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Al Za pridelavo penin je klju¢nega pomena tehnoloska zrelost grozdja. Priporoca se, da
most vsebuje 10-12 g/l skupnih kislin, 75-85 °Oe sladkorjev in pH niZji od 3,2. Stalne
kontrole in meritve grozdnega soka v vinogradu so pomembne predvsem zato, da se
doseze Zelena vsebnost nastetih parametrov v grozdju. Vsebnost kislin v vinu mora biti
zadostna, saj le-te vplivajo na senzoriko, izboljSujejo aromatiko vina, pomembne pa so
tudi pri stabilizaciji vina. Nizji pH pa ugodno vpliva na prisotnost nezazelenih
organizmov, saj onemogoca rast le-teh. Zacetek pridelave peneih vin sega v 17.
stoletje, ko naj bi menih Dom Pérignon prvi¢ pridelal Sampanjec. Od takrat pa do
danes se je pridelava penin pocasi, a vztrajno razsirila po vsem svetu. Penino lahko
pridelamo po klasi¢ni, charmat ali transverzni metodi. Slednja se najmanj uporablja.
Klasi¢no in charmat metodo lo¢imo le po mestu poteka sekundarne fermentacije. Pri
klasicni metodi poteka fermentacija v steklenicah, pri charmat metodi pa v
visokotla¢nih tankih. Vinar se sam odloci, kateri nain pridelave bo uporabil za
pridelavo lastnih penin. V diplomskem delu bodo predstavljeni klju¢ni parametri v
grozdju, ki so pomembni za pridelavo penin. Ti so odvisni od dejavnikov okolja, od
katerih so najbolj pomembni vreme in tip tal, in od ampelotehni¢nih del vinogradnika.
Osredotocili se bomo predvsem na vplive, ki jih bodo povzrocile klimatske
spremembe v prihodnosti, in na nacine prilagoditve vinogradnika in vinarja na
nadaljnjo pridelavo tovrsnih vin. Prikazana bo tehnoloSka zrelost, ki se jo v bodoce
pricakuje, in vpliv le-te na kakovost in pridelavo penin.
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The grapes' ripeness is crucial in the production of sparkling wine. It is recommended
that the must contains 10-12 g/L of total acids, 75-85 °Oe of sugars and a pH lower
than 3.2. Continuous monitoring and measurements of grape juice in the vineyard are
important to ensure the desired parametres of the grapes. The amount of acid in wine
must be sufficient, as they influence the sensory, improve the aromatics of wine, and
they are important for the stabilisation of wine. A lower pH is also beneficial, as it
inhibits the growth of unwanted organisms. The beginning of sparkling wine
production dates to the 17" century, when the monk Dom Pérignon allegedly first
made Champagne. Today, production of sparkling wines takes place all over the
world. Sparkling wine can be produced by the traditional, Charmat or transfer method.
The latter is the least used. The traditional and Charmat method differ in the site of the
secondary fermentation. In the traditional method, fermentation takes place in bottles,
while in the Charmat method, it takes place in sealed pressure tanks. The winemaker
decides which method to use to produce sparkling wine. The thesis will present key
parametres of grapes, which are significant in sparkling wine production. They depend
on environmental factors, of which the most significant are weather and soil type, and
ampelotechnical methods used by the viticulturist. We will focus on possible impacts
of climate change in the future, and possible adaptations by viticulturists and
winemakers to be used in sparkling wine production. We will show technological
maturity that will be expected in the future, and how it will influence the quality and
production of sparkling wine.
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1UVOD

Vinska trta spada v druzino Vitaceae, v red Ramnales. V druzini Vitaceae je trenutno 10 rodov,
med katerimi je tudi rod Vitis, v katerega se uvrsca zlahtno vinsko trto (Vitis vinifera L.)
Zlahtna trta izvira iz Evrazije, ¢lovek pa jo je v preteklosti ponesel po vsem svetu. Krizali in
vegetativno razmnozevali so jo vec tisocletij, kar pa ni imelo vec¢jega vpliva na sortiment. Rod
Vitis se sicer deli Se na dva podroda, in sicer na podrod Euvitis in Muscadinia. Trto pa lo¢imo
tudi po okoljsko-geografskih skupinah, in sicer na Proles orientalis, Proles occidentalis in
Proles pontica, med katere uvrS¢amo najstarejSe sorte vinske trte. TakSno klasifikacijo je
Nergul vpeljal leta 1946 (Vrsi€ in Lesnik, 2010).

V 19. stoletju se je v Evropi razsirila trtna us (Viteus vitifoliae Fitch), ki je unicila skoraj vse
evropske vinograde. S cepljenjem evropskih vinskih trt na ameriske podlage, ki so na trtno u$
odporne, je bila ta tezava odpravljena in vinogradniStvo je ponovno zazivelo. Ameriske trte in
njihove kriZance, ki so jih takrat uporabljali za podlage, se uporabljajo Se danes. To so Vitis
berlandieri, Vitis riparia, Vitis rupestris, Vitis cinerea (V13i¢ in Le$nik, 2010).

Grozdje, ki so ga pridelovali nasi predniki, so tako kot danes uporabljali kot namizno grozdje
ali za pridelavo vina. Sprva so pridelovali le mirna vina. Glavna prelomnico je predstavljalo
17. stoletje, ko so v Franciji v dezeli Sampanija na mizo prvi¢ postavili steklenico penine. Prvo
penino naj bi pridelal menih Dom Pierr Pérignon, in sicer po klasi¢ni metodi (Olvarrieta, 1995,
cit. po Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012). Kaj kmalu so zaradi prepoznavnosti Sampanjca
penino zaceli pridelovati tudi drugod po svetu. Prav zaradi hitrega Sirjenja pridelave in vedno
vegje priljubljenosti penin, so v dezeli Sampanija zahtevali za$¢ito imena Champagne in
tamkajSnjega poimenovanja klasicne metode, t.j. Champenoise method, in slednje tudi dosegli
(Buxaderas in Lopez-Tamames, 2003). Ceprav gre za zailito imena, se kljub temu nekateri
vinarji iz ZDA posluzujejo takSnega poimenovanja lastnih penin. Leta 2006, ko je bil med
ZDA in EU podpisan sklep o trgovanju z vini, so nekaterim vinarjem v ZDA vseeno dovolili
uporabo imena champagne. Od sklenitve tega sklepa pa se Comité Interprofessionnel du Vin de
Champagne trudi, da bi vse pridelovalce in industrije, ki ilegalno uporabljajo ime champagne,
tozil in s tem dosegel Zeleno omejitev uporabo imena champagne (Campbel, 2017).

Dandanes lahko vinar lastno penino prideluje na tri razlicne nac¢ine. Na izbiro ima klasi¢no,
charmat in transverzno metodo. Najpogosteje se uporabljata prvi dve, glavna razlika med njima
pa je mesto sekundarne fermentacije. Pridelava penin v svetu se stalno povecuje. Najvecja
pridelovalka penin na svetu je Francija, volumensko najvecja izvoznica pa Italija (OIV's ...,
2014). Da se poraba penin povecuje, pri¢a tudi dejstvo, da je penina med nami vedno bolj
priljubljena kot aperitiv, je nepogresljiva spremljevalka na raznoraznih praznovanjih in tudi
takrat, ko si jo enostavno zazelimo. Ob vedno vecji pridelavi in potrosnji penin je izrednega
pomena, da pridelovalec tezi h kakovosti. Za samo pridelavo je pomembna tehnoloska zrelost
vinskega grozdja, na katero vplivajo okoljski dejavniki in ampelotehni¢na dela. Pomembna je
izbira lege vinograda, sorte, klona in podlage vinske trte. Ogromno lahko pripomore tudi
vinogradnik sam z ampelotehni¢nimi deli, s tem, da izbere ustrezno gojitveno obliko ter opravi
rez in razlistanje ob primernem casu.
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1.1 NAMEN IN POVOD DELA

Za pridelavo penin se priporo¢a tehnoloska zrelost grozdja, iz katerega se pridobi most z
vsebnostjo skupnih kislin med 10 in 12 g/1, sladkorjev od 75 do 85 °Oe in pH nizjim od 3,2.

