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Jargnevas uurimustdos antakse lilevaade viinamarjasortide ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’
valmimise diinaamikast. Kéesoleva t60 hiipotees on, et sordid ‘Hasansky Sladky’ ja
‘Zilga’ valmivad erinevalt ning saavutavad erineva marjamahla kuivaine ja orgaaniliste
hapete sisalduse. Antud uurimustd6 eesmérk on vilja selgitada marjamahla kuivaine ja
orgaaniliste hapete sisalduse diinaamika sortidel ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’. Katse viidi
1abi 2024. aastal Eesti Maaiilikooli Rohu katsejaama istandikus Tartumaal.

‘Zilga’ ei saavutanud ldbiviidud katse tingimustes samavidirset marjamahla kuivaine
sisaldust nagu ‘Hasansky Sladky’. Katseperioodi viimasel mddtmisel (30.09) saadi
tulemuseks “Zilga’ 15,7 °Brix ja ‘Hasansky Sladky’ 23,9 °Brix.

‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’ orgaaniliste hapete sisaldus on erinev, kuid mitte statistiliselt
oluline. Orgaanilisi happeid mdddeti 30.09 sordil ‘Zilga’ 0,70 g L ja sordil ‘Hasansky
Sladky’ 0,88 g L. Orgaaniliste hapete puhul katse 1dpus statistilist olulist erinevust ei
esinenud.

Hiipotees leidis kinnitust vaid osaliselt, statistiline erinevus esines ainult marjamahla
kuivaine sisalduses. Katseaastal saab ‘Hasansky Sladky’ marjadest teha punast veini ning
‘Zilga’ marjadest vahu- voi seguveini. Katse tulemusena voib sorti ‘Hasansky Sladky’
koristada varem, kui sorti ‘Zilga’. Sordile ‘Zilga’ sobib hilisem Kkoristusaeg.

Votmesonad: marjamahla kuivaine, orgaanilised happed, Vitis, ‘Hasansky Sladky’,
‘Zilga’
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This study presents an overview of the ripening dynamics of the grapevine cultivars
‘Hasansky Sladky’ and ‘Zilga’. The hypothesis of the present study is that the cultivars
‘Hasansky Sladky’ and ‘Zilga’ ripen differently and reach different levels of total soluble
solids and organic acid content in the grape juice. The aim of this study is to determine
the dynamics of total soluble solids and organic acid concentrations in the juice of the
cultivars ‘Hasansky Sladky’ and ‘Zilga’. The experiment was conducted in 2024 at the
Rohu Experimental Station of the Estonian University of Life Sciences, located in Tartu
County.

Under the conditions of the experiment, ‘Zilga’ did not reach a comparable level of total
soluble solids in its juice to that of ‘Hasansky Sladky’. At the final sampling date (30.09),
the total soluble solids content was 15.7 °Brix for ‘Zilga’ and 23.9 °Brix for ‘Hasansky
Sladky’.

Although differences in organic acid concentration were observed — 0.70 g L™! for ‘Zilga’
and 0.88 g L! for ‘Hasansky Sladky’ — these differences were not statistically significant.
Thus, while the hypothesis was partially supported, a statistically significant difference
was observed only in the total soluble solids content of the berry juice.

Based on the findings of the trial year, ‘Hasansky Sladky’ is suitable for red wine
production, whereas ‘Zilga’ is more appropriate for sparkling wine or as a component in
blended wines. As a result of the experiment, the cultivar ‘Hasansky Sladky’ can be
harvested earlier than ‘Zilga’. The cultivar ‘Zilga’ is better suited for a later harvest.

Keywords: soluble solids, organic acids, Vitis, ‘Hasansky Sladky’, ‘Zilga’
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SISSEJUHATUS

Tuginedes FAO lédbi viidud uuringutele, on viinamarjad iiks enim maailmas toodetud
puuvilju lile maailma, toodang on hinnanguliselt umbes 80 miljonit tonni aastas (Errichiello
et al. 2024). Viinamarjade kasvatamine koos veini tootmisega Pohja-Euroopas on jark-
jargult populaarsust kogumas. Eestis on veine toodetud juba aastaid, ent kuulub alates 2021.
aastast ametlikult Euroopa Liidu pohjapoolseimasse viinamarjakasvatusvoondisse A. SeoSes
sellega on tootjad kohustatud jargima kaasnevaid regulatsioone, mis puudutavad nii veini

valmistamise tehnoloogiaid kui ka viinapuu liike, mida kasvatada tohib.

Pohjamaades on kasvuperiood keskmiselt 180-220 péeva, seega edukaks kasvatamiseks on
vaja kiiresti kiipsevaid sorte, mis kasutavad efektiivselt meie suveperioodi (Karvonen 2014).
Eesti on jagatud kolmeks kliimatsooniks - tsoonid 4-6, mis nditavad temperatuuri, mida
taimed taluvad. Seetottu ei saa Eestis iiheselt rajada samasuguste sortidega
viinapuuistandikke, kuna veini valmistamiseks sobivad tehnoloogilise kiipsuse niitajad

marjades saavutatakse erinevatel aegadel.

Viinamarjade valmimine on kriitiline fenoloogiline faas, mille jooksul koguneb marjadesse
mitmeid veini kvaliteeti mdjutavaid iihendeid (Leeuwen et al. 2023). Suuremad muutused
holmavad marjade koostises mahla kuivaine tdusu (suhkrud) ning orgaaniliste hapete
sisalduse ja kontsentratsiooni langust. Valmimisperioodi kestus on viga erinev, olenevalt
viinamarjasordist, kliimaparameetritest, mullatiiiibist ja viljelusviisist. Veini valmistamise

seisukohalt on oluline, et marjad oleksid iihtlaselt valminud (Maante-Kuljus et al. 2019).

Varasemad katsed Eestis on ndidanud, et jaheda suve tingimustes on esinenud probleeme
marjade soovituslike tehnoloogiliste parameetrite saavutamisega - tdpsemalt, suhkrud jadvad
madalaks ja orgaaniliste hapete sisaldus korgeks (Maante-Kuljus et al. 2019). Seetottu
kasvatavad Eestis mitmed tootjad viinapuid kdorgetes polietiileen-tunnelites, kus on
voimalik parandada viinamarjade tehnoloogilisi parameetreid. Varasemad uuringud
marjamahla kuivaine diilnaamika kohta Eestis on tehtud lauaviinamarjadega ja seni on vihe
andmeid veiniviinamarjade valmimise kohta. Kiesoleva t66 hiipotees on, et sordid

‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’ valmivad erinevalt ning saavutavad erineva marjamahla



kuivaine ja orgaaniliste hapete sisalduse. Eesmérgiks on vilja selgitada marjamahla kuivaine

ja orgaaniliste hapete sisalduse diinaamika sortidel ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’.

Soovin tidnada koiki, kes on olnud abiks uurimist6d valmimisel. Eriti soovin tdnada oma
juhendajat Mariana Maante-Kuljust. Katset6o toimus Regionaal-  ja
Pollumajandusministeeriumi  projekti "Eestis kasvatatavate viinapuu veinisortide

kaardistamine ja kvaliteedianaliiiis kodumaise viinapuu aretamiseks" raames.



