vina, ki imajo pogosto preostanek nepovretega
sladkorja (Jug, 2009). Po navedbah Calo in sod., (2006) ima vino cipro med 14-15 vol.%
alkohola. Kot navaja Bavcar (2006), bi tako vino uvrstili med zelo strukturna vina.
Koncentracija skupnih kislin v vinu cipro je med 7,0 in 7,5 g/l (Calo in sod., 2006).

Znacilna je rubinasto rdeca barva vina in izjemno izrazen sortni vonj, ki spominja na vonj
posusenih vrtnic. Mo¢na aroma po vrtnicah je tako izrazita, da je ve€ina sinonimov sorte
'Cipro' povzetih prav po tej lastnosti. Turkovi¢ in MiroSevi¢ (2003) sta mnenja, da staranje
vina cipro nima pozitivnega ucinka na organolepti¢ne lastnosti vina, medtem ko Calo in
sod. (2006) menijo, da daljSe zorenje le izboljSuje kakovost vina cipro.

V preglednicah 4 in 5 so prikazana povprec¢ja kakovostnih prametrov vina cipro, in sicer za
letnike 2007, 2008 ter 2009 (Jug, 2009).

Preglednica 4: Kakovostni parametri vina cipro po letih (Jug, 2009¢)

Skupni Skupne  Nehlapne Hlapne
Koli¢ina  Specificna Alkohol  ekstrakt kisline kisline kisline Pepel
Leto () teza (g/l)  (vol.%) (o/l) (a/l) (g/l) (g/l) (g/l)
2007 925 0,997 13,4 37,8 6,77 6,14 050 2,54
2008 750 0,993 12,6 24,5 6,08 5,76 0,26 2,21
2009 1755 1,003 15,2 59,1 5,925 5,00 0,74 2,70

Preglednica 5: Kategorizacija vina cipro glede na vsebnost sladkorja (Jug, 2009d)

Sladkor Ekstrakt brez
Leto (a/l) sladkorja (g/l) pH Ocena Naziv
2007 10,7 28,1 3,32 17,9 Polsuho
2008 2,5 230 3,36 16,9 Suho
2009 30,5 29,8 3,50 17,6 Polsladko
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3.3 METODE
3.3.1 Zasnova in izvedba poskusa

S pomocjo kmetijskih tehnologov pri Vinakoper smo v vinogradu Purissima odbrali in
oznacili trte sorte 'Cipro’, in sicer tip trt, ki dajejo grozdje standardne kakovosti, vonja
(Standard) in tiste, ki dajejo grozdje intenzivnejSega vonja (Diseci). Dne 8. 9. 2008 smo
glede na tip trt potrgali okrog 100 kg grozdja. Potrgano grozdje smo predelali v Kleti
Selekcijsko trsnicarskega sredis¢a Vrhoplje, locirane v Ampelografskem vrtu v Kromberku
pri Novi Gorici.

Vsak tip smo posebej specljali in drozgali ter drozgo pretocili v 90 L cisterne. Prvi dan
smo drozgo zveplali z enoloskim sredstvom Neosolfosol, kjer smo dodali 1,5 ml H,SO3/10
1 mosta. Naslednji dan smo dodali 20-30 g kvasovke (Saccharomyces cerevisiae; Siha
WhiteArome, Metrob) na hl mosta. Maceracija je potekala Stiri dni. Nato smo 12. 9. 2008
drozgo spresali, mostoma dodali hrano za kvasovke (Siha Proferm H+2, Metrob), in sicer
0,2 g/l. Oba vzorca mosta smo pretocCili v tri pet literske buce na vzorec, kjer je most
fermentiral tri tedne. Prvi pretok smo opravili 10. 10. 2008 ter mu dodali 2 ml 5-6 %
zveplovo kislino H,SO3. V steklenih posodah (bucah) je tako potekalo lo¢eno alkoholno
vrenje diSecega (D) in standardno diSecega (SD) tipa mosta sorte 'Cipro’ v treh ponovitvah.

3.3.2 Vzorcenje

Iz vsakega steklenega buca smo po koncani fermentaciji odpipetirali po 10 mL vzorca vina
v 20 ml vijale v treh ponovitvah in jih takoj hermeti¢no zaprli ter v istem dnevu (10. 11.
2008) nadaljevali z analizo arome vina. Vse vzorce vina smo povzorcili tudi za splosno
kemijsko analizo vina, kjer smo se osredotocili na analizo parametrov kakovosti, ki jih
ponuja Wine Scan analiza.