V diplomskem delu so predstavljeni klju¢ni parametri kakovosti grozdja, ki so pomembni za
pridelavo penin in so odvisni od dejavnikov okolja in od dela vinogradnika. Predvsem se bomo
osredotocili na vplive, ki jih bodo povzrocile klimatske spremembe v prihodnosti, in na nacine
prilagoditve vinogradnika in vinarja na nadaljnjo pridelavo vin. Prikazana bo tehnoloSka
zrelost, ki se jo v bodoce pricakuje in rezultat, kako bo le-ta vplivala na kakovost in pridelavo
penin.

2 PREGLED OBJAV
2.1 KRONOLOGIJA PRIDELAVE PENIN

Pridelava penin sega v 17. stoletje, in sicer v Francijo, v deZelo Sampanija. Izpod rok Dom
Pierra Pérignona (1638-1715) je takrat nastal prvi Sampanjec, ki ga je pridelal v steklenicah, po
klasi¢i metodi. V tistem Casu je penina veljala za pijaco plemstva (Diaz de Mendivil in sod.,
1999, cit. po Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012).

V sredini 18. stoletja so penini zaceli dodajati tako imenovan liqueure de tirage (vrelni liker),
ki je ohranil zivahnost vina. Koli¢ino sladkorja za pridobitev to¢no dolocene koli¢ine CO,,
takrat $e niso znali izradunati. Sampanjec, ki so ga uzivali vse do 19. stoletja, je bil zaradi
ostankov kvasovk iz sekundarne fermentacije moten. Gospa Veuve Cliquot je bila prva
pobudnica za to, da se motnost v tovrstnem vinu odpravi. Uvedla je poSevna stojala za
steklenice penin, tako imenovane pupitre. Steklenice penin so tisti, ki so bili usposobljeni za
"ridlanje" (stresanje), vsak dan za dololden obrat zavrteli. Ze takrat so stojala omogocala
razli¢ne polozaje steklenic, vse od vodoravne do navpi¢ne postavitve. Preostanek odmrlih
kvasovk se je med vrtenjem steklenic in menjavi poloZzaja steklenic pocasi usmeril k zamasku.
Tlak v steklenici je omogocal, da so usedlino po odprtju steklenice lahko odstranili in s tem
ohranili bistrost Sampanjca (Olvarrieta, 1995, cit. po Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012).
Poimenovanje champagne in champenoise method so Francozi kasneje zascitili. Poimenovanje
penine kot champagne se tako sme uporabljati le v francoski deZeli Sampanija (Buxaderas in
Lopez-Tamames, 2003).

Sampanjec se deli na Blanc de Blancs in Blanc de Noirs. Sampanjec Blanc de Blancs je
pridelan le iz belih sort, in sicer iz sorte 'Chardonnay’, Sampanjec Blanc de Noirs pa le iz rdecih
sort, in sicer 'Modri Pinot' in/ali 'Pinot Meunier' (Chamkha in sod., 2003).

Ostale penine v Franciji se lo¢ijo na dve skupini, in sicer na crémants in cuves closes.
Crémants so pridelane iz grozdja, ki je bilo potrgano le iz izbranih vinogradov. Te penine se
uvrsca med penine visje kakovosti. Cuves closes, ki so pridelane v cisternah, pa se delijo na

2
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Vins Mousseux Nature, ki spadajo med »standard« penine, ter na Vins Mousseux de Qualité, ki
spadajo med kakovostne penine (Payne in sod., 2008).

Penina je pridelek primarne in sekundarne fermentacije. Primarna fermentacija poteka v inoks
cisternah, sekundarna fermentacija pa bodisi v visokotla¢nih tankih ali v steklenicah. Od
vinarja samega je odvisno, za kateri nacin pridelave se bo odlo¢il. Po primarni fermentaciji
nastane tako imenovano osnovno vino. Nato se mu doda liquere de tirage (vrelni liker). Ta
liker vsebuje sladkorje, ki sluzijo kot hrana kvasovkam in posebne kvasovke, ki so prilagojene
okolju z vi§jim tlakom in vecjo vsebnostjo alkohola (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012).

Za pridelavo penin se po svetu najpogosteje uporabljajo sorte 'Chardonnay’, '"Modri Pinot' in
'Pinot Meunier' (preglednica 1). Prav tako se poleg teh za pridelavo penin uporabljajo tudi
lokalne, avtohtone sorte (Buxaderas in Lopez-Tamames, 2003). Npr. v Brdih se za pridelavo
penin najvec uporablja udomaceno lokalno sorto 'Rebula’.

Preglednica 1: Nacin pridelave in sorte vinske trte, iz katerih so pridelane nekatere penine, tipicne za posamezna
obmocja sveta (Buxaderas in Lopez-Tamames, 2003; Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012; Jones in sod., 2014)

Penina* Drzava Sorte Pridelava
Francija, dezela 'Chardonnay', 'Modri Pinot', Champenoise method
Champagne x . . . .
Sampanija 'Pinot Meunier' (Klasi¢na metoda)
. 'Macabeo', 'Xarel-lo', N
Cava Spanija Klasi¢na metoda
'Parellada’, 'Chardonnay’
'Chardonnay', 'Modri Pinot', )
Talento . Klasi¢na metoda
'Cinsault'
Prosecco talii 'Prosecco’ Charmat metoda
alija
Asti spumante ! 'Muscato Bianco' Charmat metoda
. 'Chardonnay', 'Modri Pinot',
Franciacorta e /
'‘Beli Pinot'
Lambrusco 'Lambrusco Bianco', /
'Lambrusco Nero'
Sekt Nemcdija 'Riesling', 'Silvaner', 'Beli Charmat metoda

Pinot', 'Modri Pinot', 'Sivi

Pinot'

*ZaSc¢iteno geografsko ime

Najpomembnejsi dejavniki, ki vplivajo na kakovost vinskega grozdja za pridelavo penin so
podnebje, sorta, tla, gojenje trt ter varstvo pred Skodljivci in bolezni (Buxaderas in Lopez-
Tamammes, 2012).

Na svetu so leta 2013 skupno pridelali 17,6 milijonov hl penin, kar predstavlja 7 % celotnega
volumna pridelanega vina na svetu (slika 2). Na najvisje mesto na lestvici po pridelavi penin se
je uvrstila Francija s 3,5 milijoni hl penin, takoj za njo pa sta Italija in Nemcija. V desetih letih
(2003-2013) se je pridelava penin povecala za ve¢ kot 40 %. V enakem obdobju se je potreba



Sirk P. Tehnoloska zrelost vinskega grozdja za pridelavo penin.
Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017

po vinu povecala za 3 %, potreba po peninah pa kar za 30 %. Dandanes se ne seZe po peninah
le ob posebnih priloznostih, ampak se jih koristi tudi za aperitiv in pripravo koktajlov. Najvec
penin se porabi na nemskem trgu, sledita mu francoski in ruski trg. Po volumnu izvoza (skupno
8,7 milijonov hl) penin je vodilna Italija, sledita ji Spanija in Francija. Po vrednosti izvoza
penin (skupno 4,4 bilijone €) pa je na prvem mestu Francija z ve€ kot 50 %, sledita ji Italija in
Spanija (OIV's ..., 2014).

Pridelava penin v hl =@~ % penin glede na svetovno pridelavo vin
1000 hi
20000 8%
18000 { 7%
16000 1
- 6%
14000 -
12000 r 5%
10000 - T 4%
8000 | an
6000 1
r 2%
4000 -
2000 r 1%
0 0%

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Slika 1: Volumen (hl) pridelanih penin in delez (%) penin glede na svetovno pridelavo vin od leta 2002 do 2013
(OIV's ..., 2014)

2.1.1 Klasiéna metoda

klasi¢na metoda (npr. v Italiji in Spaniji) (Buxaderas in Lopez-Tamames, 2003). V Sloveniji se
jo poimenuje klasi¢na metoda.

Pri klasi¢ni metodi poteka sekundarna fermentacija v steklenicah iz debelejSega stekla, ki mora
zaradi prisotnosti ogljikovega dioksida v penini zdrzati vec¢je tlake. Tlak v steklenici namre¢
doseze od 5 do 6 barov pri temperaturi 20 °C (Buxaderas in Lopez-Tamames, 2003).