VIINAMARJADE KUPSUSNAITAJAD

1.1. Viinamarjade kiipsemine

Viinamarjade kiipsemine on fiisioloogiline protsess, mis algab viljade varvumise (veraison)
ajal (Chang et al. 2014). Kiipsemine kestab umbes 40 péeva, sealjuures soltudes sordist,
ilmastikust ja kasvatustehnoloogiast (kujundusviis, hooldamise tehnika). Selles
arengujirgus hakkab heledate viinamarjasortide rohelistes marjades klorofiill jark-jargult
lagunema ja pigmendid tasapisi ilmnema ning kiipsedes omandavad marjad poolldbipaistva
vérvuse (Galletta, Himerick 1990) (Joonis 1). Viljade varvumise ajal algab punastes, sinistes
ja mustades viinamarjades antotsiiaanide moodustumine, seega marjad hakkavad vdrvuma
ning tdiskiipsusel on omandanud sordiomase vérvuse. Vitis vinifera kiipsemine hdlmab
endas fiisioloogilisi kui ka biokeemilisi muutuseid (Jediyi et al. 2019). Viljad suurenevad
vee kogunemise tdttu ning toimub marjamahla kuivaine sisalduse suurenemine. See niitab
marjade voimet suurel hulgal suhkruid séilitada. Valmimisperioodi ilmastikul on suur moju
viljade sordiomaseks arenemiseks (vdrvus, kaal, pH, marjamahla kuivaine, fenoolide,

lenduvate iihendite sisaldus) (Chang et al. 2014).
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Joonis 1. Viinapuu marjade kiipsemine. (Kennedy 2002)



Veiniviinamarjade kvaliteedi ja veini konkreetse maitse (mis on seotud marjade
kvaliteediga) mddrab suuresti nende koristusaecg (Chang et al. 2014). Sobiva koristusaja
maérab primaarsete ja sekundaarsete metaboliitide sisaldus (Maante-Kuljus et al. 2019).
Tavaliselt moddetakse viinamarjade mahla kuivaine ja orgaaniliste hapete sisaldust, et
hinnata saagi kiipsuspotentsiaali (Jediyi et al. 2019). Marjade kiipsusastme voib jagada
kaheks: 1) tehnoloogiline kiipsus ehk vilja kiipsus, mis vastab optimaalsele
suhkrusisaldusele, happesusele ja 2) fenoolsele kiipsusele, mis puudutab staadiumit, kus
antotsiiaanid, poliifenoolid ja tanniinid ning aromaatsed {ihendid on saavutanud optimaalse
taseme, aga ka nende vdime ekstraheeruda. Tehnoloogiline kiipsus pohineb marjamahla
suhkrute ja hapete sisaldusel ning pH véirtusel (Maante-Kuljus et al. 2019). Suhkrute hulk
viilnamarjades mdjutab potentsiaalset alkoholisisaldust veinides ja ka veini sensoorseid
omadusi. Lisaks on veini kvaliteedi seisukohalt oluline marjade iihtlane valmimisaste. Viga
jahedates kliimatingimustes on probleem soovitud kiipsuse saavutamisega, tdpsemini

seisneb probleem madala suhkru ja korge orgaaniliste hapete sisaldusega.

1.2. Suhkrud

Viinamarjades on mitmeid mdddetavaid parameetreid, mis on seotud viljade kvaliteediga -
iiheks selliseks nditajaks on suhkrute kontsentratsioon, mis saadakse mahlas lahustunud
ithenditest (Creasy & Creasy 2009). Kuna mitmed muud kiipsusnditajad on seotud suhkrute
sisalduse muutusega marjades, siis sageli kasutatakse °Brix moOtmist, et mdiidrata
koristusaega (Creasy & Creasy 2009). °Brix véadrtus vastab ligikaudsele suhkrute sisalduse
protsendile, mis on kohandatud rakumahla kuivaine protsendist. Lihtsamalt, °Brix tdhistab
grammi mahla kuivainet 100 grammi mahla kohta (Dharmadhikari 2006). Tavaliselt
tolgendatakse seda grammidena mahla kuivainet 100 ml mahla kohta. Kiipsemisel
viinamarjades suhkrute sisaldus suureneb, Kusjuures kiipsuse ajal on valdavad suhkrud
sahharoos, gliikkoos ja fruktoos (Galletta, Himerick 1990). Valmimata viljades on iilekaalus
gliilkoos, samas ilekiipsenud marjades fruktoosi kontsentratsioon iiletab gliikoosi
(Dharmadhikari 2006). Kiipsemise ajal on tavaliselt viljades gliikoosi ja fruktoosi sisaldus
tasakaalus. Olenevalt sordist on kiipsetes viinamarjades erinev gliikoosi-fruktoosi suhe.
Niiteks ‘Chardonnay’ ja ‘Pinot Blanc’ liigitatakse korge fruktoosiga sortideks, kuid ‘Chenin
Blanc’ ja ‘Zinfandel’ kdrge gliikoosiga sortideks. Fruktoos, sahharoos ja gliikkoos erinevad
oluliselt magususe poolest - jirjekorras: fruktoos on magusam kui sahharoos, mis on

magusam gliikoosist. Teisisonu, kui magususe skaalal on fruktoosi védrtus 100, siis



sahharoos on 84 ja gliikoos 66. See teave on oluline veinitootjale - néiteks, kui
veinivalmistaja soovib veini saada magusamaks, vajab ta fruktoosi vidhem kui sahharoosi, et
saavutada sama magususaste. Gliikoos ja fruktoos on kiéritavad suhkrud. Kdarimise kaigus
parm muudab need suhkrud silisithappegaasiks ja alkoholiks (Dharmadhikari 2006).
Toodetud alkoholi kogus on seotud algselt marjamahlas sisalduva suhkru kogusega. Seega
teades suhkru kogust mahlas, saab kontrollida alkoholi sisaldust tulevases veinis. Vajab
markimist, et suhkru sisalduse ja alkoholi vahel moodustunud seos ei ole tidpne. Suhkru
muundumine alkoholiks saadakse jirgneva valemi teel: °Brix x 0,55 = alkoholi % veinis.
Mahla kuivaine sisaldust moodetakse refraktomeetriga voi °Brix hiidromeetriga, kuid samas
voib neid mdodta ka erikaalu médramise teel. Viimasel juhul kasutatakse tavaliselt erikaalu

jérgi kalibreeritud hiidromeetri skaalat.

Eestis on viinamarjade kiipsemise reguleerimiseks katsetatud erinevaid ldikustehnikaid,
nditeks lithike ja pikk 16ikus (Rétsep et al. 2014), lehtede eemaldamist erinevatel viljade
arenguetappidel (Maante et al. 2016) ning suve- (Agu-Aasrand 2018), kevad- ja siigiskatete
kasutamist (Sipelgas 2019). Talveloor ja putukavork vdhendasid oluliselt marjamahla
kuivaine sisaldust (Agu-Aasrand 2018). On leitud, et kevadise 16ikuse puhul on marjades
suurem gliikoosi ja fruktoosi sisaldus, kuid marjamahla kuivaines erinevust ei esinenud
(Kallakmaa 2024). Lehtede eemaldamine on avaldanud positiivset mdju mahla kuivaine ja
orgaaniliste hapete suhtele (Sipelgas 2017) ning suurendanud marjamahla kuivaine sisaldust
(Maante et al. 2016). Samuti on viidud 14bi vordluskatse, et uurida kasvukeskkonna moju
viinamarjade saagi kvaliteedile, saades tulemuseks katmikalal koérgemad marjamahla
kuivaine niitajad (Homenja 2020). Lisaks on vdimalik mdjutada viinamarjade kiipsemist

vilikondade vihendamisega ja madalatiivelise vOra kujundamisega (Pihlak 2014).

