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Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije

KMETIJSKO f;xl':IZD.-\ RSKI ZAVOD

NOVO MESTO

TEHNOLOSKA POSODOBITEV PRIDELAVE GROZDJA IN VINA ZA CVICEK PTP
Pilotni projekt cvicek PTP

Protokol dobre prakse za pridelavo grozdja za visoko kakovosten cvicek PTP

Rez vinske trte: pustimo en Sparon 7- 8
o&iin en Cep z najve¢ 2 ofesoma

Pletev mladik: odstranimo vse jalovke in
— | mladike brez kabmikov in dvojne mladike;
pustimo tiste, ki kaZejo prednost v razvoju

Oskrba tal: pred cvetenjem prerahijali

zgorniji zbiti sloj tal ob trti, med vrstno

—— | mulanje, okopavanje pod trtami. Vsakih

4-5 let opraviti analizo tal in upostevati
gnojiini nasvet

Razlistanje: dva tedna po cvetenju

— | (jagode Ze formirane), v coni grozdja

odstranimo 60-70 % listia samo na
vzhodni in/ali severni strani vrst

Vinogradniska opravila

Redcenje: po potrebi, pustimo do 15
grozdov na trs v ¢asu pred zatetkom
dozorevanja grozdja

Zascita pred bolezni in skodljivci:
upostevati priporocila za trajnostno
vinogradnistvo in biodiverziteto v
vinogradu in okolici

Slika 1: Priporo€ena vinogradniSka opravila



V poskusu predelave Zametovke smo preudevali tiri razliéne tehnologije predelave
grozdja od katerih sta najboljSe rezultate dali dve tehnologiji, in sicer:

1. hladna (8-10°C) dvodnevna, pred-fermentativha maceracija, ki se nadaljuje z
dvodnevno klasi€éno maceracijo in alkoholno fermentacijo pri temperaturi 20-22
°C

2. rose tehnologija predelave zametovke s hiperreduktivnim stiskanjem grozdja in
dodatkom jagod med fermentacijo.

. Hladna pred-fermentativha maceracija in nadaljnja klasi¢na
predelava zametne €rnine (2+2)

Dobra tehnoloska zrelost grozdja
(spremljanje dozorevanja grozdja)

Trgatev

(v zaboj¢ke, zdravo grozdje do 3% botritisa, brez zelenih jagod)

Hlajenje grozdja na 8 -10 °C
(trgatev zgodaj zjutraj-hladno, ali hladilnica do 24h)
\2

Pecljanje, drozganje, zveplanje in dodatek encima
(encim dodati pod mlin v priporo¢eni dozi, ter dodatek 3 g/100kg SO2 (0,6 dl 5% H2S03/100 kg)
A
Hladna pred-fermentativna maceracija
(48 ur hladna maceracija drozge na 8-10 °C)

\2
Segrevanje drozge(na 20-22 °C)
J

Priprava in dodatek kvasovk
(rehidracija kvasovk, po€asi dodajati most na vsakih 15 min, da T pade za max 5 °C) razlika max ob dodatku v
most do 5°C)
\
Maceracija in alkoholna fermentacija
2 dni na 20-22 °C (potapljanje klobuka 2x na dan)
2

Kontrola fermentacije in dodatek hrane
(2x dnevno merimo temperaturo in gostoto ter vpiSemo v tabelo).
Po 1/3 — 1/2 fermentacije dodamo 10-20 g/hl
\

Stiskanje drozge
(nezno stiskanje do 0,5 - 0,6 bara, ostalo v preSanec)

Fermentacija do suhega
(temp. 20 °C, glukoza+fruktoza pod 0.5 g/l, prvi pretok, tank mora biti poln)
\

Bioloski razkis
(dodati JMB, voden bioloski razkis in vzdrzujemo T 20 °C)
\

Zveplanje
(po kon€¢anem JMR Zzveplanje s 40 mg/L SO2 (=0.8 dl 5-6% H2S03/100 | vina);
Cca. 2-3 dni po zveplanju pretok)

Med zorenjem vina redno opravijamo organolepti¢ne kontrole vonja in okusa, spremljamo razvoj in zorenje vina
ter opravljamo redne kontrole prostega SOx.