Vse se zacne s trgativjo. Grozdje se potrga in pripelje v klet, kjer se ga stiska brez pecljanja in
drozganja. S takSnim nacinom stiskanja most ne vsebuje prevelike vsebnosti barvil, encimov,
trdnih delcev in ostalih fenolnih spojin. Pri stiskanju se uporablja minimalne tlake, saj se le
tako prepreci vecje vsebnosti taninov v mostu, pa tudi sortne lastnosti niso tako izrazene. Po
mosta in sicer tako, da se ga ohladi na 10 °C. Vecje delce se odstrani s filtracijo. Po tem se
doda vsa potrebna enoloska sredstva (kvasovke, hrana za kvasovke), da bo lahko primarna

Vv W
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zori Se nekaj Casa v cisternah. Tako nastane takoimenovano osnovno vino. Osnovnemu vinu se
nato doda vrelni nastavek, da bo lahko potekla sekundarna fermentacija (Bavcar, 2009).

V 0,75 1 steklenice se najprej doda vrelni liker, in sicer nekje 40-42 ml (Flanzy, 1998). V
Zakonu o vinu in drugih proizvodih iz grozdja in vina je zapisano, da se z vrelnim likerjem
lahko volumski delez skupnega alkohola poveca za najve¢ 1,5 %. Prav tako lahko vrelni liker
vsebuje le kvasovke, grozdni most, vinski most, zgoS¢en grozdni most (v nadaljevanju ZGM),
rektificiran zgo$€en grozdni most (v nadaljevanju RTK), vino z dodatkom saharoze ali hrano
za kvasovke (Zakon o vinu ..., 2004). Predvsem je pri tem pomembna vsebnost saharoze, saj je
od te odvisen kon¢ni volumski odstotek alkohola in vsebnost CO, v buteljki. Po dodatku
vrelnega likerja, se v buteljko da plasticni ¢epek (bidule) ter se jo zapre s kronastim kovinskim
zamaskom. Nato se steklenice postavi horizontalno v bokse in se jih pusti lezati toliko ¢asa, kot
se vinar sam odlo¢i. Temu postopku s tujko reCemo prise de mousse (sekundarna fermentacija)
(Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012). Ko penina odlezi zeljeni cas, je potrebno odmrle
kvasovke odstraniti. Opravil se bo postopek remuage. Odmrle kvasovke je potrebno zbrati na
dnu vratu steklenice, v biduli. Buteljke prelozimo na poSevna stojala (pupitre). Buteljka na teh
stojalih s tlemi oklepa kot me 25 in 30 °. Potrebno jih je dnevno ro¢no vrteti in hkrati vecati kot
oklepanja s tlemi. Po enem, dveh ali ve¢ mesecih ronega stresanja je buteljka obrnjena
navpicno s tlemi, odmrle kvasovke pa so zbrane v biduli. Dandanes so pupitre zamenjali stroji,
ki steklenice vrtijo avtomatsko, hkrati pa tudi zmanjSajo Cas »ridlanja« oziroma stresanja
(Bujan, 2003). Temu postopku sledi postopek degoziranja. Steklenice obrnjene z vratom
navzdol, pomo¢imo v 45 % etilen glikol, ki zamrzne zgornji del vratu. Po odstranitvi
kronskega zamaska, zaradi pritiska v steklenici, le-to zapusti tudi zamrzjen del odmrlih
kvasovk ter nekaj penine (10-15 ml). Pravtako se tudi tlak v steklenici zmanjSa. Sledi dodatek
expedition liqueur oz. sladilnega likerja (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2003). Ta lahko
vsebuje saharozo, grozdni most, vinski most, ZGM, RTK, vino ali meSanico vseh navedenih
proizvodov z dodanim vinskim destilatom ali staranim vinskim Zganjem (Zakon o vinu ...,
2004). V kolikor v steklenici po dodatku likerja Se ni doseZen koncni volumen penine, bomo
do oznake dodali Se penino, kateri sladilnega likerja predhodno nismo dodali (Buxaderas in
Lopez-Tamammes, 2003).

Preglednica 2: Najpogosteje uporabljene sorte Zlahtne vinske trte pri klasi¢ni metodi pridelave penin (Dry in
Ewart, 1985, cit. po Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012)

Hladna obmo¢ja Zmerna obmo¢ja Topla obmocja
'Modri Pinot' 'Chenin Blanc' 'Parellada’
'Chardonnay’ 'Chardonnay’ 'Chardonnay’
'Pinot Meunier' '‘Gammay' 'Xarel lo'
'Gamay' 'Modri Pinot' 'Macabeo'

'‘Beli Pinot' 'Pinot Meunier' 'Modri Pinot'
'Riesling' 'Chenin Blanc'

'Pinot Meunier'
'Semillon'
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Slika 2: Shema pridelave penine po klasi¢ni metodi (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012)

2.1.2 Charmat metoda

Pri Charmat metodi poteka sekundarna fermentacija v visokotlacnih tankih. Deli se jo na
kratko in dolgo charmat metodo, ki se ju loCi po ¢asu kontakta kvasovk z vinom. V Avstraliji,
ZDA in na Novi Zelandiji prevladuje ta nacin pridelave penin. Charmat metoda predstavlja 85
% celotne pridelave penin (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2003).

2.1.2.1 Kratka Charmat metoda

Kratka Charmat metoda traja od enega do treh mesecev (Buxaderas in Lopez-Tamammes,
2012). Osnovnemu vinu se doda manjSo vsebnost vrelnega likerja, kot se jo doda pri klasi¢ni
metodi (le 44 ml/l). Sekundarna fermentacija poteka pri 12-13 °C. Ko tlak v visokotlatnem
tanku doseZe 4 bare, se temperaturo vsebine zniZa na 8 °C, z namenom ustavitve fermentacije.
To hkrati sprozi sesedanje kvasovk na dno tanka. Sledi pretok in filtracija ali centrifugacija
penine v sosednji visokotla¢ni tank. Filtracija se opravi z namenom lo¢evanja odmrlih kvasovk
od penine. Med filtracijo se dodaja tudi plin, obi¢ajno CO; pod tlakom, ki je vsaj 1 bar vecji od
tlaka, ki je prisoten v penini. Tlak se poveca zato, da bo penina, ki se jo pretaka v sosednji tank,
imela enak tlak kot v prvem tanku. Pred stekleni¢enjem se temperaturo penine zmanjsa na 0
°C, da se zmanjSa izgubo tekocine (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2003). Odpremni liker se
lahko doda bodisi v prvi ali v drugi visokotlacni tank (Buxaderas in Lopez-Tamammes, 2012).
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2.1.2.2 Dolga Charmat metoda

Dolga Charmat metoda traja vsaj Sest mesecev (Flanzy, 1998). Uporablja se jo predvsem za vse
sorte 'Pinot' in 'Chardonnay'. Za razliko od kratke Charmat metode, se tu doda toliko sladkorja,
da po koncu fermentacije nastane suha penina s tlakom okoli 6 barov pri 20°C. Penino se
ohranja v stiku z odmrlimi kvasovkami $e devet ali ve¢ mesecev pri sobni temperaturi, s
konstantnim mesSanjem. Z 'ridlanjem' se zakljuci dva do tri tedne pred pretokom. Po pretoku se
jo centrifugira in na koncu doda odpremni liker. Sledi Se filtracija in pretok penine v
visokotla¢ni tank. Tu zori Se sedem do Stirinajst mesecev. Steklenici se jo ohlajeno ter pod
tlakom (slika 4) (Buxaderas in Loépez-Tamammes, 2003).

mmv

Dodajanje
Osnovno vino Visokotlacni tank Filtracija sladilnega likerja

Slika 3: Shematsko prikazana Charmat metoda (Puckette, 2016)

2.2 ZAKONODAIJA O PRIDELAVI PENIN V SLOVENIJI

V Uradnem listu RS z dne 26. 4. 2004, na podlagi 7. in 8. tocke 42. ¢lena Zakona o vinu in
drugih proizvodih iz grozdja in vina (Uradni list RS, §t. 70/97 in 16/01), izdaja Minister za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano v soglasju z Ministrom za zdravje Pravilnik o pogojih, ki
jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o dovoljenih tehnoloSkih postopkih in
enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih glede kakovosti vina, mosta in drugih
proizvodov v prometu, na strani 5336. V njem je zapisano, da med peneca vina uvr§¢amo vsa
tista vina, ki so pridobljena s primarno in sekundarno fermentacijo. Ta lahko poteka v
steklenicah ali v zaprtih posodah. Nadtlak je v zaprti posodi pri temperaturi 20 °C najmanj 3
bare in najvec 7 barov. Penece vino se lahko pridela iz svezega grozdja, grozdnega mosta, vina,
ki je primerno za pridobivanje namiznega vina, iz namiznega vina ter iz kakovostnega vina
ZGP. Po barvi se deli penine na bele, rose in rdece. Loci se jih tudi glede na koncentracijo
reducirajocih sladkorjev (Zakon o vinu ..., 2004).