3.3.3 Kemijska analiza
3.3.3.1 Analizavina

Wine Scan (Wine Scan™ FT120, Foss, Danska) je sodobna metoda, ki omogo¢a hitro
analizo parametrov kakovosti moSta in vina. Analizo vina smo opravili na Kmetijsko
gozdarskem zavodu v Novi Gorici dne 7. 11. 2008, kjer smo v vsakem vzorcu vina dolo¢ili
naslednje parametre: specificno tezo (g/l), volumski delez etanola (%), koncentracijo
sladkorja prostega ekstrakta (g/l), koncentracijo reducirajocih sladkorjev (g/l),
koncentracijo skupnih kislin (g/l), pH ter koncentracijo jabol¢ne, mlecne, vinske in
citronske kisline (g/l).
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3.3.3.2 GC-MS metoda

V vzorcih vina cipro smo s plinsko kromatografijo z masno selektivnim detektorjem
(GC/MS Agilent 6890) identificirali naslednje hlapne aromati¢ne spojine: acetofenon,
benzilacetat, B-ionon, 1-butanol, citronellol, etilacetat, etilfenilacetat, geraniol, nerol, 2-
feniletanol, trans-2-heksenal.

SPME viakno

-
H 3

Votlaigla
Kovinski plasé¢ — I

Previeceno

SPME viakno viakno s \
~ = stac. fazo
s g el
S = = \\
A ‘ P i A
- A\ d
Segrevanje Ekstrakcija iz plinske faze Desorpcijav

GC-injektorju
Slika 9: Prikaz ekstrakcije iz plinske faze in desorpcije z mikroekstrakcijskim vlaknom (Funktionsprinzip ...,
2010)

Ekstrakcijo aromati¢nih, hlapljivih komponent vina smo izvedli po metodi Prosen in sod.
(2008) (slika 9), in sicer s SPME vlaknom (DVB/CAR/PDMS), katerega smo namestili v
vijalo, nad vzorcem. Mikroekstrakcija na trdno fazo je potekala 30 min, in sicer med
termostatiranjem vzorca vina na 50 °C. Desorpcija hlapnih snovi je potekala 10 min v GC
injektorju z vecanjem temperature do 200 °C.

3.3.3.3 Kromatografske razmere

Temperaturni program: zacetna temperatura 50 °C (2 min), segrevanje za 10 °C/min do
210 C, nato 40 min pri 210 °C. Temperatura injektorja je bila 250 °C, temperatura
detektorja 280 °C, temperatura v ionskem izviru pa 150-200 °C. Injiciran volumen
standardnih raztopin v metanolu ali n-heksanu in ekstraktov je bil 1 uL. SPME vlakna so
bila v injektorju 10 min. Za snemanje kromatogramov sem uporabila nac¢in snemanja TIC
(angl. total ion current), torej vsota vseh ionskih tokov. Obmo¢je merjenja masnega
analizatorja je bilo 50-550 m/z. lzbrane komponente sem identificirala na podlagi
retencijskih ¢asov v primerjavi z standardi in iz masnih spektrov ob uporabi knjiZnice
spektrov NIST02. PloS¢ine vrhov sem kvantitativno izmerila z integriranjem vrhov v TIC
kromatogramih ali pa v kromatogramih izbranih ionov (angl. extracted ion
chromatogram), ¢e so se vrhovi komponent prekrivali.
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4 REZULTATI
4.1 ZNACILNOSTI VINA
4.1.1 Skupne kisline

Med pomembnejSimi kakovostnimi parametri vina so organske kisline, ki dajejo vinu
mikrobioloSko in kemijsko stabilnost, vendar vplivajo tudi na senzoriko vina (Bavcar,
2006). Kisline v vinu najpogosteje izrazamo kot skupne kisline, katere zdruzujejo hlapne in
nehlapne kisline. Koncentracija skupnih kislin je obi¢ajno med 5,5 in 8,5 g/l, vendar so
povprecne koncentracije le-teh v rdecih vinih pogosto manjse kot pri belih vinih.

Na sliki 10 so prikazane povpre¢na, minimalna in maksimalna koncentracija skupnih Kislin
(g/1) v vinu pridelanem iz grozdja standardno diSecega in diSecega tipa sorte ‘Cipro’. V vinu
pridelanem iz grozdja standarnega tipa smo dolo¢ili povpre¢no 5,95 g/l, medtem ko pri
dise¢em tipu 5,82 g/l skupnih kislin. Po navedbah Jug (2009) je imelo vino cipro v
triletnem povpreéju (2007-2009) koncentracijo skupnih kislin 6,3 g/l. Calo in sod. (2006)
pa navajajo, da vino cipro vsebuje med 7,0 in 7,5 g/l skupnih Kislin.

