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PILOTNI PROJEKT CVICEK PTP

Na Dolenjskem je vecina vinogradov zasajenih z namenom pridelave vina cvi¢ek
PTP. Ta je Se vedno v vrhu vin, ki so prepoznavna in najbolj trzna, se pa trend
povprasevanja in prodaje umirja oziroma stagnira. Zato smo na KGZS-Zavodu Novo
mesto, skupaj s Kmetijskim institutom Slovenije, pristopili k tri letnemu pilotnemu
projektu cvi¢ek PTP. V projektu je sodelovalo Se Sest kmetijskih gospodarstev z
Dolenjske, ki so resni trzni pridelovalci cvicka in skupno pridelujejo vino na ve¢ kot
50 ha vinogradov. Obstojeci stil vina cvicek PTP je bilo potrebno nadgraditi,
posodobiti in modernizirati z uvedbo novejsSih tehnologij pridelave in predelave
grozdija ter mu okrepiti sadno noto in sodoben okus.

Zastavljena cilja pilotnega projekta cvicek PTP sta dolociti tehnologijo pridelave
grozdja za vino cvicek PTP in pripraviti posodobljeno tehnolosko shemo za
predelavo grozdja za cvi¢ek PTP.

K projektu smo pristopili z namenom ohranjanja rodovitnosti tal. Ugotavljali smo,
kako z ukrepi globinskega rahljanja prispevati k zadrZzevanju vode v tleh in se tako
prilagoditi na pogoste ekstremne podnebne spremembe. Vinogradi na Dolenjskem
so preteZno posajeni na velikih strminah, kar pospesuje erozijo tal. VinogradniSka
tla so velikokrat prevec zbita zaradi pogoste uporabe tezke mehanizacije. Primerno
oskrbovana tla, so klju€nega pomena za zmanjSevanje evapotranspiracije (izgube
vode z izhlapevanjem), omogocajo boljSo in hitrejSo absorpcijo in zadrzevanje vode
ter hranil. Na ta nacin dodatno zmanjSamo vodni stres v vinogradu.

Zato smo v poskusu v vinogradu izvedli naslednje aktivnosti in dosegli sledece
rezultate:

- vzpostavili smo eno Sparonsko rez z namenom doseganja viSje kakovosti
grozdja,

- izvedli smo globinsko rahljanje tal; s tem smo izboljsali zracnost in strukturo
tal ter povecali delovanje mikroorganizmov, izboljSali absorpcijo vode in
sposobnost zadrZzevanja vode v tleh (prilagoditev na suso),

- s ko$njo trave v medtrtnem in medvrstnem prostoru (brez herbicida) smo
povecali organsko snov v tleh, povecali vezavo padavinske vode, zmanjsali
evapotranspiracijo, izboljSali mikrobioloSsko Zivost tal in rastlinsko
biodiverziteto ter prispevali k varovanju okolja in podzemnih voda,

-z naravi prijazno obdelavo tal in koSnjo smo zmanjSali uporabo herbicidov v
vinogradu in pomembno vplivali na mikroorganizme in njihovo koli¢ino v tleh,

- poskusili smo tudi z red€enjem grozdja pri zametovki (v obeh letih poskusa
smo imeli kar mo¢no pozebo, da ni bil potreben vecji poseg redCenja) in s
tem dosegli boljSo kakovost, dozorelost, obarvanost...,grozdja,

- zroc¢nim razlistanjem vinograda, smo izboljSali mikroklimo v listni steni, hkrati
zmanjSali uporabo fungicidov in povecali kakovost grozdja.



Drugi cilj, ki smo ga v projektu zasledovali, so izboljSane kletarske tehnologije in
prakse z uvedbo precizne enologije. Domaci potrosSniki cvicek PTP ze dobro
poznajo, si pa zelijo drugaCen stil in okus. To zahteva doloCene tehnoloske
spremembe in pristope, s katerimi bo cviCek bolj vée€en in ga bomo tako priblizali
vse bolj zahtevnemu potroSniku. Sodoben koncept precizne enologije smo aplicirali
v vse faze vinifikacije vina. Ta vkljuCuje izboljSave pri pecljanju, sortiranju in
stiskanju grozdja, uporabo inertnih plinov (hiperredukcija), kontrolirana ekstrakcija
pri maceraciji, precizno doziranje enoloskih sredstev, kontrolirano fermentacijo in
prehrano kvasovk, kontrolo vsebnosti kisika od stiskalnice do steklenice z namenom
ohranjanja sadnosti in svezine vina ter ne nazadnje skrb za okolje in trajnostni
pristopi pridelave.

V poskus predelave Zametovke smo uvedli Stiri razli¢ne tehnologije predelave
grozdja od katerih sta najboljSe rezultate dali dve tehnologiji, in sicer rose
tehnologija predelave z hiperreduktivnim stiskanjem grozdja z dodatkom jagod med
fermentacijo in 48-urna hladna pred fermentativnha maceracija na 8-10 °C in 48-
urna klasi¢na maceracija z alkoholno fermentacijo pri 23 °C.

V kleteh smo izvedli naslednje aktivnosti:
- izboljsali kletarske tehnologije in prakse za pridelavo boljSe kakovosti cvicka
PTP,
- uporabili suhi led, hiperreduktivno vinifikacijo, inertne pline, kontrolirano
fermentacijo, kontrolo kisika in CO., bioloski razkis ter zvr§€anje vina cvicek
PTP.

Rezultati projekta:
- vpeljali smo precizno enologijo za pridelavo boljSe kakovosti cvicka PTP ter
kemicno in senzori¢no analizo cvickov PTP,
- izboljSali kletarsko znanje,
- rezultat uporabe preciznega vinogradnistva in vinarstva je cvicek PTP, ki je
bolj saden, svez, uglajen, piten in sodoben,
- priprava protokola (sheme) za pridelavo visokokakovostnega cvicka PTP.

TaksSen sodoben stil vina sigurno pripomore k u€inkovitejSi pridelavi cvicka PTP ter
k poveCanju njegove kakovosti, prepoznavnosti ter hkrati vecjo trzno uspesnost
dolenjskih vinogradnikov. S tem bomo spodbudili in pospesili tudi vinski turizem,
ohranjali kulturno krajino ter kakovost bivanja, kar bo zagotovo v Kkorist SirSi
skupnosti.
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