1.3. Orgaanilised happed

Orgaanilised happed on vees lahustuvad ained, mis koos suhkrutega moodustavad vilja
maitse (Sensoy 2015). Viinamarjade orgaaniliste hapete koostist mojutavad mitmed tegurid,
nditeks sort, kliimapiirkond ja kasvatustehnoloogia (Dharmadhikari 2006). Tavaliselt on
kiipsetes viljades hapete sisaldus soojemates kliimatingimustes madalam kui jahedates.
Happesust viljendatakse tiitritava happesusena. See on oluline parameeter, mida kasutatakse
nii mahla kui veini hindamisel. Viinamarjades leiduvad peamised happed on viinhape ja
ounhape (Creasy & Creasy 2009). Vihesel méddral leidub ka sidrunhapet (Dharmadhikari

2006). Mitmeid teisi orgaanilisi happeid, sealhulgas aminohappeid, leidub ka mahlas ja



veinis. Viin- ja dunhape moodustavad enamasti 62-92% koigist olemasolevatest hapetest
(Kliewer 1966). Marjade kasvu algperioodil molema happe kontsentratsioon viljas suureneb
(Dharmadhikari 2006). Happeid siinteesitakse aktiivselt kuni marjade varvumiseni, mille
jarel viinhappe sisaldus jddb suhteliselt samale tasemele (Ruffner 1982; Volschenk et al.
2006). Marjade valmimise kdigus happesuse protsent vdheneb. On leitud, et Gunhappe
sisaldus védheneb kiipsemise ajal, samas viinhappe sisaldus piisib stabiilsemalt (Creasy &
Creasy 2009). Ounhappe sisaldus hakkab vihenema metabolismi kaudu (Sweetman et al.
2009) ning selle lagunemise kiirus soltub kasvukeskkonna temperatuurist — korgem
temperatuur marjade viarvumise ning kiipsemise etapis vdhendavad Sunhappe sisaldust
(Sweetman et al. 2014, Kizildeniz et al. 2018). Viinhape esineb viljades vaba happena voi
soolana, nagu nditeks kaltsiumtartaadina (CaCsH4Os), mis mdjutab pH-d ja veini
kiilmastabiilsust (Dharmadhikari 2006). Kiilmastabiilsust voib kirjeldada kui veini
kalduvust sadestada kaltsiumtartaati madala temperatuuriga kokkupuutel (Australian Wine
Reasearch Institute). Uhe olulisema omadusena peegeldab viinamarjade orgaaniliste hapete

sisaldus marjade ainevahetust kasvu ajal (Jediyi et al. 2019).

Varasemate katsetulemuste pohjal on selgunud, et lehtede eemaldamine vihendab oluliselt
orgaaniliste hapete sisaldust (Maante et al. 2016; Sipelgas 2017). Kevadine 16ikus avaldas
olulist suurendavat moju viinhappe sisaldusele, sealjuures happeid sisaldas rohkem
‘Hasansky Sladky’ (Kallakmaa 2024). Kasvukeskkonna mdju vdrdluskatse tulemusena
saadi nii ‘Hasansky Sladky’ kui ‘Zilga’ orgaaniliste hapete nditajad madalamad, vorreldes
avamaa tingimustega (Homenja 2020). Keskmiselt on kevadkatete kasutamisel orgaaniliste
hapete sisaldus madalam ning marjamahla kuivaine sisaldus korgem kui siigiskatteid
kasutades (Sipelgas 2019). Rakendades viinamarjaistandikes erinevaid eeltoodud tehnikaid,

on voimalik jahedas kliimas viinamarjade kiipsemist reguleerida.
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2.VEINI VALMISTAMISE TEHNOLOOGIA SOLTUVALT
KUPSUSNAITAJATEST

2.1. Viinamarjade kiipsusastme ja terroir méju veini kvaliteedile

Veini valmimine algab istandusest. Konkreetse viinapuude kasvuala klimaatilised ja
mikroklimaatilised tingimused, mullastik ja reljeefi eripdra moodustavad kompleksi, mida
veininduses teatakse prantsuse keelse moiste terroir all (Leeuwen, Seguin 2006). Terroir’i
on teaduslikul alusel keeruline uurida, kuna see holmab paljusid tegureid ning need tegurid
mojutavad tksteist vastastikku. Terroir middrab &dra kasutatavad viinamarjasordid,
valmistatavate veinide tiiibid ja veinide 10pliku iseloomu, maitseprofiili. Siiski ilmneb
toeline terroir alles siis, kui sotsiaal-majanduslikud tingimused toetavad kvaliteedile
orienteeritud veinivalmistamise arengut. Korgkvaliteedilise punase veini tootmisel on
oluline, et moni piirav tegur vihendaks viinapuu kasvu ja marjade suurust ning suurendaks
viinamarjakestades fenoolithendite sisaldust. Enamikus terroir-piirkondade on selleks
piiravaks teguriks kerge veepuudus. On teada, et soojas kliimas kasvatatud viinamarjad
kiipsevad kiiremini ja annavad kdrgema alkoholisisaldusega veine, samas jahedamas kliimas
kasvatatud viinamarjad on happelisemad. Veinitootmises on oluline, et viinamarjades oleks
piisavalt orgaanilisi happeid ja marjamahla kuivainet, tinu millele saadakse soovitud pH,
alkoholi sisaldus, veini maitse ja sordile omane 16hn (Creasy & Creasy 2009). Néiteks
vahuveinide tootmisel korjatakse marjad madalama °Brix nditaja juures kui need marjad,
mida kasutatakse lauaveinide tootmiseks (Tabel 1). Labrusca tiitipi hiibriidviinamarju saab
koristada, kui marjamahla kuivaine sisaldus on vahemikus 17 kuni 18 °Brix, enne kui
kujuneb intensiivne labrusca maitse (Maante-Kuljus et al. 2019). Dharmadhikari, Wilker
(2001) pdhjal on punase veini tegemiseks optimaalne marjamahla kuivaine sisaldus 22-24

°Brix ja orgaaniliste hapete sisaldus 0,6-0,8 g L.

Tabel 1.Optimaalne marjamahla kuivaine ja orgaaniliste hapete sisaldus erinevate veini
titipide puhul (Dharmadhikari, Wilker 2001)

Veini tiiiip °Brix Orgaaniliste hapete sisaldus (g L?)
Punane lauavein 22-24 0,6-0,8
Valge lauavein 21-22 0,7-0,9

Vahuvein 17-20 0,7-0,9
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2.2. Veini valmistamise tehnoloogiad

Veini valmistamise esimeses etapis pannakse viinamarjade vilikonnad de-stemmerisse
(varretustaja), kus need purustatakse ja eemaldatakse varred (Creasy & Creasy 2009).
Tulemusena saadakse marjade kestadest, seemnetest ja viljalihast koosnev segu, sealjuures
varred on eraldi sorteeritud. Seejérel pressitakse segust mahl vilja. Valge veini puhul
pannakse mahl kddrima koos parmidega. Punase veini puhul mahla pressimist ei toimu ning
de-stemmerist tulnud mass pannakse kdarima. Kui parmi kdarimine on 16ppenud, kurnatakse
vein dra, jéttes alles kestad ja seemned, millest hiljem iilejadnud vein ekstraheeritakse.
Pressitud viinamarja kestad, olgu need mdeldud valge veini tootmiseks vérsketest
viilnamarjadest vOi kédrimise ldbinud punase veini viinamarjadest, on paljude
antioksiidantsete iihendite allikaks. Laias laastus puutuvad punased veinid esmase kddrimise
ajal hapnikuga kokku, valged aga mitte (Considine, Frankish 2023) (Joonis 2). Punase veini
kddritamine toimub korgemal temperatuuril, 20-25 °C, kuid vdib-olla veidi kdrgemal, et
soodustada tanniinide ja vérvainete eraldumist. Samal ajal valgeid veine kiiritatakse
madalamal temperatuuril, et sdilitada aromaatseid lenduvaid aineid, tavaliselt 15-17 °C, kuid

mitte madalamal kui 8 °C.
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Joonis 2. Punase ja valge veini valmistamise protsess (Considine, Frankish 2023).
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Punase veini varvus varieerub lillakaspunase, kirsipunase, purpurpunase ja granaatpunase
vahel. Tumedate viinamarjade puhul on vdga oluline t60 kiirus, et saada purunenud kestadest
varvaineid. Parast marjade puhastamist ja purustamist jaetakse mahl koos kestadega kéérima
tavaliselt ligikaudu nddalaks ajaks. Kéédrimise ajal eralduvad kestadest mahla punased
vérvained, tanniinid ja aroomained. Samuti eralduvad veel happeid, mida on vaja arvestada
kiipsusparameetrite hindamisel ja veinitehnoloogia valikul. Oluline on acg-ajalt segada, sest
kadrimisel eralduv siisihappegaas kergitab kestad pinnale, mis omakorda takistab kdarimist

ja kestadest virvainete eraldumist.