6.6
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Slika 10: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji skupnih kislin (g/I) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008
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4.1.2 Hlapne kisline

Med hlapnimi kislinami je najpomembnej$a ocetna kislina, saj ima kot aromati¢na spojina
v vinu pomembno vlogo pri tvorbi estrov. Vecja koncentracija ocetne kisline 0,6-0,9 g/l se
lahko zaznava kot napaka ali bolezen vina, ki jo imenujemo ocetnokislinski ton ali cik.
Sledi mravlji¢na in propionska kislina (Bavcar, 2006).

Na sliki 11 so prikazane minimalne, maksimalne in povpre¢ne koncentracije hlapnih kislin
v vinu pridelanem iz disecega in standardno diSeCega tipa grozdja sorte 'Cipro’. V vinu iz
standardno diSeCega tipa grozdja je bila povpre¢na koncentracija hlapnih kislin manjsa, in
sicer 0,33 g/l kot v vinu iz diseega tipa grozdja, kjer je bila 0,36 g/l. Povpreéna
koncentracija hlapnih Kislin v vinu cipro je bila, ne glede na tip sorte vecja od navedb Jug
(2009) za isti letnik pridelave (preglednica 4). Flak in sod. (2008) navajajo, da je v vinu
cipro pridelanem v letu 2005 in 2006, koncentracija hlapnih kislin 0,5-1,8 g/l, medtem ko
Jug (2009) za leto 2007 navaja 0,5 g/l ter za leto 2009 0,74 g/l.
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Slika 11: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji hlapnih kislin (g/l) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.3 Vrednost pH

Vrednost pH je definirana kot negativni logaritem priblizne koncentracije H3O" ionov.
Med dozorevanjem grozdja se pH vrednost povecuje. Spreminjanje pH vrednosti odlo¢ilno
vpiva na reakcije, ki potekajo med pridelavo vina. Pri rde¢ih vinih manjsi pH pomeni bolj
stabilno barvo, veC rdecih antocianskih odtenkov in delno zaviranje oksidativnih procesov
(Bavcar, 2006). Manjsi pH preprecuje rast nezelenim mikroorganizmom. Obic¢ajno je pH
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vrednost mosta med 3,1 in 3,6. Pri desertnih vinih je nekoliko vecji od 3,4 do 3,8 (Ko$merl
in Kag, 2007).

Povpre¢no, najmanjSo pa tudi najvec¢jo pH vrednost vina smo dolocili pri vinu cipro
pridelanem iz standardnega tipa, kar kaze na veliko variabilnost v kakovosti vina (slika
12). V vinu iz disecega tipa sorte je bila povpre¢na pH vrednost 3,61 in je manj odstopala
od najmanjse in najvecje vrednosti pH istega tipa vina, kar kaze, da je bilo vino iz grozdja
diSeCega tipa podobne kakovosti. Vino iz standardno diSecega tipa sorte je imelo
povprecno pH vrednost 3,58. Jug (2009) navaja, da je bil pH vina cipro iz leta 2008 3,36
(preglednica 5) kar je priblizek minimalni vrednosti pH v vinu pridelanem iz standardno
disecCega tipa grozdja sorte 'Cipro'. Calo in sod. (2006) navajajo povpreéni pH vina cipro
med 3,1 in 3,2 g/l.

pH

34 - m Digec1
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Min Max Povprecje
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Slika 12: Povpreéni, minimalni in maksimalni pH vrednosti v vinu pridelanem iz dveh tipov sorte 'Cipro’ leta
2008

4.1.4 Jabol¢na Kislina

Jabol¢na kislina je v razmerju z vinsko kislino sestavni del spremljanja dozorevanja
grozdja. Vecja koncentracija jabol¢ne kisline je znak nedozorelega grozdja. Zrelo grozdje
jo vsebuje od 1 do 4 g/l mosta. V procesu bioloSkega razkisa mlecnokislinske bakterije
jabol¢no kislino spremenijo v mle¢no kislino. Nekaj se jo izlo¢i tudi v obliki kalcijeve soli.
Sicer je mikrobiolosko nestabilna (Bavéar, 2006; Sikovec, 1993).

Povpre¢na koncentracija jabol¢ne kisline v vinu, ki smo ga pridelali iz grozdja standardno
diseCega tipa sorte 'Cipro' je bila 2,58 g/l in je v primerjavi z diSe¢im tipom veéja, Saj je
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bila pri slednjem koncentracija 2,42 g/l (slika 13). Pri obeh vzorcih je bila koncentracija
jabol¢ne kisline manjsa kot navaja Jug (2009) za vino cipro, ki je bilo pridelano v istem
letu.
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Slika 13: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji jabol¢ne kisline (g/l) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.15 Vinska kislina

Vinska kislina je v povpreéju prevladujoca kislina v mostu in vinu. Koncentracija vinske
kisline v grozdju je od 5 do 10 g/l mosta. Kot posledica slabe topnosti se izlo¢a v obliki
soli tako imenovane kalijev bitartrat in kalcijev tartrat, ki ga pogovorno imenujemo vinski
kamen. V primeru premajhnih koncentracij kislin v vinu, jo lahko uporabljamo za
dokisovanje (Bav¢ar, 2006).