Sirk P. Tehnoloska zrelost vinskega grozdja za pridelavo penin.
Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2017

Preglednica 3: Delitev penin glede na vsebnost reducirajoc¢ih sladkorjev (g/1) (Zakon o vinu ..., 2004)

Delitev penin Vsebnost reducirajocih sladkorjev
Popolnoma suho (brut nature) Manj kot 3 g/l

Izredno suho (extra brut) Manj kot 6 g/l

Zelo suho (brut) Manj kot 15 g/l

Suho (extra dry) Od 12 do 20 g/l

Polsuho (sec) 0Od 17 do 35 g/l

Polsladko (demi sec) 0d 33 do 50 g/

Sladko (doux) Vec kot 50 g/l

3 TEHNOLOSKA ZRELOST VINSKEGA GROZDJA

Tehnoloska zrelost vinskega grozdja za pridelavo penin nastopi prej, kot za pridelavo mirnih
vin. Pred trgatvijo je potrebno v grozdnih jagodah meriti vsebnost skupnih sladkorjev, skupnih
kislin ter pH, v kolikor Zelimo, da bo trgatev opravljena pri optimalni zrelosti vinskega grozdja
(Bav¢ar, 2009).

Vsebnost kislin v vinu je zelo pomembna, saj le-te vplivajo na senzoriko in aromati¢nost vina,
prav tako so pomembne tudi pri stabilizacijo vina. Kisline namre¢ prispevajo k hitrejSem
usedanju beljakovin in pektinov. Rast nezazZeljenih mikroorganizmov pa preprecuje nizji pH
(Bavcar, 2009).

V Sampaniji INAO (National Institute of Appelation of Origin) dolo¢i &as trgatve vinskega
grozdja za pridelavo penin. Na vsake tri do S§tiri dni se opravljajo meritve, da bo trgatev
izvedena pravocasno. Za razliko od slovenskih pridelovalcev penin, si pridelovalci penin iz
Sampanije Zelijo grozdja, ki vsebuje 12 g/l skupnih kislin ter pH 2,9 (Coppolani, 1994, cit. po
Jones in sod., 2014).

V Sloveniji ni zakonodajno opredeljena tehnoloska zrelost grozdja. Pri pridelavi penin je
potrebno zagotoviti, da bo namizno penece vino ustrezalo ostalim parametrov za namizna vina,
kakovostno penece vino pa parametrom za mirna kakovostna vina. Zakonsko je doloCen
minimalni skupni alkohol v % za posamezne kakovostne razrede osnovnih vin za pridelavo
penecih vin (preglednica 4) in minimalni dejanski alkohol v % v posameznih kakovostnih
razredih penecih vin (preglednica 5) (Zakon o vinu ..., 2004).
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Preglednica 4: Minimalni skupni alkohol v % za posamezne kakovostne razrede osnovnih vin za pridelavo
penecih vin (Zakon o vinu ..., 2004)

Osnovno vino za Osnovno vino za Osnovno vino za Osnovno vino za

pridelavo pridelavo pridelavo pridelavo
namiznega kakovostnega kakovostnega vrhunskega
penecega vina penecega vina penecega vina ZGP  penecega vina ZGP
— penine - penine
Minimalni skupni 8,5 9,0 9,0 9,5

alkohol v %

Preglednica 5: Minimalni dejanski alkohol v % v posameznih kakovostnih razredih penecih vin (Zakon o vinu ...,
2004)

Namizno penee Kakovostno penee vino in Vrhunsko penefe vino

vino kakovostno penece vino ZGP — ZGP - penina
penina
Minimalni dejanski 9,5 10,0 10,5

alkohol v %

4 OKOLJSKI DEJAVNIKI
4.1 PODNEBIJE IN TEMPERATURA
Penine se prideluje skoraj na vseh kontinentih sveta, v najrazli¢nejSih podnebnih razmerah

(slika 5). V letu 2013 se je kar 74 % svetovne pridelave penin pridelalo v petih drzavah
Evrazije, in sicer v Franciji, Italiji, Nem¢&iji, Spaniji in Rusiji (OIV's ..., 2014).
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Slika 4: Pridelava penin po svetu leta 2013 (OIV's ..., 2014)

Tako kot tudi na ostale rastline, tudi na vinsko trto vplivajo podnebne spremembe. Nekatera
obmoc¢ja bodo imela vedno manj padavin, druga obmocja pa bodo postala bolj mokra. Na
vec€ini obmocij se pojavlja problem viSanja poletnih temperatur in neenakomernega pojavljanja
padavin ¢ez leto. Posledica podnebnih sprememb je hitrejSe zorenje grozdja. Vsebnost skupnih
sladkorjev v grozdju se zaradi vi§jih temperatur hitreje veca, vsebnost skupnih kislin v grozdju
hitreje upada, prav tako se bodo spremembe pojavile tudi v aromati¢nih snoveh (Webb in sod.,
2013).

Ena izmed prilagoditev na podnebne spremembe bo najbrz tudi zamenjava lege vinogradov, ki
so bili dotedaj namenjeni za pridelavo penin na obmocja, ki so sicer spadala med hladna in
neprimerna za gojenje vinske trte (Jones in sod., 2014).

Predpostavlja se, da se bo zaradi klimatskih sprememb najsevernejSa tocka vinogradov
premaknila za 10-30 km na stoletje. Razdalja premika najsevernejSe tocke na stoletje naj bi se
med letoma 2020 in 2050 Se podvojila (Kenny in Harrison, 1992).

Glede na napovedi o segrevanju ozracja, bi se lahko v prihodnosti poseglo po tistih sortah, ki
so prilagojene na rast pri vi§jih temperaturah. Pri zgodnjih sortah bo zaradi prehitrega
dozorevanja vsebnost kislin manjsa, tudi arome ne bodo tako izrazite. Zanimive bodo torej
taksSne sorte vinske trte, pri katerih bo visoka temperatura manj vplivala na vsebnost kislin in
na arome (Vrs$i¢ in Vodovnik, 2007). Pri pridelavi penin je to izrednega pomena, saj se za
pridelavo osnovnega vina potrebuje grozdje z vecjo vsebnostjo kislin.

10
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Studiji na sorti vinske trte 'Cabernet Sauvignon' so pokazale, da je v prvih dveh fazah razvoja
jagod kopicenje sladkorjev pogojeno s temperaturo. V zadnji fazi razvoja jagod naj bi imela
temperatura le Se majhen vpliv na kon¢no vsebnost sladkorja (Buttrose in sod., 1971; Hale in
Buttrose, 1974). Za razliko od teh Studij so Hoficker in sod. (1976) ugotovili, da so za
kopicenje sladkorjev v jagodah sorte 'Renski Rizling' pomembne prav temperature v zadnji fazi
razvoja jagod.

Razlika v temperaturah med dnevom in noc¢jo vpliva na pH in vsebnost kislin v vinskem
grozdju. V primeru hladnih no¢i in toplih dni bo vsebnost skupnih kislin ob trgatvi ve¢ja, pH
pa nizji, kot bi sicer bil v primeru toplih noci in dni (Kliewer, 1973, cit. po Jones in sod.,
2014).