Punase veini tehnoloogiaga on vdimalik heledatest marjadest oranzi veini saada. Kestadega
kéadritamine toimub sel juhul kuni nddal. Oranz vein viitab veinidele, mis on valmistatud
korge fenoolithendisisaldusega valgetest veiniviinamarjasortidest (Buican et al. 2023).
Nende veinide iseloomulikke omadusi tiiustatakse peamiselt kestadega koos kdarimisel, mis
hoélmab viinamarjade kddrimist koos vartega voi ilma. Kéérimisjargne periood voib kesta
néddalaid, kuid voi isegi aastaid. Antotsiiaanide puudumisel keskendutakse oranzides
veinides peamiselt tanniinide ekstraheerimisele. Neoliitikumi ajastust, esialgselt Gruusiast
parinev oranzi veini tehnoloogia on taas esile kerkinud ja to0stuses tunnustust palvinud.
Rahvusvaheline Viinamarja- ja Veiniorganisatsioon (OIV) reguleeris seda valdkonda 2020.
aastal, tuues vélja raamistiku ja suunised nende veinide tootmiseks. OIV tunnustus rohutab
selle veinivalmistamise tehnoloogia tdhtsust ja aktsepteerimist tilemaailmses staabis. Oranz
vein on valge veiniga vOrreldes maitsete ja 16hna poolest niiansirikkam ning vérvuselt

tumedam.

Roosa vein avastati iidsel ajal Kreekas punase veini loputamisel (Imanova, Musayev 2023).
On teada, et esmakordselt toodeti seda tiiiipi veini Prantsusmaal Tabeli, Loire ja Provence
piirkondades. Roosa veini virvus vdib olla maasikaroosa, l0heroosa, violettroosa voi
sibulakoore virvi. Konkreetse veini varvus soltub sellest, kui kaua kadarimisel hoitakse koos
kestadega, niiteks kas tund voi terve 66. Roosa veini valmistamine on lihtsam, erinevalt

punasest veinist, sest ei pea kiirustama. Marjad v3ivad peale varretustamist seista.

Valge vein voib olla virvuselt kahvatukollane, dlgkollane, kollane kuni rohekas dlgkollane.
Valge lauaveini tegemiseks on Schalkwyk ja Archer (2000) pohjal sobilikud kiipsusnéitajad
21-22 °Brix ja orgaaniliste hapete sisaldus 0,7-0,9 g L. Valget veini saab valmistada nii
heledatest kui ka tumedatest viinamarjadest, sest olenemata kesta vérvusest on

viinamarjamahl enamasti hele. Valge veini kééritis sisaldab ainult viljalihast pressitud mahla
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voi "virret", et minimeerida kibedate fenoolide ja tanniinide eraldamist kestadest ja

seemnetest (Considine, Frankish 2023).

Vahuveini toodetakse traditsioonilise méthode champenoise meetodil (Alexandre, Guilloux-
Benatier 2008). Vahuveini valmistamiseks on optimaalne marjamahla kuivaine sisaldus 17-
20 °Brix ja orgaaniliste hapete sisaldus 0,7-0,9 g L (Dharmadhikari, Wilker 2001).
Valmistamisel vein villitakse pudelisse ja lisatakse suhkur ja pdrm. See eeldab veini
teistkordset kdarimist pudelis, mille tulemuseks on vahuvein (Alexandre, Guilloux-Benatier
2008). Champenoise meetodi olemus seisneb pudelis toimuval kddrimisel, mis suurendab
alkoholi sisaldust ja pudeli siserdhku (kuni 5-7 atmosfédri). Pérast teist alkohoolset kddrimist
laagerdatakse vein parmi settel. Vahuveinide puhul on oluline laagerdumisprotsess, mis
annab iseloomuliku 15hna ja maitse. Setetel laagerdatakse vahemalt {iheksa kuud, olenevalt
veinitootmismaa digusaktidest. Champagne ja Champagne millésimé laagerdumine kestab
vastavalt liks ja kolm aastat. Selle pikaajalise protsessi kdigus toimub parmirakkude
autoliiiis, mis on aeglane rakusurmaga seotud néhtus, mida iseloomustab rakkude sisemiste
hiidroliiiitiliste ensiitimide aktiivsus. Hiljem pdrmi sete eemaldatakse pudelitest, enne
1oplikku korkimist on voimalik lisada magusust (Vahuveini tutvustus ja valmistamise
meetod 25.11.2024). Kuna méthode champenoise nime kasutamine on piiratud vaid
Sampanjaga, el margita seda teiste vahuveinide etikettidele. Tavaliselt on vastavaks kirjaks

méthode traditionelle vd1 méthode classique.

Eeltoodud tehnoloogiatega saab Eesti tingimustes, sOltuvalt marjade suhkrusisaldusest,
enamasti valmistada kuiva veini. Kuiv vein on veini tiiiip, kus pdrm on suhkrud muutnud
alkoholiks ning seetdttu on vein suhkrute vaba ehk kuiv. Kui veini jadvad jadksuhkrud, siis
nimetatakse neid jadksuhkrute hulga jargi pool-kuiv, pool-magus vdi magus vein. Eesti
tingimustes on vdimalusi, kuidas saada magusamat veini suhkruid lisamata, kuid see on
oluliselt sdltuv ilmastikust ning sordiomadustest. Eesti suurimad veinitootjad on Muhu
Veinitalu OU, Jériste veinitalu OU, Murimie Vein OU ja Veinimie OU, kes toodavad veini
enda tootmisistandikust kasvatatud viinapuu viljadest (Hanson 2024). 2022. aastal oli Eestis

veinide kogutoodang 5872 liitrit.
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3.EESTIS LEVINUD VEINISORDID

Eesti kuulub alates 2021. aastast ametlikult pohjapoolseimasse
viinamarjakasvatusvoondisse A. Eesti kuulumine viinamarjakasvatusvoondisse A on dra
margitud turukorralduse maéruse (EL) nr 1308/2013 lisa VII liites I (Euroopa Parlamendi ja
ndukogu madrus (EL) nr 1308/2013 (Lisa VII liide I)). Sellega seoses on seaduse poolt
madratud, et veiniks voib nimetada ainult vérskete, purustatud voi purustamata viinamarjade
vOi viinamarjavirde tdielikul v3i osalisel kddrimisel saadud jooki. Veini tootmiseks on
tunnustatud Vitis vinifera ning muude Vitis liikide ristandid, kus on sugupuus Vitis vinifera.
Eestis ning mujal jaheda ilmastikuga piirkondades on eduka viinamarjakasvatuse eelduseks
kasvatada varavalmivaid sorte (Karvonen 2014). Seetottu on pohjapool edukamad
hiibriidsed sordid, mille esivanemate seas lisaks Vitis vinifera liigile on veel Vitis amurensis
voi Vitis labrusca ja Vitis riparia liigid. Vitis vinifera ja teiste Vitis liikide ristamine ei olnud
laialt levinud kuni 19. sajandini, mil Pdhja-Ameerika viinapuu haigused ja viinapuutdi
(Dactylosphaera vitifoliae) levisid Euroopasse (Creasy & Creasy 2009). Aretajad tddesid,
et parim moodus probleemiga tegelemiseks on aretada uusi resistentseid sorte ja
pookealuseid. Selle jaoks kasutati Pohja-Ameerika viinapuid, mis olid juba resistentsed
viinapuutdile. Ameerika péritolu viinapuud, nditeks ristamata Vitis labrusca ei ole Euroopa
Liidu istandikes ega veinitootmises lubatud (Méérus (EL) 479/2008, Art. 24, pt. 1).