Manj$o povpre¢no koncentracijo vinske kisline 1,31 g/l, smo dolo¢ili v vinu pridelanem iz
grozdja standardnega tipa sorte 'Cipro', medtem ko je bila pri diSeCem tipu povprecna
koncentracija 1,71 g/l (slika 14). Po podatkih, ki jih navaja Jug (2009) je bila v vinu cipro,
glede na povprecje Stirih let (2005-2009) koncentracija vinske kisline 7,87 g/l.
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Slika 14: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji vinske kisline (g/l) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.6 Citronska kislina

Pri predelavi grozdja citronska kislina tezje prehaja v most, saj je vezana na celi¢ne stene
grozdne jagode, in zato je najve¢ ostane v tropinah. Povprecna koncentracija citronske
kisline v vinu je 0,7 g/l, kjer je tudi zelo obstojna (Sikovec, 1993).

Povpreéna koncentracija citronske kisline, ki smo jo doloéili v vzorcih vina pridelanega iz
grozdja domnevno disecih in standardno disecih trt sorte 'Cipro’ je bila 0,90 g/l pri dise¢em
in 0,64 g/l pri standardnem tipu sorte (slika 15). Flak in sod. (2008) navajajo povpre¢no
koncentracijo citronske kisline 0,5 g/l v vzorcih vina pridelanega v letih 2005 in 2006, kar
pripisujemo letniku, kakovosti grozdja, kot tudi tehnologiji pridelave vina (Bavcar, 2009).
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Slika 15: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji citronske kisline (g/l) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.7 Mlecna kislina

Mle¢na kislina, ki nastaja z dekarboksilacijo jaboléne kisline pod vplivom
mle¢nokislinskih bakterij je v vinu prisotna v izjemno majhnih koncentracijah od 0 do 2,5
g/l. Ce je bioloski razkis ze potekel je lahko mle¢ne kisline tudi ve&. Soli mle¢ne kisline
imenujemo laktati, ki so dobro topni in stabilni (Bavcar, 2006).

Povpre¢na koncentracija mlec¢ne kisline v vinu pridelanem iz dveh tipov sorte 'Cipro’ je
bila 0,37 g/l pri disecem in 0,28 g/l pri standardnem tipu sorte (slika 16). Pri standardnem
tipu smo v vinu dolo¢ili tudi povpreéno najmanj$o koncentracijo mlec¢ne kisline, kar kaze
na potencial tipa sorte, saj daje v povprec¢ju manjSo vsebnost omenjene kisline.
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Slika 16: Povpreéni, minimalni in maksimalni koncentraciji mle¢ne kisline (g/l) v vinu pridelanem iz dveh
tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.8 Reducirajoci sladkorji

Glukoza in fruktoza sta pomembna monosaharida, katerih ostanek po alkoholni
fermentaciji skupaj s pentozami, imenujemo reducirajo¢i sladkorji. Koncentracija
reducirajoc¢ih sladkorjev v vinu je pomembna za senzori¢ne lastnosti vina (Bavcar, 2006;
Kosmerl in Kac, 2007).

Koncentracija reducirajo¢ih sladkorjev v vinu pridelanem iz standardno diseCega tipa
grozdja sorte 'Cipro’ je bila 6,32 g/l, kar je manj kot pri dise¢em tipu, ki je vsebovalo 17,23
g/l (slika 17). Ce primerjamo rezultate koncentracij reducirajodih sladkorjev v vinu
pridelanem v letih 2007, 2008 in 2009, ki smo jih pridobili s strani Jug (2009) vidimo, da
je bila koncentrcija le-teh v letu 2008 manjsa kot v letih 2007 in 2009. Razlike v
koncentraciji reducirajo¢ih sladkorjev lahko pripiSemo tudi nedokoncani fermentaciji, kar
sklepamo, da se je dogodilo tudi v nasem primeru.

