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Radionica na gospodarstvu Enjingi, u Hrnjeveu, 24. travnja 2008. -
s temom:

»Osnove ku$anja vina“
Voditelj degustacije g. Ivan Enjingi
Moderator Tomislav BozZi¢evié

Ovo je jedna u nizu radionica koje ¢e se odrzatiu na temu VINO

Faze kusanja vina

U Francuskoj se degustacija uti 1 godinu dana
Najvaznije je: VIEZBA, VIEZBA 1 VIEZBA
Ne smijemo se naviknuti na jedan tip vina
Moramo voditi ratuna o ¢itavom nizu stvari

Osnovno pitanje je: STO JE VINO?
- Vino je poljoprivredno prehrambeni proizvod, dobiven alkoholnim vrenjem masulja
(mosta) plemenite loze vitis vinifera,
- Ali moze se i reéi da je vino i:
- Suza zemlje
- Dar Neba
- Teku¢a nada
- Simbolicno piée spoznaje

To nije obi¢an poljoprivrednno-prehrambeni proizvod.
- Moze se re¢i da je VINO i dar Bogova kao naknada za sve tegobe i boli

SRZ: Kako ocjenjujemo vino?
Sto mi treba?
Gdje ocjenjujemo vino?

U prostoriji svjetlih zidova,najbolje pri danjem svjetlu (nikako pri flourescentnom)
Temperature oko 20 stupnjeva C
Sredstvo za uporabu je CASA

Zahtjevi za Cadu:
- nanozici (driku), zasto? —radi boljeg pregleda boje i bistroce
- ne grliti ¢adu!
_ Udaljiti je od oka, da ne mirisemo sapun ili parfem (vino vrlo lako privuce mirise)
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Da bismo dobili fermentacijske arome, fermentaciju treba drZati na 17 — 18 stupnjeva C.
Pravilo je:
- Pri viSim temperaturama u fermentaciji nastaju visi alkoholi, dok

Pri niZim temperaturama nastaju esteri

Npr. Pri niZim temperaturama nastaje miris na bananu, ali se on relativno brzo gubi iz vina —
ve¢ nakon 2 — 3 mjeseca po fermentaciji.

Iz prekursora se razvijaju arome sorte. Zato imamo sve mirisnije i mirisnije vino.

Nakon fermentacije vino ide na dozrijevanje:
- uinoxu
- u betonskim cisternama
- u velikim batvama
- u barique-ima (bar'icima)

Ovisno o tipu dozrijevanja razvija se posebni bouquet (buké). To je miris dozrijevanja.
Kad je vino dozrelo, stavlja se u bocu.

U boci su posve reduktivni uvjeti. U starijoj badvi moze biti i veéeg utjecaja na dozrijevanje
vina.

U inoxu su uglavnom REDUKTIVNI uvjeti., ali povremeno ima i oxidativnih uvjeta.
(pretoci i sli¢no...)

Kad je vino u boci, to je zavrietak i ulazak u posve reduktivne uvjete sve do smrti vina.

U svim tim fazama nalazimo (a treba jako puno vjezbe) PRIRODU MIRISA. Trebamo
dakle, INDENTIFICIRATI samu PRIRODU MIRISA
Radi lakSeg snalaZenjaosnovne grupe su:
- grupa cvjetnih mirisa (lipa, bagrem, ruZa, jasmin, ljubi¢ica...), ova se grupa javlja
ve¢ kod mladih vina, a moZe i kasnije.
- grupa vocnih mirisa
1. (zacrna vina to su sitni Sumski plodovi: borovnica, malina, kupina...)
2. (za bijela vina: koStuniavo vocée: treSnja, viSnja, marelica, Sljiva,
breskva...) te jezgri¢avo voce: jabuka, kruska, dunja...

U tijeku dozrijevanja imamo i prelazak u predikatne mirise:
- kompotni miris
- sudeno voce

Slijedi grupa biljnih mirisa:
- pokoseno sijeno
- bazge

Zatim specifi¢ni mirisi:
- miris na dim
- miris na zagine (npr: vanilija)

Mirodijska grupa:
- vanilija i drugi za&ini (cimet, papar, za neka Spanjolska vina i miris na sol...)

Kemijski mirtisi:

- miris na kreozat, na naftu (ovaj ne smije biti jako izraZen- ima ga RR), narotito kod
starih RR.
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Kod crnih vina imamo i animalnih mirisa:
- nastaju
- na konja (na konjski znoj)
- na katran
na meku vunu

Danas s¢ posebna poznja pridaje kvascu iz roda Bretanomyces, koji lako napravi CUDO.
Izazove jako naglasen animalni miris (iako ima nekih francuskih pokrajina gdje se tvrdi da
je animalni miris specifikum bad nekih njihovih sorata)

Sada se zna da zaraza Bretanomycesom potjete veé iz vinograda (ima ga ve¢ u
grozdu). Bretanomyces je stra§no otporan, ¢ak i na visoke razine alkohola!!!

11 DIO: Okus vina

Slika 3) Jezik sa svojim osjetilnim podruéjima

Na jeziku su 4 vrste papila, gdje su zavrseci Zivaca koji ¢e okus (SENZACIJU) prenijeti u
mozak.

Ima jako puno okusa, a u osnovi su 4 osnovna OKUSA:
- slatko

- slano
- kiselo
- gorko

Nisu svi dijelovi jezika jednako osjetljivi na svaki okus.
Vrh jezika osjetljiv je na SLATKO

Osim ova 4 okusa imamo jo§ i OSJET

Npr: kod crnih vina od polifenolnih spojeva imamo TRPAK osjet. (Osjet za trpkost ili
oporost).