Na splosno gledano, toplejSe kot je obmocje pridelovanja vinskega grozdja za penine, prej
moramo le-to obrati. Le tako bomo namre¢ izpolnili pogoje (stopnja sladkorja, kislin in pH) za
pridelavo penin (Zoecklein, 1989). Iz tega lahko sklepamo, da bodo trgatve namenjene
pridelavi penine v primeru klimatskih spremeb t.j. segrevanja ozrac¢ja, vedno bolj zgodnje.

Od leta 1950 do leta 2000 se je povpre¢na temperatura v 27-tih vinskih obmocjih po svetu
(slika 6) zvisala za 1,3°C. Predpostavljajo tudi, da se bo v naslednjih 50-ih letih temperatura
dodatno zvisala za 2°C (Jones in sod., 2005).

Slika 5: 27 vinskih obmocij po svetu, kjer so spremljali klimatske spremembe (Jones in sod., 2005)

42 TLA

V raziskavi na sortah '"Merlot', 'Cabernet Sauvignon' in 'Cabernet Franc', ¢igar grozdje se je
sicer uporabilo za pridelavo namiznega vina, so ugotovili, da je imel tip tal vpliv le na maso
jagod in na vsebnost sladkorja in antocianinov. Grozdje, pridelano na prodnatih tleh je
vsebovalo 200 g/l skupnih sladkorjev, 0,92 g/kg antocianinov in imelo za 1,21 g tezje jagode.
Grozdje pridelano na peScenih tleh je vsebovalo 202 g/l skupnih sladkorjev, 0,73 g/kg
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antocianinov in 1,41 g tezke jagode. Na ilovantih tleh pa so pridelali grodzje z vsebnostjo
skupnih sladkorjev 222 g/I, vsebnostjo antocianinov 0,97 g/kg, masa jagod pa je bila 1,18 g.
Tip tal ni vplival na vsebnost skupnih kislin in pH mosta (Van Leeuwen in sod., 2004).
Nasprotno so v eni izmed Studij, v kateri so primerjali penine, pridelane iz grozdja vinske trte
sorte 'Baga’ in 'Ferndo-Pires', ki je rastlo na treh razli¢nih tipih tal, ugotavljali, da je prislo do
razlik med pridelanimi peninami. Iz grozdja, ki je bilo pridelano na ilovnato-apnencastih in
ilovnatih tleh, so pridelali penine z ve¢ hlapnimi snovmi, kot pa iz grozdja pescenih tal. Na
ilovnato-apnencastih tleh je grozdje vsebovalo 2,1-krat ve¢ monoterpenov, 1,4-krat vec
seskviterpenov in 1,3-krat ve¢ norizoprenoidov kot z ilovnatih tal. V primejavi med ilovnato-
apnencastimi tlemi in peSenimi tlemi pa je bilo v grozdju prisotnih 1,6-krat vec
monoterpenov, 1,4-krat ve¢ seskviterpenov in 2,7-krat ve¢ norizoprenoidov kot grozdje na
pescenih tleh. Razloge za tovrstne rezultate se predpisuje predvsem dejstvu, da se voda dalj
¢asa zadrZuje v ilovnato-apnencastih in ilovnatih tleh, kot pa v peS¢enih tleh (Coelho in sod.,
2009). Tako lahko zaklju¢imo, da se lahko pricakuje pri pridelovi grozdja na razli¢nih tipih tal
tudi razli¢en znacaj penin.

4.3 TRTA
4.3.1 Sorta

Sorta vinske trte je skupaj z lokacijo vinograda in avtolizo kvasovk en od treh dejavnikov, ki
vplivajo na znacaj penine. Razli¢ne drZave in razli¢ne regije v drZavi uporabljajo razli¢ne sorte
vinske trte za pridelavo penin.

Za pridelavo Sampanjca se naprimer koristi sorte 'Chardonnay', 'Modri Pinot', in 'Pinot
Meunier', saj vsaka posamezna sorta doprinasa k Sampanjcu dolocen znacaj, lastnost. Sorta
'Charodnnay' je pomembna za prefinjenost, 'Modri Pinot' za telo, 'Pinot Meunier' pa za sadnost
in zaokroZenost penine (Jackson, 2008).

Sorta 'Chardonnay' spada med najbolj prilagodljive vinske sorte. Dobro namre¢ uspeva tako v
hladnih kot tudi v toplejSih vinskih obmo¢jih. Vina iz teh obmo¢jih se razlikujejo le v aromi
(Jones, 2012).

V Evropi najdemo ve¢ sort vinske trte, ki so prilagojene na rast v hladnejSih razmerah in se
uporabljajo tudi za pridelavo penin. To so sorte 'Renski Rizling', 'Chardonnay', 'Sivi Pinot',
'Beli Pinot' in 'Modri Pinot'. Slednjega se pogosto uporablja za pridelavo penin, in sicer kot
samostojno sorto ali v zvrsti (Reisch in sod., 1979).

4.3.2 Klon

V Franciji se vinarji, ki pridelujejo penine, najbolj zanimajo za klone sorte 'Modri Pinot', ¢igar
grozdje vsebuje vecje vsebnosti kislin, manjSe vsebnosti taninov in antocianov ter daje vecji
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pridelek (Barillere in sod., 1995; Bernard, 1995; Pool in in sod., 1995, cit. po Jones in sod.,
2014).

V eni izmed raziskav so Anderson in sod. (2008) primerjali 12 francoskih klonov (927, 872,
871, 870, 780, 779, 743, 668, 666, 665, 521, 389) in 8 kalifornijskih klonov (FPS 33, FPS 32,
FPS 31, FPS 22, FPS 17, FPS 13, FPS 4, FPS 2A) sorte 'Modri Pinot', namenjenih pridelavi
penin. Raziskava je potekala v Kaliforniji od leta 1999 do leta 2001. Merili so koli¢ino pridelka
in sestavo grozdja ter spremljali vegetativno rast trt. Ko je grozdje vseh klonov vsebovalo
priblizno enako vsebnost topnih snovi (okoli 20 °Brix), so grozdje potrgali. Najvec¢ pridelka so
pridobili s klonov FPS 33 (8,7 kg/trto) in 666 (8,5 kg/trto), najmanj pa s klonov FPS 13 (5,3
kg/trto) in 870 (5,4 kg/trto). Kloni se po vsebnosti titracijski kislin in pH niso pomembno
razlikovali med seboj. Razlike med kloni so se pojavile predvsem v masi odrezanega lesa. Pri
klonih 870 in 521 je bila masa odrezanega lesa najvecja, in sicer 1,4 kg/trto, pri klonu 780 pa
najmanjsa, in sicer 0,6 kg/trto. Prav tako so se razlike pojavile v izmerjenem Ravaz indeksu.
Kloni FPS 2A, FPS 31, FPS 33, 389, 665, 668, 780, 871 so imeli izmerjen Ravaz indeks visji
od 10. Ti kloni bi torej potrebovali bujneSo podlago. Klona FPS 13 in 870 pa sta imela
izmerjen Ravaz indeks manjs$i od 5, torej bi klona potrebovala manj bujno podlago. Kljub
razlikam v masi odrezanega lesa in kolicini pridelka so vsi kloni dosegli Zeleno zrelost grozdja
za pridelavo penin (Anderson in sod., 2008).

Anderson in sod. (2007) so raziskovali tudi razlike med 13 kloni sorte 'Chardonnay’. 2 klona
sta bila kalifornijska (FPS 4 in FPS 72), 11 pa je bilo francoskih (325, 132, 131, 130, 124, 121,
118, 96, 78, 76, 75). Raziskava je potekala v Kaliforniji od leta 1998 do leta 2001. Primerjali
so pridelek, sestavo grozdja in vegetativno rast vinske trte posameznih klonov. Trgatev so
opravili takrat, ko je bila vsebnost topnih snovi okoli 21 °Brix. Grozdje je bilo potrgano skoraj
isto¢asno, le klon FPS 4 je od tega najbolj odstopal. Zeleno vsebnost topnih snovi je namre¢
dosegel Sele 9 dni po prvi trgatvi. Najvecji pridelek so imeli kloni FPS 4 (6,7 kg/trto), 325 (6,4
kg/trto) in 96 (6,4 kg/trto), najmanjsi pridelek pa je imel klon FPS 72. pH grozdja razlicnih
klonov se med seboj ni pomembno razlikovalo, medtem ko je v vsebnosti titracijskih kislin
prislo do vecjih odstopanj med njimi. Grozdje, potrgano s klonov FPS 4 in 72, je vsebovalo
najvec titracijskih kislin (Anderson in sod., 2007). Iz vseh podatkov lahko sklepamo, da se
razli¢ni kloni sorte 'Chardonnay' med seboj pomembno razlikujejo v koli¢ini pridelka, sestavi
grozdnega soka in ¢asu zorenja.