Viinapuusorte koduaedades kasvatamiseks soovitati Eestis esmakordselt 2004. aastal
(Kivistik, Kask 2005). Viinapuusortide tdhtsamad eristustunnused on marja varvus (kollane,
sinine, punane) ja kuju (ovaalne, limar, lailimar), valmimisaeg ning lehe allkiilje karvasus
(karvadeta, horekarvane, viltjas) (Kivistik 2014). 2014. aasta driaecdade soovitussortimenti
kuulusid jargmised viinapuusordid: ‘AljoSenkin’, ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’, millest
viimased kaks on hinnatud veinitootjate hulgas. Viimasesse, 2020. aasta soovitussortimenti
kuuluvad avamaal kasvatamiseks ‘Gauliuno Silva’, ‘Hasansky Sladky’, ‘Sukribe’, ‘Zilga’,
‘Albo Varheaja’, ‘Guna’ ja ‘Valiant’, kiitteta kasvuhoonesse ‘AljoSenkin’, ‘Krassavets’,
‘Kuzminski Sinii’, ‘Rondo’, ‘Solaris’, ‘Sommerset Seedless’, ‘Supaga’, ‘Swenson Red’,
‘Mars’ (Eesti puuvilja- ja marjakultuuride soovitussortiment 2020). Viinapuude sorte
valitakse soltuvalt nende viljade edasisest kasutusotstarbest (Creasy & Creasy 2009).
Lauaviinamarjade sordid on enamasti ilma seemneteta, samal ajal kui veinimarjades

soovitakse seemneid, sest need aitavad kaasa maitsele ja veini karakterile.
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Pohjamaades esineb mitmeid probleeme, mis limiteerivad viinamarjakasvatuse potentsiaali.
Esiteks voivad talvised tingimused ohustada viinapuude ellujddmist, mistottu on liigi- ja
sordivalik ja kujundusviis olulise tihtsusega (Rétsep et al. 2014). Teiseks, temperatuuride
koikumine mdjutab viljade kvaliteeti — nditeks hilised kevadkiilmad voivad kahjustada
viinapuu vorseid, kuid samavorra mojutab jahe suvi viljade valmimist. Eestis ning mujal
jaheda ilmastikuga piirkondades on peamine probleem lithike kasvuperiood, mis takistab
marjade valmimist ja suhkrute kogunemist. Pdevase ja dise temperatuuri kdikumine ja otsene
paikesevalgus on peamised tegurid, mis mojutavad biokeemiliste ainete kogunemist, samuti
viinamarjade kvaliteeti (Rétsep et al. 2014). Katmikala vdimaldab pikendada kasvuperioodi
ning tosta temperatuure (Joonis 3). Seetdttu on Eestis viinamarjakasvatus mitmeid

istandikke rajatud kiletunnelitesse. Avamaal on levinud sordid ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’.

Joonis 3. Katmikala veinitootja juures (Foto: erakogu)

Veinisortide leviku hindamiseks ei ole moistlik votta aluseks hektareid, sest viinapuude
kasvatamisel on levinud erinevad vdratiiiibid ja kujundusviisid, millest tulenevalt on
taimedel erinevad vahekaugused ning erinev taimede arv hektaril. 2023. aastal viidi 1abi
kiisitlus riiklikus alkoholiregistris registreeritud veinitootjate seas (Hanson 2024).
Kiisitlusega selgitati vélja tootjate poolt kasvatatavad sordid ning taimede arv. Istandikes
kasvatatakse niilidisajal enamasti 15 erinevat viinamarjasorti, mis on ‘Solaris’, ‘Rondo’,
‘Zilga’, ‘Hasansky Sladky’, ‘Friihburgunder’, ‘Regent’, ‘Leon Millot’, ‘Cabarnet Noir’,
‘Cabarnet Cortis’, ‘Miiller-Thurgau’, ‘Sauvignon Gris’, ‘Riesling’, ‘Kerner’, ‘Bacchus’ ja

‘Marquette’.

Eesti veiniistandikes on enamlevinud heledatest sortidest ‘Solaris’ (kokku 6044 taime),

millest toodetakse valget veini. ‘Solaris’ viljadest toodeti 2022. aastal 1580 liitrit veini
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(Hanson, 2024). Tumedatest sortidest on enamlevinud ‘Rondo’ (2809 taime), mida
kasvatatakse punase veini tootmiseks ning millest toodeti 2022. aastal 1005 liitrit veini.
Veinitootjate seas on populaarsed ka ‘Regent’, ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’, millest
valmistati 2022. aastal vastavalt 1397, 905 ja 500 liitrit veini (Hanson 2024).
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4. METOODIKA

4.1. Katseistandiku Kirjeldus ja katsemetoodika

Katse viidi 1dbi 2024. aastal Tartumaal Rohu katseaias avamaa tingimustes kasvavate
viinamarjasortidega ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’. Viinapuude istandik rajati Eesti
Maaiilikooli Rohu katsejaama 2007. aastal in vitro paljundatud taimedega. Taimed on
istutatud 2 m vahedega ning ridade vahele on jietud 2,5 m. Istandik on multsitud

peenravaibaga. Istandikus ei kasutata kastmist ega véetamist.

Alates marjade vérvumisest augustis kuni septembri 16puni mdddeti marjades mahla
kuivaine (°Brix) ning orgaaniliste hapete (g L) sisaldus. Mddtmised viidi 14bi iiheksal
korral; 5.08, 12.08, 19.08, 26.08, 2.09, 9.09, 16.09, 23.09, 30.09. Mdotmised tehti portatiivse
refraktomeetriga (Pocket Brix-Acidity meter master kit ATAGO, Tokyo, Jaapan).
Marjamahla kuivaine sisaldus maérati 1 ml marjamahlast ning orgaanilised happed 1:50
marjamahla ja destilleeritud vee lahjendusest. Kiipsusniitajad méaérati esimesest vilikonnast
korjatud keskmistest marjadest. Iga korduse kohta korjati 30 marja, kokku tehti kolm kordust

kummalgi sordil.