Vino, ki smo ga pridelali v letu 2008, iz grozdja dveh tipov sorte 'Cipro' (disec¢i in
standard), se glede na Pravilnik o pogojih (2005) uvrs¢a med suha vina. Vino cipro, ki je
bilo pridelano v letu 2007, se glede na koncentracijo reducirajoc¢ih sladkorjev uvrs¢a med
polsuha ter vino, ki je bilo pridelano v letu 2009 med polsladka vina (Jug, 2009).
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Slika 17: Povpreéni, minimalni in maksimalni koncentraciji reducirajo¢ih sladkorjev (g/l) v vinu pridelanem
iz dveh tipov sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.9 Ekstrakt brez sladkorja

Sladkorja prosti ekstrakt (SPE) je razlika med skupnim suhim ekstraktom, ki ga sestavljajo
nehlapne komponente vina in reducirajo¢imi sladkorji. Rdec¢a vina imajo v primerjavi z
ostalimi vini ve¢ sladkorja prostega ekstrakta. Koncentracija SPE v vinih je med 7 in 30 g/l
(KoSmerl in Kac, 2007).

Primerjava SPE v vzorcih vina pridelanega iz dveh tipov sorte 'Cipro’ je prikazana na sliki
18. V vinu pridelanem iz standardnega tipa sorte je bila povpre¢na koncentracija SPE
25,52 g/1, medtem ko je bila ve¢ja koncentracija SPE 26,35 g/l v vinu iz diSecega tipa sorte
(slika 18). Ce primerjamo rezultate koncentracij SPE v vinu letnik 2008 po Jug (2009)
vidimo, da smo v obeh vzorcih vin dolo¢ili ve¢jo koncentracijo SPE.
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Slika 18: Povpre¢ni, minimalni in maksimalni koncentraciji ekstrakta brez sladkorja (g/l) v vinu pridelanem
iz dveh tipov sorte 'Cipro' leta 2008

4.1.10 Etanol

Etanol nastaja v procesu alkoholne fermentacije sladkorjev v mostu pod vplivom delovanja
kvasovk. Kot najpomembnejsi alkohol v vinu ima mocan vpliv na senzori¢ne lastnosti
vina. Sodeluje pri tvorbi hlapnih spojin, ekstrakciji barv in taninov, z organskimi kislinami
tvori estre, z aldehidi acetale. Obicajno je koncentracija alkohola v vinu med 9 in 14 vol. %
(Bavcar, 2006).

Koncentracija etanola, ki smo jo dolo¢ili v vinu iz standardnega tipa sorte je bila 15,18
vol.% in ve¢ja kot v vinu iz diSeCega tipa sorte, Kjer je bila 14,72 vol.%. (slika 19), kar smo
pricakovali glede na skupno vsebnost sladkorjev grozdja ob trgatvi. Po navedbah Jug
(2009) je bila koncentracija etanola v vinu pridelanem v istem letu manjsa, in sicer 12,6
vol.%. Calo in sod. (2006) navajajo 14,0-15,0 vol.% alkohola za vino cipro, kar potrjuje,
da se iz sorte 'Cipro' pridela vina z nekoliko vecjo vsebnostjo alkohola.
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Slika 19: Povprecni, minimalni in maksimalni koncentraciji etanola (vol.%) v vinu pridelanem iz dveh tipov
sorte 'Cipro’ leta 2008

4.1.11 Specifi¢na teza

V procesu alkoholne fermentacije, kjer se koncentracija sladkorjev, zaradi tvorbe alkohola,
zmanjSuje Se posledi¢no zmanjSuje tudi specificna teza in volumen mosta. Vina, Ki
vsebujejo vecjo koli¢ino nepovretega sladkorja imajo tudi ve¢jo specifi¢no tezo (KoSmerl
in Kag, 2007).

Na sliki 20 je prikazana povprecna specifi¢na teza vina pridelanega iz grozdja standardno
disecih in diSecih tipov trt sorte 'Cipro’. V vinu iz standardno diSecega tipa sorte smo
dolo¢ili manjSo specificno tezo 0,9928 g/1, kot pri diSecem tipu 0,9983 g/l. Obe vrednosti
sta primerljivi z rezultati, ki jih navaja Jug (2009) za leto 2007 in 2008 (preglednica 4).
Glede na Kosmerl in Ka¢ (2007), si razlike v specifi¢ni tezi lahko delno razjasnimo z
vplivom snovi, ki so raztopljene v vinu. Lahko so specificno tezje (sladkorji, kisline,
glicerol) ali specifi¢no lazje od vode (alkohol).
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Slika 20: Povpreéni, minimalni in maksimalni specifiéni tezi (g/l) v vinu pridelanem iz dveh tipov sorte
‘Cipro' leta 2008

4.1.12 Aromati¢ne spojine

Aromati¢ne spojine vplivajo na vonj, okus in aromo grozdja, mosta in vina. Njihova
hlapnost nam omogoca zaznavo, saj v zadostnih koncentracijah le-te delujejo na naSe
receptorje. Za vonj so odgovorne predvsem naslednje spojine: alkoholi, kisline, aldehidi,
ketoni, terpeni, norizoprenoidi, pirazini in merkaptani (Bavcar, 2006). V vzorcih vina sorte
'Cipro' iz leta 2005 in 2006, so Flak in sod. (2008) dolo¢ili norizoprenoid B-damascenon,
proste monoterpenske alkohole geraniol, B-citronellol, nerol, ester feniletilacetat in alkohol
2-feniletanol.