Il.  Rose tehnologija — hiperreduktivna predelava z dodatkom grozdnih jagod
med fermentacijo Zametne ¢rnine

Dobra tehnoloska zrelost grozdja
(spremljanje dozorevanja grozdja)
A

Trgatev
(v zabojcke, zdravo grozdje do 3% botritisa, brez zelenih jagod)

Hlajenje grozdja na 8 -10 °C
(trgatev zgodaj zjutraj-hladno, ali hladilnica do 24h)
A

Pecljanje, drozganje, zveplanje in dodatek encima
(encim dodati pod mlin v priporo€eni dozi, ter dodatek 3 g/hl SO2 /100 kg (0,6 dl 5% H2S0O3 /100 kg)
A
Stiskanje grozdja
Hiperreduktivno ali ¢im bolj reduktivno (v prazno stiskalnico prepihati z CO2 ali N2)
(nezno stiskanje s ¢&im manj obrati do 0,6 ali 0,8 bara, v moSt dodati encim za bistrenje (1-3 g/hl)

Sedimentacija in odtok mosta
(pri 120-150 NTU na spodnjem ventilu)
2
Priprava kvasovk
(rehidrirati in dodati kvasovke, ki tvorijo ve¢ estrov)

Dodatek kvasovk
(paziti na temperaturo kvasnega nastavka; most dodati npr. vsakih 15 min da T pade za max 5 °C; razlika v T max
do 5°C ob dodatku v most)

\

Dodatek grozdnih jagod
odati 3-5 % grozdnih jagod; samo zrele in zdrave grozde oprati v 1% raztopini citronske kisline, grozdje
(dodati 3-5 % dnih jagod le in zd d ti v 1% raztopini cit ke kisli dj
rocno specljati in jagode €imprej dati v most)

Alkoholna fermentacija
(Temperatura cca. 15-18 °C; padec gostote naj bo 5-10 Oe %/dan (areometer); hlajenje po potrebi)

Kontrola fermentacije in dodatek hrane
(dnevno merimo temperaturo in gostoto, vpisujemo v tabelo).
Po 1/3 — 1/2 fermentacije dodamo 10-20 g/hl hrane
\

Fermentacija do suhega
(temperatura 18-20 °C, glukoza+fruktoza pod 0.5 g/l, prvi pretok, tank mora biti poln)
2

Bioloski razkis (po potrebi)
(dodati JMB, voden biolo$ki razkis in vzdrzujemo T 20 °C)

Zveplanje
(po kon¢anem JMR Zveplanje s 40 mg/L SO2 (=0,8 dl 5-6%% H2S03/100 | vina);
Cca. 2-3 dni po zveplanju pretok brez kisika)

Med zorenjem vina redno opravljamo organolepti€ne kontrole vonja in okusa, spremljamo razvoj in zorenje
vina ter opravljamo redne kontrole prostega SOa.

Za preucevanje tehnologije pridelave cvicka PTP smo se odlo€ili, ker je to nosilna kolektivha
blagovna znamka Dolenjske in zelo pomembna za lokalno ekonomijo in samo tradicijo. Ker pa
izzivi sodobnega Casa narekujejo spremembe, je zelo pomembno, da tudi pridelovalci cviCka
PTP sledijo Zeljam potro$nikov in razmislijo kako in v kak&ni meri cvicek PTP modernizirati in
posodobiti njegov stil. Le z znanji in izboljSanjem kletarskega znanja in tehnik (npr. vpeljava
precizne enologije za pridelavo) bodo pridelali visokokakovosten cvi¢ek PTP in mu zagotovili
svetlejSo prihodnost. Sodobna pridelava cvicka PTP z novejSim stilom vina lahko pripomore k
povecanju njegove kakovosti, prepoznavnosti ter vecji trzni uspesnosti.
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