4.2. Katses olevad sordid

‘Hasansky Sladky’ on Ukrainas aretatud viinamarjasort (Rockel et al. 2024) (Joonis 4A).
Marjad on vilimuselt timarad kuni lai-imarad, sinised ja maitselt hapukasmagusad,
valmivad viga vara (Kivistik 2014). Marjad on suhkrurikkad, kuid ka hapete sisaldus on
korge. Samuti on C-vitamiini sisaldus kdrgem kui mitmetel teistel viinamarjasortidel
(Syversen 2009). Vilikond on enamasti tihe, kuid soojas kasvukohas jaab hore (Kivistik
2014). ‘Hasansky Sladky’ sordile on omased kummunud leherood. ‘Hasansky Sladky’ sorti
iseloomustab jouline kasv ning suured lehed, mis stigisel varvuvad punaseks. Sort kannab
saaki ka liihikeseks (ehk kahele kuni kolmele pungale) 16igatud okstel. Sealjuures on
vanemad oksad védga kiilmakindlad. Ennakvorsumise tdttu vajab suvist 1dikamist ja suurt
kasvuruumi (Kivistik 2014). Vorsed vajavad korgistumiseks pikka sooja siigist. Pohja-Eestis
pole olnud avamaal eriti talvekindel. Eesti Maaiilikooli katseandmetel sobib sort veini
valmistamiseks, kuid vérvaineid (antotsiiaane) on sordil pigem vihe. Seetottu soovitatakse

seda kokku segada teiste sortidega (Moor et al. 2021).
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‘Zilga’ (B)

‘asanskyla (A)

Joonis 4. ‘Hasansky Sladky’(A) ja ‘Zilga’ (B) viljad 13.09.2024 (Foto: erakogu)

‘Zilga’ (Vitis amurensis x Vitis labrusca * Vitis vinifera) on Léti paritolu viinamarjasort,
mis on saadud sordi ‘Smugljanka’ (Vitis viniferax Vitis amurensis) ristamisel sortide
‘Dvietes Zila’ (Vitis labrusca) ja ‘Jubilei Novgoroda’ dietolmu seguga (Joonis 4B) (Rockel
et al. 2024). ‘Zilga’ on tunnistatud talvekindlaimaiks sordiks, mis sobib hésti nii Eesti kui
ka Soome kliimatingimustega (D&kena, Gravite 2019). Soomes lébi viidud katse pdhjal on
‘Zilga’ vegetatsiooniperiood pungade puhkemisest kuni viljade valmimiseni keskmiselt 138
pdeva, mis on keskmiselt kaks nédalat lihem kui ldunamaa sortidel. Hea talve- ja
kiilmakindluse tottu on tegemist vdga levinud sordiga eelkdige jaheda kliimaga piirkondades
(Kivistik 2012). Marjad on tumedad, timarad, kaetud halli vahakirmega. Maitselt
meenutavad sinikat, sisu on veidi siiltjas, sealjuures seemneid on marjas keskmiselt rohkem.
Ule valminult kaotavad marjad kiiresti viirtuse. Vorsed korgistuvad vara ja histi,
ennakvorsumine on véhene (Kivistik 2014). Varajase algarengu tdttu on suurem oht

kevadisteks kiilmakahjustuseks.
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4.3. llmastiku tingimused

2024. aasta maikuust septembri 16puni oli keskmine Shutemperatuur kdrgem vorreldes
1991-2020 aastate keskmisega (Joonis 5). Vaatlusperioodi kdige soojem kuu oli juuli, mil
kuu keskmiseks mdodeti 19,4 °C. Vaatlusperioodi kodige madalam pdeva keskmine
temperatuur moddeti 8. mail (3,5 °C). Kdige kdrgem pédeva keskmine temperatuur moddeti

28. juunil (26,7 °C).
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Joonis 5. Keskmine Shutemperatuur (°C) ja sademete hulk (mm) ajavahemikus 1991 — 2020
ja katseaastal 2024

Juuni ja juuli olid keskmisest sademete rohkemad, seevastu mai, august ja september
keskmisest kuivemad (Joonis 5). Sademete hulk 1.05-1.10.2024 vahemikus on kokku 393
mm, varasemalt on keskmiselt sadanud sel ajavahemikul 318 mm. K&ige vihmasem kuu oli
juuli, kus sadas 202 mm sademeid. Koige rohkem sademeid tuli 2. juulil, mil pidevane
sademete hulk oli 78,8 mm. Sellele jargnevad 29. juuli, mil sadas 39,8 mm ja 1.juuni saju

hulgaga 37,2 mm.

4.4, Andmeanaliiiis

Marjamahla kuivaine ja orgaaniliste hapete sisalduse diinaamika hindamiseks kasutati kolme
korduse aritmeetilist keskmist ja arvutati keskmiste standardhdlve. Katsetulemuste
statistilisel analiiiisil kasutati iihefaktorilist dispersioonanaliiiisi. Katsevariantide vahelise
erinevuse hindamiseks arvutati piirdiferents (Fisher LSD test, p<0,05). Statistiliselt oluliselt

erinevad variandid on tihistatud erinevate tihtedega.
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6. TULEMUSED JA ARUTELU

Mootmisi alustati 5.08, kus marjamahla kuivaine sisaldus oli sordil ‘Zilga’ 10,1 °Brix ja
‘Hasansky Sladky’ sordil 10,6 °Brix (Joonis 6). Mddtmiste vahemikus 5.08-9.09 oli néha
‘Hasansky Sladky’ suuremat ja jérjepidevat mahla kuivaine tousu. Teisalt ‘Zilga’ niitajad
on pisinud stabiilsemana. ‘Hasansky Sladky’ marjamahla kuivaine sisaldus oli koigil
modtmise kuupédevadel (v.a. esimesel) statistiliselt oluliselt kdrgem kui sordil ‘Zilga’.
Katseperioodi viimasel mdotmisel (30.09) saadi tulemuseks ‘Zilga’ 15,7 °Brix ja ‘Hasansky
Sladky’ 23,9 °Brix.
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= b =
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Zilga Hasansky Sladky

Joonis 6. Viinamarjasortide ‘Zilga’ ja ‘Hasansky Sladky’ marjamahla kuivaine diinaamika
5.08-30.009.

‘Zilga’ ja ‘Hasansky Sladky’ saavutavad erineva marjamahla kuivaine sisalduse. ‘Zilga’ ei
saavutanud labiviidud katse tingimustes samavaérset marjamahla kuivaine sisaldust nagu
‘Hasansky Sladky’ (Joonis 6). Saadud andmed sortide erinevusest iihtivad varasemate
katsetulemustega noortel taimedel (Maante-Kuljus et al. 2019). Eestis on olnud enamikel
aastatel ‘Hasansky Sladky’ marjamahla kuivaine sisaldus soovitatud optimaalsel tasemel,

kuid ‘Zilga’ ei pruugi igal aastal seda saavutada.

Kasvu jooksul toimuvad viinapuus morfoloogilised ja fiisioloogilised muutused, mis

tulenevad viinapuu erinevatest vegetatiivsetest etappidest. Iga fenoloogilise staadiumi kestus
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erineb vastavalt viinamarjasordile, mis on {ildiselt seotud termiliste tingimustega
konkreetses piirkonnas (Mandelli et al. 2005). Oskus fenoloogilise etapi arengut
prognoosida on viinamarjakasvatuse planeerimisel iilimalt oluline (Lopes et al. 2008). Iga
sordi kasvuperiood on otseselt seotud kasvuperioodi keskmise temperatuuriga (Jones 2006).
Ohutemperatuuri peetakse veiniviinamarjade {ildise kasvu ja produktiivsuse koige
olulisemaks teguriks (Jones, Alves 2012). Kuigi viinapuu kohaneb histi
keskkonnamdjudega, voib hiliskevadine kiilm kahjustada tugevalt arenevaid pungi, lehti ja
vorseid (Branas 1974). Eesti ilmastikutingimustes avamaal kasvatatavate viinapuusortide
marjade kiipsemist vdivad limiteerida kevadised jahedad temperatuurid ning hilisdokiilmad.
Lisaks mojutavad jahedates piirkondades ilmastiku korvalekalded viinamarjade valmimise
ajal nende kvaliteeti negatiivselt, nditeks Gunhappe kontsentratsioon voib jadda liiga kdrgeks
(Gastot 2015). 2024. aastal oli maikuu keskmine temperatuur 14,1 °C, mis on 3,6 °C vorra
soojem vorreldes 1991-2020 aastate keskmisega. Viinapuu jaoks vajalik baastemperatuur on
10 °C, mis katkestab taime puhkeperioodi ja annab signaali kasvutsiikli alustamisest
(Amerine, Winkler 1944; Winkler 1974). Katseaastal oli maist septembri 10puni keskmiselt
soojem. Ilmastik mojutab tugevalt viinapuu arengut, mis eeldab kasvutsiikli jooksul lisaks
sobivale temperatuurile ka optimaalset péikesekiirguse intensiivsust/kestust ja vee
kéttesaadavust, mis omakorda mojutab saagikust ja veini kvaliteeti (Magalhaes 2008; Makra
et al. 2009).