Sliki 21 in 22 prikazujeta povpre¢ne koncentracije hlapnih spojin, ki smo jih identificirali
in kvantificirali v vinu pridelanem iz standardnega in diSeCega tipa sorte 'Cipro'.
Primerjava prisotnih spojin v obeh vinih kaze, da je vino pridelano iz grozdja disecega tipa
sorte v povprecju vsebovalo ve¢je koncentracije hlapnih aromati¢nih spojin, in sicer
benzilacetat, -ionon, 1-butanol, citronellol, etilfenilacetat, geraniol, nerol, 2-feniletanol in
trans-2-heksenal. V vinu pridelanem iz grozdja standardnega tipa, smo poleg naslednjih
spojin B-ionon, 1-butanol, geraniol, nerol in trans-2-heksenal, dolocili Se etilacetat in
acetofenon. Glede na spojine, ki smo jih identificirali v obeh vinih lahko recemo, da so bili
v obeh vzorcih prisotni aldehidi (trans-2-heksenal), alkoholi (1-butanol, 2-feniletanol)
norisoprenoidi (B-ionon), estri visjih kislin (benzilacetat, etilfenilacetat) in monoterpenski
alkoholi (citronellol, geraniol, nerol). Prav tako je bil v vzorcu standardno disecega tipa
prisoten tudi keton (acetofenon). Vino cipro ima v primerjavi z drugimi sortami vecje
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koncentracije nekaterih prostih monoterpenskih alkoholov, in sicer linaloola, citronellola in
nerola. (Cus in Baga Cesnik, 2009).
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Slika 21: Povprec¢ne koncentracije (ug/l) dolocenih aromati¢nih spojin v vinu pridelanem iz grozdja razli¢nih
tpov sorte 'Cipro' leta 2008
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Slika 22: Povpre¢na koncentracije (ug/l) dolocenih aromati¢nih spojin v vinu pridelanem iz dveh tipov sorte

'Cipro’ leta 2008
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA

V Slovenski Istri so bogate izkusnje vinogradnikov, ustrezna sortna ampelotehnika in nove
tehnologije pridelave vinogradni$tvo in vinarstvo povzdignili v pomembni kmetijski
dejavnosti z dolgoletno tradicijo. Velik in pester sortni sestav je zaradi omejenih
pridelovalnih povrSin nekatere stare sorte izrinil, zato jih najdemo le v ampelografskem
vrtu, vzor¢nih vinogradih ali v kak$ni ampelografski zbirki ljubiteljev Zlahtne vinske trte
(Vitis vinifera L.). Sorta 'Cipro' je ena od omenjenih, skoraj pozabljenih starih rdecih sort,
ki s svojimi lasnostmi izstopa od ostalih sort. Znacdilna muskatna cvetica in vecja
koncentracija alkohola (14-15 vol. %) sta sestavni del vina pridelanega iz sorte 'Cipro’
(Mirosevic¢ in Turkovi¢, 2003; Calo in sod., 2006). Sorta je primerna za pridelavo desertnih
vin, ki bi lahko zapolnjevala vrzel na podro¢ju predikatnih vin v Slovenski Istri.

V vinogradu na legi Purissima, ki je v lasti Vinakoper d.o.0., smo obrali trte, ki dajejo
potencialno bolj diSece, kot tudi standardno diSeCe grozdje. Leta 2008 smo v poskus
vkljucili kondicijsko enake trte sorte ‘Cipro’, s katerih smo v tehnoloski zrelosti grozdja, le-
to potrgali in ga lo¢eno s tremi ponovitvami tudi predelali, vinificirali.

