Savjetodavna sluzba u biljnoj proizvodnji
Biotehnicki institut - Trg Kralja Nikole bb, 81000 Podgorica
Tel: 081 206 713 Fax: 081 206 712 Mail: extension-pg@cg.yu

BERBA GROZDPA

Berba grozda zauzima vazno mjesto u
tehnologiji vina, i ako ne spada u samu
tehnologiju ona neposredno prethodi.

To je prvi Cin vinifikacije, a posljednji i
jedini cilj vinogradarstval

Pravilnim odredivanjem momenta berbe
i nac¢inom sprovodenja, znatno se utice
na kvalitet vina.

Grozde se bere u fazi tehnoloske zre-
losti - to je onaj stepen zrelosti ne-
ophodan za spravljanje odredenog tipa
vina!

Pored tehnoloske zrelosti imamo fizi-
olosku zrelost-pada odmah poslije
Sarka, i punu zrelost-dolazi do pre-
stanka transporta hranljivih materija iz
lista u bobicu!

Kod proizvodnje “obi¢nih” vina, tehno-
loSka zrelost se poklapa sa punom
zreloS¢u, dok npr. za proizvodnju Sam-
panjca tehnoloska zrelost je prije pune
zrelosti.

Stepen zrelosti grozda, tj. momenat
berbe mozemo odrediti subjektivnim i
objektivnim metodama.

Nasi vinogradari uglavhom koriste su-
bjektivhu -organolepticku metodu,
koja nije bas pouzdana.

Sta podrazumjeva organoleptic¢ka
metoda?

Ova metoda podrazumijeva da se ber-
ba grozda obavlja kada ono ima
najizrazeniju, najjacu boju i pepe-
ljak. Bobica je meka, lako se otkida
od peteljCice, pri cemu na peteljcici




ostaju izrazene cCetkice. Sok je ljep-
ljiv i sladak. LiS¢e pocinje da zuti ili
crveni, a peteljka odrveni.

Berbu treba obaviti kada grozde dobije
zadovoljavajuc¢i procenat secera.
Nakon faze Sarka pa sve do berbe, u
grozdu se smanjuje sadrzaj kisjelina a
povecava sadrzaj Secera. Najbolji mo-
menat za berbu je kada se sadrzaj
Secera ne povecava a sadrzaj kiselina
ne smanjuje!

Sadrzaj secera treba da je 20-23%.
Za ovo odredivanje najbolje je primi-

jeniti neku fizicku metodu (primjena
refraktrometra, siromjera...).

sl.1 refraktrometar

Petnestak dana prije uobic¢ajenog vre-
mene za berbu, svakih nekoliko dana se
ispituje sadrzaj Seéera u grozdu. Kada
se konstatuje da on ne raste, berba
moze poceti.

O cemu jos treba voditi racuna
prilikom berbe grozda?

Grozde se bere rano izjutra, dok tem-
peratura vazduha nije previsoka kako
se grozde ne bi pregrijalo. Takode,
bolje je grozde brati kada padne rosa.

Grozdove treba pazljivo odsjecati os-
trim makazama ili nozem i stavljati u
drvene ili plasticne posude. U posuda-
ma grozde se ne smije sabijati, jer c¢e
sok da iscuri i vrenje ¢e krenuti ranije.

Obrano grozde treba Sto prije trans-
portovati do mjesta prerade kako bi se

izbjegao duzi kontakt grozda sa vazdu-
hom i poviSenom temperaturom, i one-
mogucili nepozeljni procesi.

Preradu grozda takode treba obaviti u
Sto kracem roku (u roku 24h)!

Naglasila bih, da je takode izuzetno
vazno za kvalitet buduéeg vina, da
podrumi, bacve, burad i sva oprema
koja se koristi budu besprekorno
Cisti!

Dezinfekcija podruma

Neposredno prije berbe (2 nedjelje)
potrebno je podrum odistiti i zidove
okrediti.

Za krecenje zidova moze da se koristi
krecno mlijeko.Spravlja se tako Sto se u
10 | vode stavi 1kg Zivog kreca i 200 g
sumpora u prahu. Kada se zidovi osuse
preporucuje se prskanje 5% rastvorom
plavog kamena (spreCava se razvoj
plijesni)!

Dan prije prerade grozda, podrum se
dezinfikuje sumpor-dioksidom. Na 1m?
zapalimo 1-2 sumporne trake. Mozemo
zapaliti i elementarni sumpor u prahu
(na svaki m® prostora potrebno je 30 g
sumpora). Palimo ga u zemljanim posu-
dama, postavljenim na viSe mjesta.

I trake i elementarni sumpor moramo
postaviti na vecéu visinu, jer gasoviti
sumpor je tezi od vazduha i pada pre-
ma podu!

Nakon 24 h podrum se dobro provjetri!

Odrzavanje bacava

Bure koje koristimo, treba najpre oprati
hladnom vodom sve dok iz njega ne
poc¢ne da izlazi dista voda! Zatim ga
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treba oprati vrelom vodom! Nakon sto
se bure valjanjem ohladi, vodu ispusti-
mo i bure isperemo hladnom vodom!

Preporucuje se da se pri zadnjem ispi-
ranju na svakih 30 | vode stavi 50 g
vinske kiseline!

Zatim bure ocijedimo i osusimo, pa tek
onda sumporisemo, jer sumpor-dioksid
u kontaktu sa vodom prelazi u sum-
pornu Kkiselinu, koja je nepozeljna u
vinu!

Danijela Zuber, dipl. ing. polj.

Dovoljno je za bure od 300 | jedna
sumporna traka. Papirna ili azbestna
traka na kojoj je sumpor, spusta se na
Zici do polovine u otpraznjeno bure, ili
do povrsSine vina ukoliko ga ima u bu-
retu! Mora se voditi racuna da sumpor s
trake ne kaplje na dno suda!

Ukoliko je bure vede, palimo vise traka,
ali jednu po jednu, a ne sve odjednom!

Strucni saradnik u oblasti vocarstva i vinogradarstva
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