Muutused viinamarjade veeseisundis kriitilistel fenoloogilistel etappidel mojutavad otseselt
viinamarjade koostist ja nende kvaliteediomadusi (Savoi et al. 2013). Yan et al. (2022) poolt
labi viidud katses selgus, et sademete suurenemine viljade kiipsemise ajal ei soodusta
suhkrute akumuleerumist marjadesse. Valmimise ajal mojub liigniiskus ebasoodsalt marjade
kiipsemisele (Tonietto 1999), sest vee hulk lahjendab viljades suhkrute hulka (Reynolds,
Naylor 1994). 13. septembri sajuhulk 4,4 mm vo0ib seega seletada ‘Zilga’ marjamahla
kuivaine sisalduse langust 9.09 ja 16.09 moddtmiste vahel, ‘Hasansky Sladky’ viljades
marjamahla kuivaine sisaldus ei langenud. PShjus voib peituda sortide marjade erinevas
fenotiilibis: on teada, et ‘Zilga’ marjad on suured ning paiknevad vilikonnas tihedalt,
seevastu ‘Hasansky Sladky’ marjad on véiksemad ja paiknevad vilikonnas horedalt.
Vihmasadu suurendab niiskust kogu voras, sealhulgas viljade piirkonnas, vdhendades
sellega marjade transpiratsiooni hulka (Zhang, Keller 2013). Vastupidiselt niiskusele, voib

md&ddukas kuivus selles kiipsemisetapis suurendada viljade kvaliteeti (Storchi et al. 2005).
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Péikesekiirguse hulk on olulise tdhtsusega, et tagada piisav fotosiinteesimine (Jones 2015).
Piirkondades, kus on vihem pidikesevalgust, eemaldatakse lehti, et reguleerida
paikesekiirguse hulka, kuid mis suurendab péikesepdletuse ohtu vilikondadel ning lehtedel
(Archer, Strauss 1990). Kdige kriitilisemad etapid kiirguse vajaduse poolest on marjade
arengu ajal, alustades Oitsemisest ning jatkudes saagikoristuseni (Jones 2015). Kdorge
kiirgushulk ditsemise ajal tdhustab viinapuu uute Jite arengut. Madal kiirgushulk voib
takistada viinapuul téielikku oOitsemist ning hiljem marjade virvumist. Seos madala
kiirgushulga ja virvumise vahel ei ole linecaarne ega ennustatav, vaid on rohkem seotud
sordiomadustega. Vilikondade varvumise alguses, augustis oli ndha, et ‘Hasansky Sladky’
viljad on intensiivsemalt virvuma hakanud kui ‘Zilga’ viljad. Pdikesepaistelised paevad
soodustavad kiipsemise ajal suhkrute kogunemist marjadesse (Riou et al. 1994) ning
mojutavad seega veini potentsiaalset alkoholisisaldust (Jones 2015). Katse Idpuks
‘Hasansky Sladky’ marjadesse akumuleeris rohkem marjamahla kuivainet kui ‘Zilga’.
Moned autorid (Lisek 2010; Pacifico et al. 2013) on vélja toonud suuri erinevusi
hiibriidsortide marjamahla kuivainete sisalduse vahel, mis peegeldavad erinevusi nende

sortide genotiilipides ja aastaringses ilmastikus (Ggstot 2015).

Punase veini valmistamiseks vajalik mahla kuivainesisaldus on 20 °Brix (Schalkwyk,
Archer 2000), optimaalne 22-24 °Brix (Dharmadhikari, Wilker 2001). See niitab, et
katseaastal on ‘Hasansky Sladky’ viinamarjadest voimalik punast veini teha. Sordist ‘Zilga’
saab valmistada seguveini, lisades seda korgema marjamahla kuivaine sisaldusega sordile
nagu nditeks ‘Hasansky Sladky’. ‘Zilga’ on labrusca-tiiiipi sort, mis ei saavuta optimaalset
soovitatud marjamahla kuivaine sisaldust. Labrusca-tiitipi viinamarju saab koristada ka
vahemikus 17-18 °Brix, enne kui kujuneb intensiivne labrusca maitse (Maante-Kuljus et al.
2019). Sellistel sortidel nagu ‘Zilga’ kujuneb lisaks magusale puuviljalisele 15hnale
iseloomulik ,,foxy* aroom. Niinimetatud ,,foxy* aroom tuleneb valdavalt metiililantranilaadi
kogunemisest marjadesse (Yang et al. 2020). Veinitarbijad peavad seda aroomi aga sageli

ebasoovitavaks omaduseks.

Kairimise kéigus parm muudab gliikoosi ja fruktoosi siisihappegaasiks ja alkoholiks
(Dharmadhikari 2006). Toodetud alkoholi kogus on seotud algselt marjamahlas sisalduva
suhkru kogusega. Marjamahla kuivaine sisalduse mdotmistulemuste pohjal on vdimalik
arvutada potentsiaalset alkoholi sisaldust saadud veinis. Suhkru sisalduse ja alkoholi
vahelise moodustatud seos ei ole tdpne. Suhkru muundumine alkoholiks saadakse jargneva

valemi teel: °Brix x 0,55 = alkoholi % veinis. Tulemuseks saadi vastavalt ‘Hasansky Sladky’
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23,9 °Brix x 0,55 = 13,1% ning ‘Zilga’ 15,7 °Brix x 0,55 = 8,6%. Seadusandluse kohaselt
peab veini etanoolisisaldus olema vahemalt 8,5% (Alkoholi méadratlemise, kirjeldamise ja
miitigiks esitlemise ndudedl, § 42). Mdlemad sordid saavutasid miinimum ndutud alkoholi
sisalduse. Kui nad seda saavutanud ei oleks, siis seadusest tulenevalt voib tdsta alkoholi
sisaldust 3 mahuprotsendi vorra suhkru lisamisega (Euroopa Parlamendi ja ndukogu méarus
(EL) nr 1308/2013 (Lisa VII liide 1)). Samuti on voimalik teha sortidest seguveini. Katse

tulemusena sobib sordile ‘Hasansky Sladky’ varasem koristus, kui sordile ‘Zilga’.