4.3.3 Podlaga

Krizanci Vitis berlandieri % Vitis rupestris ¢as dozorevanja grozdja podalj$ajo. Mednje spadajo
podlage Richter 110, Paulsen 1103 in 140 Rugeri, ki so primerne za toplejSa obmocja, saj so
tolerantne na suso in imajo veliko sposobnost sprejemanja vode. Ker pa so po rasti bujne do
zelo bujne, se pri njih pogosteje pojavlja plesen vrste Botrytis cinerea (V1Si¢ in Vodovnik,
2007). Pravtako uporaba teh podlag pripomore k ve¢jemu pridelku (Morando, 2001).

Vec pozornosti bodo v prihodnje imele tudi na novo odbrane podlage, ki so bolj tolerantne na
suso, to so na primer Boérner in M4 (Pavlousek, 2011; Meggio in sod., 2014).
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4.3.4 Pridelek

V Sampaniji in v Spaniji je za pridelavo penin toéno predpisan pridelek grozdja na hektar. V
kolikor je na trti prevec¢ grozdja, ga je potrebno nekoliko odstraniti (Coppolani, 1994, cit. po
Jones in sod., 2014). Pridelek se ne omejuje le zaradi kakovosti grozdja, marvec tudi zaradi
omejitve pridelave penin in posledi¢no visje cene (Jones in sod., 2014). V Sampaniji AOC
(Appellation d'origine contrdlée) omejuje pridelek 15500 kg/ha (Every harvest is unique,
2017).

Pridelek se odreja Ze z zimsko rezjo, in sicer s §tevilom puséenih oées na trto. V Sampaniji
opravljajo rez kasneje, s ¢imer preprecujejo zgodnje odganjanje oces (Coppolani 1994, cit. po
Jones in sod., 2014).

V $tudiji z vinsko trto sorte 'Parellada’ so raziskovali razlike v sestavi grozdja, ki je bilo
pridelano v vinogradih s pridelkom manjSim in vecjim od 10500 kg/ha. Grozdje, ki je bilo
obrano v vinogradu z manj$im pridelkom, je vsebovalo 2,13-2,51 g/kg titracijskih kislin in
imelo pH 3,52-3,63. Grozdje iz vinograda z ve¢jim pridelkom pa je vsebovalo 2,51-2,85 g/kg
titracijskih kislin in pH 3,64-3,74. Koli¢ina pridelka ni vplivala na indeks zrelosti (Riu-
Aumatell in sod., 2002).

Palliotti in sod. (2014a) so raziskovali vpliv Stevila o€es na sestavo grozdnega soka vinske trte
sorte 'Sagrantino'. Pri pusc¢enih 78700 oc€es/ha je bila v grozdju vsebnost topnih snovi 26 °Brix,
vsebnost titracijskih kislin 6 g/l, pH 3,51 in koli¢ina pridelka 15,4 t/ha. Pri pus€enih 43400
oces/ha pa je bila v grozdju vsebnost topnih snovi 25,3 °Brix, vsebnost titracijskih kislin 6,75
g/l, pH 3,47 ter koli¢ina pridelka 9,3 t/ha. 1z danih rezultatov lahko sklepamo, da Stevilo
pus€enih oces ni imelo vecjega vpliva na vsebnost topnih snovi, titracijskih kislin in na pH.
Velike razlike so se pojavile le v koli€ini pridelka t.j. pri manjSem Stevilu puscenih oces/ha je
bilo pridelka za 6,1 t/ha man;.

V $tudiji Heazlewooda in sod. (2006) na vinski sorti 'Modri Pinot' so raziskovali vpliv Stevila
puséenih odes/trto na sestavo mosta. Stevilo oges na trto je vplivalo tudi na konéno Stevilo
grozdov na trti. Na trtah, pri katerih so pustili deset ali dvajset oCes, ni bilo velike razlike v
Stevilu grozdov, medtem ko je bila razlika v Stevilu grozdov pri puScenih trideset in Stiridest
ocCes vecja. Pri trideset puScenih oces je na bilo 1,2 grozd/oko, pri Stirideset puscenih oces pa le
1 grozd/oko. Stevilo odes na trto je vplivalo na pH in vsebnost antocianinov, na vsebnost
sladkorjev pa ni imelo vpliva. Pri desetih puscenih oces na trto je grozdje vsebvalo 4,11 mg/g
antocianinov in pH 3,46. Pri dvajsetih puscenih oces na trto je grozdje vsebovalo 5,24 mg/g
antocianinov in pH 3,49. Pri tridesetih puscenih oces na trto je bila vsebnost antocianinov 6,09
mg/g ter pH 3,33 v grozdju. Pri puscenih 40 oces/trto pa je grozdje vsebovalo 5,41 mg/g
antocianinov in pH 3,33 (Heazlewood in sod., 2006). Za razliko od raziskave na sorti
'Sagrantino' je Stevilo puScenh oces pri sorti 'Modri Pinot' vplivalo tudi na pH in vsebnost
antocianinov. Iz teh rezultatov lahko sklepamo, da se vsaka sorta glede na Stevilo puscenih
oc¢es odziva drugace.
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Na sorti 'Grenache' so Diago in sod. (2010) z red¢enjem grozdja dosegli poveCanje vsebnosti
topnih snovi, zmanjSanje vsebnosti titracijskih kislin in poviSanje pH v grozdnem soku.
Grozdje iz kontrole je vsebovalo 21,3°Brix topnih snovi, 6,4 g/l titracijskih kislin in pH 3,21.
Grozdje trt, na katerih je bilo opravljeno red¢enje, je vsebovalo 24,3 °Brix topnih snovi, 5,35
g/l titracijskih kislin ter pH 3.34. Nasprotno, na sorti 'Tempranillo' so primerjali sestavo
grozdja vinskih trt, na katerih se je red¢enje opravilo razlicno pozno. Kontrolno grozdje je
vsebovalo 22,8 °Brix topnih snovi, 7,04 g/l titracijskih kislin in pH 3,48. Grozdje s trt, na
katerih se je redcenje grozdja opravilo pozno je vsebovalo 23,5 °Brix topnih snovi, 6,51 g/l
skupnih kislin in pH 3,87 (Diago in sod., 2010).

Iz rezultatov vseh navedenih raziskav lahko zaklju¢imo, da red¢enje grozdov ni primerno
opravljati v vinogradih, v katerih je grozdje sorte 'Grenache' in 'Tempranillo' namenjeno
pridelavi penin, saj s takim ravnanjem povecamo vsebnost skupnih sladkorjev in zmanjSamo
vsebnost kislin v grozdju ter s tem dosezemo ravno nasprotni u¢inek, kot bi si ga zeleli (Jones
in sod. 2014).

V eni izmed raziskav so ugotavljali vplive pridelka sorte 'Parellada’ na sestavo penine. Pridelali
so §tiri razli¢na osnovna vina. Dve izmed teh sta bili pridelani iz grozdja, ki je bilo potrgano v
vinogradih z manjSim pridelkom (med 6000 kg/ha in 10500 kg/ha), preostali dve pa iz grozdja,
ki je bilo potrgano v vinogradih z ve¢jim pridelkom (med 10500 kg/ha in 17000 kg/ha). 1z teh
Stirth razlicnih osnovnih vin, so pridelali 16 penin, in sicer po S§tiri penine iz vsakega
osnovnega vina. Penine so odlezale na kvasovkah od devet do osemnajst mesecev. Penina ki je
bila pridelana iz grozdja, potrganega v vinogradih z ve¢jim pridelkom, je vsebovala 3,36 g/l
titracijskih kislin in pH 3,3. Prav tako je ta penina vsebovala ve¢ fenolnih snovi, metanola,
izobutanola in 1-propanola, mle¢nokislinska fermentacija je tu potekla spontano. Penina, ki je
bila pridelana iz grozdja, potrganega v vinogradih z manj$im pridelkom, je vsebovala 3,64 g/l
titracijskih kislin in pH 3.1. Vsebovala je ve¢ 3-metil-1-butanola, 1-heksanola in cis-3-heksen-
I-ola. Koli¢ina pridelka ni vplivala na vsebnost duSikovih spojin. Najvecja razlika med
peninami, pridelanimi iz grozdja, potrganega iz vinogradov z manjSim oziroma vecjim
pridelkom, je bila v vsebnosti fenolnih spojin (Pozo-Bay6n in sod., 2003).