Pri obeh vinih smo v poskusu dolo¢ili parametre kakovosti, in sicer hlapne in skupne
Kisline, citronsko, jaboléno, mle¢no in vinsko kislino, reducirajo¢i sladkor, alkohol, pH,
specifi¢no tezo ter ekstrakt brez sladkorja. S primerjavo rezultatov vina pridelanega iz
grozdja obeh tipov trt (standardno diSeci in diseci) lahko re¢emo, da smo pri diSeéem tipu
dolo¢ili ve¢jo koli¢ino reducirajo¢ih sladkorjev 17,23 g/l, manjsi volumski odstotek
etanola 14,72 vol.%, ve¢ji pH 3,61 in ve¢jo koncentracijo sladkorja prostega ekstrakta
26,35 g/l. Tudi koncentracija mle¢ne in citronske kisline je bila v vzorcu vina pridelanega
iz diseCega tipa grozdja vecja. Dolocili smo 0,37 g/l mle¢ne kisline in 0,90 g/l citronske
kisline. Ce upostevamo navedbe o vinu cipro, ki je bilo prav tako oznageno kot disedi in
standardno diseci tip s strani Jug (2009), lahko reemo, da je imelo vino diSedega tipa
veéjo specificno tezo, vec¢jo koncentracijo reducirajocih sladkorjev in ekstrakta brez
sladkorja, vec¢ hlapnih kislin, ve¢ji pH ter ve¢ citronske, mlec¢ne in vinske kisline. Po
podatkih Flak in sod. (2008) je vino cipro v letih 2005 in 2006 vsebovalo 8,7-13,1 vol.%
etanola, 0,5-1,8 g/l hlapnih kislin ter 0,14-0,97 g/l ocetne kisline. Povecana koncentracija
hlapnih kislin in ocetne Kkisline, ki je sestavni del hlapnih kislin, je lahko posledica
delovanja Skodljivih mikroorganizmov (ocetnokislinske bakterije) (Bavcar, 2006).

Pri ugotavljanju aromatskega profila sorte 'Cipro' smo v vinih obeh tipov identificirali
pomembnejse, sortno znacilne hlapne aromati¢ne spojine (Sanchez Palomo in sod., 2005;
Flak in sod., 2008). Prisotnost monoterpenskih alkoholov (geraniol in nerol) v vzorcih vina
pridelanega iz standardno diSeCega in diSeCega tipa grozdja sorte 'Cipro’, sovpada z
navedbami Cus in Basa Cesnik (2009). Terpen citronellol smo dolo¢ili le v vinu disedega
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tipa sorte, zato v takem vinu lahko pricakujemo izrazitejSo aromo vrtnic (Sanchez in sod.,
2005). Poleg monoterpenskih alkoholov smo v vinu obeh tipov identificirali prisotnost
aldehida trans-2-heksenal, ki naj bi dajal aromo jabolk (Bavcar, 2006). Med estri visjih
kislin, smo samo v vinu z oznako diSec¢ega tipa dolo¢ili etilfenilacetat in benzilacetat, zato
je pricakovati, da tako vino dopolnjuje aroma po marelicah (Sanchez in sod., 2005). V vinu
pridelanem iz standardno diSecega tipa grozdja sorte 'Cipro' smo dolocili etilacetat, ki daje
vonj po sadju (Wine-pages, 2010). Alkohol 1-butanol je prisoten v obeh tipih, Ceprav je
koncentracija v vinu iz diSecega tipa vecja in se zato pricakuje nekoliko bolj intenzivno
aromo brusnic (Wine-pages, 2010). V vinu iz disecega tipa sorte smo identificirali tudi 2-
feniletanol, ki ima aromo cvetja (Wine-pages, 2010), medtem ko smo v obeh vinih dolo¢ili
tudi norizoprenoid (B-ionon), ki daje vonj po vijolicah (Bavcar, 2006). Acetofenon, ki daje
vonj po mandljih (Wine-pages, 2010) je kot edini predstavnik ketonov identificiran le v
vinu pridelanem iz grozdja standardno disecega tipa sorte 'Cipro'. Razlike v kakovosti vina
ne moremo razloziti samo preko morebitnega obstoja razli¢nih tipov sorte vinske trte, saj je
veliko dejavnikov, ki vplivajo na kakovost grozdja in vina, predvsem zdravstveno stanje
trte med katerimi bi izpostavili predvsem okuzenost z virusi (Tomazi¢ in Korosec-Koruza,
2003).

5.2 SKLEPI

Upostevajoc rezultate poskusa o kakovosti vina pridelanega iz potencialno dveh tipov sorte
'Cipro' ne moremo trditi, da tipi sorte, ki dajejo razli¢no 'diSece’ grozdje te sorte in vino
obstajajo, saj nimamo postavljenih standardnih parametrov za lo¢evanje tipov sorte vinske
trte.

V vinu pridelanem iz grozdja bolj diSecega tipa sorte 'Cipro’ smo glede na standardno
diSeci tip dolocili ve¢ etanola, ekstrakta, reducirajocih sladkorjev, hlapnih kislin, mle¢ne in
citronske kisline ter vecji pH. V vinu standardnega tipa sorte smo dolocili ve¢ skupnih
kislin ter vec€ jabol¢ne in vinske kisline.