Samaaegselt mdddeti katses orgaanilisi happeid, kus 5.08 oli sordil ‘Zilga’ 1,59 g L ja 1,88
g L sordil ‘Hasansky Sladky’ (Joonis 7). Mdlema sordi puhul toimus 5.08-2.09 vahemikus
kdige suurem orgaaniliste hapete sisalduse langus ‘Zilga’ langes 0,77 g L™ ja ‘Hasansky
Sladky’ langes 0,83 g L. ‘Zilga’ puhul vdib niha, et olulised muutused toimusid esimese
ja teise modtmise korra vahel, seejarel on langemine stabiilsem. Sordil ‘Hasansky Sladky’
oli orgaaniliste hapete sisaldus enamikel mdotmiskuupéevadel statistiliselt oluliselt kdrgem
sordist ‘Zilga’. Katse perioodi 16pus statistilist olulist erinevust ei olnud. Viimasel

mddtmisel 30.09 saadi tulemuseks ‘Zilga’ 0,70 g L™ ja ‘Hasansky Sladky’ 0,88 g L.

2,00 A

1,50 A

Ll

o

o
1

50 4 L

Orgaanilised happed, g/l

0,00

5.08 12.08 19.08 26.08 2.09 9.09 16.09 23.09 30.09

Zilga ==@==Hasansky Sladky

Joonis 7. Viinamarjasortide ‘Zilga’ ja ‘Hasansky Sladky’ orgaaniliste hapete diinaamika
5.08-30.09.

‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’ orgaaniliste hapete sisaldus on erinev. Uldiselt on ‘Hasansky
Sladky’ marjades see oluliselt kdrgem kui sordil ‘Zilga’. Varreldes punase veini tootmiseks

sobiva soovitusliku optimaalsega 0,6-0,8 g L (Dharmadhikari, Wilker 2001), jiib
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‘Hasansky Sladky’ orgaaniliste hapete sisaldus mdnevdrra kdrgemaks (0,88 g L), samas
sobitub vahuveini (0,7-0,9 g L) ja valge veini (0,7-0,9 g L) optimaalsete niitajate
vahemikku. Samuti varasematel mootmistel on sordil ‘Hasansky Sladky’ happeid iile
soovitatud taseme (Maante-Kuljus et al. 2019). ‘Zilga’ orgaaniliste hapete sisaldus (0,7 g L

1y sobib nii punase, valge kui ka vahuveini tootmiseks.

Orgaanilised happed mojutavad oluliselt viinamarjades leiduvate teiste orgaaniliste ithendite
olemust ja sisaldust, samuti viinamarjade ja veini maitset (Lamikanra et al. 1995).
Ulekaalukalt domineerivad happed on viinhape ja dunhape, mis vdivad kokku moodustada
tile 90% marja koguhappesusest (Ford 2012). Viinhappe kogunemine toimub valmiva marja
vakuoolis pirast selle siinteesi marjas endas. Viinhappe siintees algab marja moodustumise
koige varasemas staadiumis ja jatkub umbes 40-50 pdeva pirast ditsemist. Kiipsetes
marjades sisalduv viinhappe tase peegeldab selle siinteesi ulatust marjade arengu
algstaadiumis. Viinhappe kontsentratsioonid jadvad viinamarjades suhteliselt konstantseks,
hoolimata marjade mahu suurenemisest kiipsemise ajal ja seega ei ole need tdenéoliselt
seotud ilmastiku tingimustega (Preiner et al. 2013). Seetottu voiks viljade viinhappe sisaldus
olla oluline parameeter viinamarjasortide iseloomustamisel. Kvaliteetse veini
valmistamiseks on oluline saavutada tasakaal erinevate keemiliste koostisosade, eriti suhkru
ja happesisalduse vahel (Redzepovic et al. 2003). Seda on raske saavutada korge
happesusega veinides liigse dunhappe tottu, kuna veiniparm iildiselt ei suuda dunhapet
alkohoolse ké4rimise ajal tShusalt lagundada. Ounhape moodustub marjades enne vérvumist
ning lagundatakse marjade virvumise perioodi jooksul (Ford 2012). Ounhappe tase on
tavaliselt korgem jahedamates viinamarjakasvatuspiirkondades, kus hapete lagunemine
marjades toimub aeglasemalt kui soojades ilmastikutingimustes (Redzepovic et al. 2003).
Lisaks happesuse suurendajana, toimib dunhape ka substraadina bakterite ja pdrmseente
arenemiseks, mille olemasolu pohjustab veinis pérast pudelisse villimist soovimatuid
muutuseid (Cioch-Skoneczny et al. 2021). Vorreldes viinhappega, varieerub viinamarjades
ounhappe kontsentratsioon rohkem, soltudes mitmetest ilmastiku teguritest, eriti valgusest
kui thest olulisemast tegurist (Preiner et al. 2013). Siiski kaalukas tegur on samuti
viinamarjasort, mis mdjutab dunhappe kontsentratsiooni. Viin- ja dunhapete suhet peetakse
sordierinevuseks, soltuvalt geneetilisest taustast, kuid sordierinevust on raske eristada
erinevate keskkonnatingimuste tugeva mdju tdttu. Varasem uuring (Preiner et al. 2013)
nditab, et vaatamata ilmastiku tegurite suurele mdjule soltuvad viinamarjade orgaaniliste

hapete profiilid peamiselt sordist. Seetottu on oluline 1dbi viia katseid, et teha kindlaks, kui
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palju varieeruvust voib leida Eestis kasvatatavate viinamarjasortide biokeemiliste tunnuste
osas, et aidata viinamarjakasvatajatel ja veinitootjatel valida dige viinamarjasort vastavalt

kasutusotstarbele ja ilmastiku tingimustele.
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KOKKUVOTE

Kéesoleva uurimustoo hiipoteesiks oli, et sordid ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’ valmivad
erinevalt ning saavutavad erineva marjamahla kuivaine ja orgaaniliste hapete sisalduse. T66
eesmargiks oli vilja selgitada marjamahla kuivaine ja orgaaniliste hapete sisalduse
diinaamika sortidel ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’. Uurimust6d viidi 1dbi 2024. aastal
Tartumaal Eesti Maaiilikooli RGhu Katsejaama viinapuude katseistanduses. Modtmised viidi

1abi tiheksal korral; 5.08, 12.08, 19.08, 26.08, 2.09, 9.09, 16.09, 23.09, 30.09.
Katse tulemused on jargmised:

e ‘Hasansky Sladky’ marjamahla kuivaine sisaldus oli kdigil mddtmise kuupédevadel
(v.a. esimesel) statistiliselt oluliselt kdrgem kui sordil ‘Zilga’.

e Katseperioodi viimasel mdotmisel (30.09) saadi tulemuseks ‘Zilga’ 15,7 °Brix ja
‘Hasansky Sladky’ 23,9 °Brix.

e 30.09 moddetud andmete pdhjal saadi arvutuslikult potentsiaalne alkoholisisaldus
‘Hasansky Sladky’ 13,1% ja ‘Zilga’ 8,6%.

e ‘Hasansky Sladky’ ja ‘Zilga’ orgaaniliste hapete sisaldus on erinev, kuid mitte
statistiliselt oluline.

e Viimasel mddtmisel 30.09 saadi tulemuseks ‘Zilga’ 0,70 g L™ ja ‘Hasansky Sladky’
0,88gL™

Eelnevast ldhtudes sai hiipotees Kinnitust vaid osaliselt, statistiline erinevus esines ainult
marjamahla kuivaine sisalduses. Orgaaniliste hapete puhul katse 16pus statistilist olulist
erinevust ei esinenud. ‘Hasansky Sladky’ voib varem korjata kui ‘Zilga’. Kui ei ole
voimalik teha hilisemat ‘Zilga’ korjet ja marjamahla kuivaine sisaldus jadb madalaks,
siis vOib lisada suhkrut kuni 3% ulatuses v3i teha nendest sortidest seguvein. Katseaastal
saab ‘Hasansky Sladky’ marjadest teha punast veini ning ‘Zilga’ marjadest vahu- voi

seguveini.
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