44 AMPELOTEHNICNA DELA
4.4.1 Gojitvena oblika

V eni izmed raziskav, ki je bila izvedena v Italiji na sorti 'Modri Pinot', Cigar grozdje so
porabili za pridelavo mirnih vin so ugotovili, da je imela gojitvena oblika majhen ali pa celo
nicen vpliv na sestavo oziroma lastnosti pridelanega vina. Grozdje z enojnega guyota je imelo
manjSo vsebnost titracijskih kislin in posledi¢no visji pH, grozdje vinske trte z gojitveno obliko
dvojni guyot pa je imelo ravno tako manjSo vsebnost titracijskih kislin (Peterlunger in sod.,
2002). Glede na sledece rezultate, bi lahko sklepali, da sta obe gojitveni obliki manj primerni
za pridelavo vinskega grozdja za penine.
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V studiji na vinski trti sorte 'Modri Pinot' so ugotavljali razlike med Sparonsko in kordonsko
gojitveno obliko. Ugotovili so, da je bila aroma vina manj izrazitejSa pri kordonski obliki,
medtem ko sta koli¢ina pridelka in dozorevanje grozdja bili podobni pri obeh gojitvenih
oblikah (Jackson in Lombard, 1993).

Iz podanih rezultatov raziskav lahko sklepamo, da gojitvena oblika vpliva tako na koli¢ino
pridelka, vsebnost arom, titracijskih kislin in na pH. Ti vplivi pa se med sortami razlikujejo.

V 3-letni raziskavi v Tasmaniji na sortah 'Chardonnay' (klon 110V1) in 'Modri Pinot' (klon
D5V12) so ugotavljali vpliv gojitvene oblike na pridelavo penin. Primerjali so razlike med
kordonsko in $paronsko gojitveno obliko. Trte s Sparonsko gojitveno obliko so imele manjSe
Stevilo grozdov, in sicer od 17 do 26 grozdov/trto pri sorti 'Modri Pinot', ter od 13 do 21
grozdov/trto na sorti 'Chardonnay', vendar je bila velikost grozdov pri tej gojitveni obliki vecja
v primerjavi z velikostjo grozdja kordonske gojitvene oblike. Gojitvena oblika ni vplivala na
koli¢ino pridelka pri sorti 'Modri Pinot'. Razlik v vsebnosti titracijskih kislin, topnih snovi in
pH med leti in posameznimi sortami ni bilo (Jones, 2017).

4.4.2 Rez

Za upocasnitev dozorevanja grozdja se vinogradniki lahko posluzujejo daljSe rezi, ki poveca
obremenitev trt. Dozorevanje grozdja se upocasni zaradi neustreznega razmerja med listno
povrsino in grozdjem. Aktivnost fotosinteze bo tako manjsa in posledi¢no bo tudi dozorevanje
upocasnjeno. Lahko se posluzujemo tudi prakse minimalne rezi (Vr$i¢ in Vodovnik, 2007).
Pravtako naj bi tudi nanos bakra na grozdje upocasnil dozorevanje grozdja, saj baker utrdi
zgornjo plast tkiv jagode. Vendar pa bi bil u¢inek viden le pri uporabljenih vecjih koli¢inah
bakra, ¢esar pa se zaradi njegove nerazkrojivosti v tleh ne moremo posluzevati. Prav tako bi
prevelike koli¢ine bakra motile fermentacijo mosta (Vrsi¢ in Vodovnik, 2007).

V raziskavi na vinski trti sorte 'Cabernet Sauvignon', ki je bila izvedena v Avstraliji, so namre¢
dokazali, da pozna rez zakasni brstenje in s tem tudi zorenje grozdja. Dolo€ili so datume za
brstenje in za zacetek zorenja jagod. Doloceni datum za brstenje je bil 16. september, za
zaCetek zorenja jagod pa 26. januar. Pri zgodnji rezi, ki je bila opravljena 7. julija 1998, so prva
ocesa odgnala 2 dan po navedenem datumu, 60 % oces pa 9 dni po tem datumu. Pri pozni rezi,
ki je bila opravljena 17. avgusta 1998, je prvo oko odgnalo 6 dni po navadenem datumu, 60 %
oces pa 14 dni kasneje. Zacetek zorenja jagod se je pri zgodnji rezi zgodil 9 dni po navedenem
datumu, pri pozni rezi pa 13 dni po tem datumu. Pri zgodnji rezi je most vseboval 25 °Brix, pri
pozni rezi pa 24 °Brix (Martin in Dunn, 2000).

V raziskavi na sorti 'Sangiovese' so Palliotti in sod. (2013) ugotovili, da nanos sredstva Vapor
Gard po zacetku barvanja jagod, ki preprecuje izhlapevanje vode, pozitivno ucinkuje na
zmanjSanje kopicenja sladkorja v grozdnih jagodah. Sredstvo ne vpliva na vsebnost organskih
kislin, pH in vsebnost fenolnih spojin, zmanjsa le vsebnost antocianov. S tako prakso se dobi
vina z manjSim volumskim odstotkom alkohola. Priporo¢eno je, da se sredstvo nanasa, ko je
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izmerjena vsebnost topnih snovi v grozdju 14-15 °Brix. Pri kontroli je bila vsebnost topnih
snovi 24 °Brix in antocianinov 0,381 mg/cm2 kozice. Pri vinski trti na kateri je bilo
uporabljeno sredstvo Vapor Gard pa je grozdje vsebovalo 22,8 °Brix topnih snovi in 0,308
mg/cm2 kozice antocianinov (Palliotti in sod. 2013).

V preglednici 6 je prikazan vpliv ¢asa rezi na pridelek in sestavo grozdja sorte 'Sangiovese'.
Raziskava je potekala v Italiji. Palliotti in sod. (2014b) so ugotovili, da pozna zimska rez, v
mesecu maju, zelo zmanjsa pridelek. Vsebnost topnih snovi v grozdju je bila manjsa kot pri
pridelku vinske trte, pri kateri je bila rez opravljena februarja. Grozdje potrgano s trt, na katerih
se je zimska rez opravila meseca maja, pa je vsebovalo najvec titracijskih kislin (Palliotti in
sod., 2014b).

Preglednica 6: Kolicina pridelka in sestava grozdja odvisna od ¢asa zimske rezi, pri sorti 'Sangiovese' (Palliotti in
sod., 2014b)

Cas rezi 2> 1. februar 1. marec 2. april 2. maj 1. junij

BBCH 0% BBCH 0% BBCH 1** BBCH 55%** BBCH 64%%***
Pridelek/trto 4,3 4,1 4,2 1,8 0
(kg)
St. grozdov/trto 13,6 13,4 13,2 8,9 0
Masa grozda 318 306 324 203 -
Masa jagode 2,65 2,72 2,8 2,17 -
St. jagod/grozd 121 115 118 93 -
Topne snovi 20,8 20,9 20,7 19,8
(°Brix)
Titracijske 5,10 5,08 5,15 6,8
kisline (g/1)
pH mosta 3,25 3,25 3,23 3,14

* Mirovanje

** Zacetek nabrekanja brstov

*#* Socvetja nabrekla

*#4% 40 % odpadlih cvetnih kapic

4.4.3 Razlistanje

Razlistanje je Se eden izmed apelotehni¢nih ukrepov, ki lahko upocasni dozorevanje grozdja,
¢e se ga opravi pozno. Zaradi zmanjSane listne povrSine je namre¢ zmanjSana tvorba asimilatov
in s tem se tudi zmanjSa vsebnost sladkorja v grozdju (Vrsi¢ in Vodovnik, 2007). Hkrati pa se
pozno razlistanje odsvetuje, saj se v grozdju, ki je tako preve¢ izpostavljeno soncu, zmanjsa
vsebnost maleinske kisline, kar pa ni zazeleno. Zgodnje razlistanje pa naj bi vplivala ravno
nasprotno (Jones in sod., 2014).
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V eni izmed raziskav na vinski trti sorte 'Modri Pinot' so Petrie in sod. (2000) raziskovali
vplive razlistanja na sestavo grozdnega soka. Primerjali so sestavo grozdja s trt kjer niso
opravili razlistanja, s trt kjer so pustili 66 % , 33 % listov in s trt, na katerih so opravili celotno
razlistanje. Zaradi razlistanja so se jagode zacele razvijati pocasneje, razlika se je pokazala v
kon¢ni masi posameznih jagod oziroma celotnega grozda, prav tako pa so se tudi jagode zacele
barvati pozneje. Pri manjSem razlistanju je vsebnost skupnih sladkorjev in topnih snovi v
grozdnih jagodah hitreje naraScala (Petrie in sod. 2000).