Aromatski profil vina pridelanega iz grozdja disecega tipa sorte se glede na standardni tip
razlikuje v nekaterih hlapnih spojinah, saj je vseboval vec¢ benzilacetata, p-ionona, 1-
butanola, citronellola, etilfenilacetata, geraniola in 2-feniletanola. V vinu, ki smo ga
pridelali iz grozdja standardno diSecega tipa sorte 'Cipro' smo identificirali acetofenon in
etilacetat.

Sorta 'Cipro’ daje vrhunsko kakovost vina iz ¢esar sklepamo, da je sorta primerna za
gojenje v Slovenski Istri in za pridelavo predvsem slajsih vin.
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6 POVZETEK

Slovenska lIstra je zaradi geografskih in pedoklimatskih znacilnosti od nekdaj zasajena s
trtami. Poleg pestrega sortimenta belih in rdecih sort Zlahtne vinske trte (Vitis vinifera L.)
je v vinorodnem okoliSu ohranjenih tudi nekaj starih sort Zlahtne vinske trte, med katerimi
je tudi sorta 'Cipro’. Od leta 2007 je kot dovoljena sorta vinorodnega okolisa Slovenska
Istra vkljuCena v trsni izbor. Nekatere pozitivne lastnosti sorte kot je vecji delez alkohola,
veéja koli¢ina sladkorjev in bogata muskatna cvetica nakazujejo na potencial sorte za
pridelavo desertnih vin.

V vinogradu Vinakoper na vinorodni legi Purissima smo leta 2008 dolodili potencialno
bolj diseci tip trt in tip, ki daje standardno kakovost sorte ‘Cipro’ in iz obeh pridelali vino.
Ker smo pri diSecem tipu predvideli boljse rezultate, smo v okviru diplomskega dela
dolo¢ili aromatski profil vina in pomembnejse kakovostne parametere le-tega pridelanega
iz obeh tipov sorte 'Cipro'.

V obeh vzorcih vin smo dolo¢ili kakovostne parametre, in sicer hlapne in skupne kisline,
citronsko, jabol¢no, mle¢no in vinsko kislino, reducirajoci sladkor, alkohol, pH, specifi¢no
tezo ter ekstrakt brez sladkorja. Pokazalo se je, da ima diSe¢i tip vec¢jo koli¢ino
reducirajocih sladkorjev 17,23 g/1, manjsi volumski odstotek etanola 14,72 vol.%, veéji pH
3,61 in ve¢jo koncentracijo sladkorja prostega ekstrakta 26,35 g/l. Prav tako je bila
koncentracija mlecne in citronske kisline, v vzorcu vina pridelanega iz diSecega tipa
grozdja vecja.

Z identifikacijo in kvantifikacijo aromatskih spojin se je pokazalo, da vino pridelano iz
grozdja obeh tipov vsebuje nekatere sortno znacilne monoterpene, in sicer nerol in geraniol
(Cus in Basa-Cesnik, 2009; Flak in sod., 2008), medtem ko smo citronellol dolo¢ili samo v
vinu, ki smo ga pridelali iz grozdja diSeCega tipa trt. Sinergizem identificiranih
monoterpenov daje vinu »muskatno aromo« (Sanchez in sod., 2005). Prisotnost aldehida
(trans-2-heksenal), ki daje aromo jabolk (Bavc¢ar, 2006) in alkohola (1-butanol), ki ima
vonj po brusnicah, smo dolo¢ili v obeh vzorcih vin. Le v vinu diSecega tipa smo dolo¢ili
etilfenilacetat, benzilacetat (estri vi§jih kislin), ki imajo aromo marelic (Sanchez in sod.,
2005). V vinu standarno diSeCega tipa smo dolocili tudi ester etilacetat, ki daje vonj po
sadju (Wine-pages, 2010). V vinu, ki je bilo pridelano iz grozdja diSecega tipa sorte 'Cipro’
smo dolo¢ili tudi 2-feniletanol, ki ima aromo cvetja (Wine-pages, 2010), medtem ko smo v
obeh vzorcih dolodili norizoprenoid (B-ionon), ki ima aromo vijolic (Bavcar, 2006). V
vzorcu standardno diSecega tipa smo identificirali keton (acetofenon), ki ima aromo
mandljev (Wine-pages, 2010).

Zaradi pomanjkanja podatkov o sorti 'Cipro' so tovrstni poskusi dobrodosli. Pridobljeni
podatki lahko koristijo za primerjavo s podobnimi poskusi Za doseganje
reprezentativnej$ih podatkov predlagamo, da se poskus ponovi. S tem bi pridobili
variabilnost kakovostnih parametrov in aromatskega profila med letniki.
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