Naslednja raziskava je potekala na vinski trti sorte 'Seyval Blanc' na gojitveni obliki cordone
speronato. Primerjali so sestavo grozdja, ki je bilo izpostavljeno svetlobi na S$tiri razlicne
nacine, in sicer popolnoma senceno grozdje, delno senceno grozdje, grozdje z zahodni strani in
grozdje z vzhodni strani neba. Izpostavitev grozdja je najbolj vplivala na vsebnost topnih snovi
v grozdju, namanj pa na pH. Na zacetku zorenja jagod izpostavitev grodzja ni vplivala na
vsebnost topnih snovi, nakar je ta izpostavitev imela vpliv na parametre v grodzju. Grozdje, ki
ni bilo senceno, je imelo ve¢jo vsebnost topnih snovi. Pri sencenem grozdju pa je bila vsebnost
skupnih kislin najvecja. Grozdje obrano z zahodnega dela je vsebovalo najve¢ topnih snovi in
sicer 17 °Brix. Grozdje, ki je bilo popolnoma senceno je vsebovalo najmanj topnih snovi (15,8
°Brix) in najvec titracijskih kislin (0,89 g/100ml). Razvoj in zorenje jagod v senci obicajno
zmanjSa vsebnost topnih snovi in poveca vsebnost skupnih kislin, zato zrelost zakasni. Iz
slednjega lahko sklepamo, da ko pridelujemo grozdje za penine, je delno senCenje grozdja
dobrodoslo (Reynolds in sod., 1986).

4.4.4 Hormoni

Tako kot pri sadjarstvu, vrtnarstvu in gojenju okrasnih rastlin, se tudi v vinogradnistvu
posluzujejo uporabe nekaterih rastnih hormonov.

S pripravki iz avksinov so uspe$no zakasnili zorenje grozdja ter akumuliranje antocianinov in
sladkorjev v grozdju sorte 'Shiraz'. Sredstvo BTOA so nanesli Sest in osem tednov po cvetenju.
Grozdje so pomocili za 30 sekund v sredstvo BTOA. Zacetek zorenja grozdja so s tem
ukrepom zakasnili za priblizno dva tedna. Nanos sredstva BTOA pa ni vplival le na zakasnitev
zorenja, ampak tudi na sestavo grodznega soka. V primerjavi s sestavo grozdnega soka iz
netretiranih vinskih trt je bila 16 tednov po cvetenju vsebnost skupnih sladkorjev le 75%,
vsebnost antocianinov pa 47 % (Davies in sod., 1997).

Omenjene raziskave so bile sicer narejene za pridelavo mirnih vin, vendar menimo, da bi se
lahko taks$ne ukrepe uporabilo tudi pri pridelavi grozdja za penine. Z zgoraj omenjenim
pripravkom, se pri¢akuje zakasnitev zorenja, zmanjSanje vsebnosti sladkorjev, povecanje
vsebnost kislin in s tem posledi¢no tudi nizji pH grozdja. S tem bi se doseglo Zeljeno sestavo
grozdja, ki je pomembna pri pridelavi penin in je hkrati cilj vsakega vinogradnika in vinarja, ki
se ukvarja s pridelavo penin.
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5 SKLEPI

Za pridelavo penin je kljunega pomena, da se pridela grozdje, ki vsebuje 75-85 °Oe
sladkorjev, 10-12 g/l skupnih kislin in pH pod 3,2. Da dosezemo to tehnolosko zrelost grozdja,
se v vinogradu posluzujemo razlicnih praks (gojitvena oblika, rez, defoliacija). Pri napravi
novega vinograda je potrebno izbrati primerno lego, ter glede na te podatke izbrati ustrezno
podlago vinske trte in sorto oziroma klon.

Pomembne so prihajajo¢e podnebne spremembe v smislu segrevanja ozracja, ki bodo vsekakor
imele velik vpliv tudi na pridelavo penin. Zorenje grozdja bo hitrejse, sladkorji se bodo v
grozdju hitreje kopicili, vsebnost kislin se bo hitreje zmanjSevala, pH pa bo posledi¢no hitreje
narascal.

Lastnosti tal v vinogradu so za pridelavo penin zelo pomembne, saj vplivajo na vsebnost
sladkorjev in antocianinov, na maso jagod in vsebnost hlapnih snovi v vinu. Najbolj primerna
tla za pridelavo penin so ilovnata in ilovnato-apnencasta tla.

Pomemben ¢len pri zagotavljanju ustrezne tehnoloske zrelosti grozdja je tudi vinogradnik sam.
S pozno rezjo lahko zakasni brstenje in s tem tudi zorenje grozdja. Pravtako s Stevilom
pus€enih oces vpliva na vsebnost kislin, sladkorjev in pH. Vecje Stevilo o€es vpliva na vecjo
vsebnost kislin, manjSo vsebnost sladkorjev in s tem nizji pH. Za upocasnitev dozorevanja
grozdja se kratkorono lahko posluzuje daljSe rezi, ki poveCa obremenitev trt. Vecje je
razmerje med grozdjem in listno maso, manjSa bo fotosinteza. Tudi nanaSanja bakra v
vinogradih naj bi teoreti¢no prispevalo k upocasnitvi dozorevanja grozdja, vendar se v praksi
tega ne posluZzujemo, saj bi bile za doseganje omenjenega cilja uporabljene koli¢ine bakra
prevelike, onesnazevanje okolja pa ravno tako.

Za zmanjSanje kopicenja sladkorjev v grozdju se lahko uporabi sredstvo Vapor Gard, ki
preprecuje izhlapevanje vode in s tem pozitivno vpliva na zmanjSanje vsebnosti topnih snovi v
grozdju. Pravtako pozna rez zmanjSa vsebnost sladkorjev v grozdju. Slabost le-te je, da zelo
zmanjsa tudi koli¢ino pridelka. Za zmanjSanje vsebnosti sladkorja v grozdju se lahko uporabi
tudi pripravke bodisi na bazi avksinov.

Vsekakor v prihodnosti pricakujemo spremembe v naCinu gojenja vinske trte, namenjene
pridelavi penin. Ali bo to le uvedba novih tehnik v vinogradu, pridobitev novih leg vinogradov
ali celo uvajanje novih sort, primernejSih nasim razmeram, je danes tezko re€i oziroma
napovedati. V kolikor bo vinogradnik Zelel pridelati kvalitetno penino, pa se bo zagotovo
moral v prihodnosti posluzevati vsaj ene izmed nasStetih tehnoloskih ukrepov.

Vinska trta je na naSem ozemlju prisotna ze veC stoletij. V vseh teh letih je zagotovo prislo do
vec¢jih razlik v pridelavi vinskega grozdja, na katere se je trta prilagodila in ostala na tem
obmocju. Spomladanske pozebe, daljsa obdobja dezevja, suse, nevihte s to¢o so bile prisotne
ze v preteklosti in se dogajajo na vsake toliko let Se danes. In kljub temu, je vinska trta Se
vedno prisotna.
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