Osjeti, (za razliku od okusa) se osjete po ¢itavom jeziku!

Zartim, povezano s pojmom trpkosti, tu je i osjet tzv ASTRIGENCUA, tj. stezanje jezika-
posebno kod crnih vina,

Objadnjenje: tanini se povezuju sa bjelandevinama iz sline, tako da jezik ostaje bez

~razlivenih bjelantevina po svojoj povrini, tako da sve OHRAPAVI, jer su nestale
mekoce u slini. Zato nastaje trpak osjet u ustima.

Postoje jo§ i DODIRNI osjeti. To su tzv. TAKTILNI OSJETI. (dodiri)
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/ od njih je i temperatura (npr: hladno vino- potrebno narocito kod pjeniusaca)

eda? " zotnosti CO2, on se osjeca kao ,bockanje*

istied

Sto U stvari daje sladak okus vina?

vina mogu biti:
. suha (sa do 4 gr/litru neprevrelog Secera)
. polusuha (od 4,1 -12 g/l)
- poluslatka (12,1 - 50 g/l)

- slatka (s vise od 50 g/1)

Slast (sladak okus) vinu daju:
- Secer
- alkohol
- glicerol

Alkohol ima slatkast okus. Za 20 g/l otopine ecera u vodi jednak index slast ima i 4
volumna postotka alkohola u vodi!. Tu je isti (jednak) index slasti.

Etanol ima Zestinu. Glicerol je isto sladak.

Sto vinu daje svjezinu?
Svjezinu mui daje Kiselost.
Tu su kiseline:
- vinska
- jantarna
- mljiecna (malo)
- octena
- jabucna — ona je jaki metabolit !
- limunska

Izrazita i gruba kiselost bobica potjece od jabu¢ne kiseline. Zastupljenost vinske kiseline u
vinu gotovo je jednaka kao i u berbi.

7a berbu ¢ekamo da se jabu¢na kiselina smanji. Ona se smanjuje tijekom dozrijevanja
grozda. U fermentaciji jantarna kiselina moZze nastati do 1 g/litru.

Nema dobrog vina bez dovoljno svjeZine u vinu.
Kiselost i slast trebaju biti u RAVNOTEZI To zna¢i: §to je vide kiseline, treba vide slasti!

2005. je bilo i do 9 g/l kiselina.

KAKO KUSAMO ?

Recimo da se vino nije u &asi zagrijalo, njemu se temperatura digne radi temperature usta.
Usta su oko 36,6 stuponjeva C.

Zato ¢e mirisi kroz RETRONAZALNI PUT doéi do centra Zute pjege. To je neobi¢no vazno
jer' su i okusi i mirisi neobiéno povezani.l jako je tesko odvojiti okus od mirisa. Kolika je
vrijednost i vaZnost retronazalnih aroma znamo kad smo prehladeni.Tad smo izgubili okus.
Zapravo, manjka nakm retronazalno.Okus u stvari imamo ali fali nam retronazalno. Sluznica
je nate¢ena od upale i sprjetava dolazak.

Proba: Ako zagepimo nos, osjetit éemo samo okus vina , a ne 1 miris.

Mi u hrvatskom jeziku nemamo izraz za okus + miris zajedno. Englezi to zovu FLAVOUR.

Prilikom kuSanja uzima se 5-10 ml vina. Postupak:
1. Nakon 5to se uzeo malen ,,gutljaj* vina, glava se nagne prema koljenima.
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4 2. Tada se na vrhu jezika (koji je sad u vinu) najprije osjeti slast.
3. Potom se glava poravna da vino oplahne Sitav jezik.(tada se osjeti kiselo)

4. lza toga glavu nagnemo unatrag da vino dode i do korijena jezika (ondje je centar za
gorko)

Da bismo pojacali ishlapu vina u ustima, lagano uvlatimo zrak kroz stisnute usne. Zatim
~lupimo*® jezikom u nepee da se pojata okus i izdahnemo (kroz nos naravno!).

U vinu je osim slasti dominantan okus SVJEZINE koja potjece od kiselosti.

U pogledu opisa slasti (3e¢era) vino moze biti:
- suho
- meko
- podatno
- njezno
- slatkasto
- pastozno
- ljepljivo (ovo nije bas preporucljiva odlika vina)!

U pogledu kiselina vino moze biti:
- tupo
- bljutavo
- osvjeZavajuce
- svjeze
- Zivo
- Zivasto
- 222
- 222
- grubo
- grizuce (strahovito jaka kiselost)

Po gor¢ini vino :
- nije gorko
- slabo je gorko
- srednje gorko
- gorko (tipicno za sortu grasebina)!

Po koncentraciji alkohola vino je:

- vodenasto
- prazno
- lagano
- uravnotezeno
- jako
- topivo
- krepko
- obilno

o« PRT

Sljedece je trpkoca bijelih vina: . -
Bijela vina se razvrstavaju — slast + kiselost — cilj je ravnoteZa.Velika koli¢ina ostatka Secera
se ublazi sa vecom koncentracijom alkohola.

Predikatna vina i berbe su:
- kasna
- izborna



izborna berba bobica
izborna berba suhih (prosusenih) bobica
* ledena

U predikatima malo poraste citronska kiselina.
Aroma izvanredno utjete naravnoteu okua, jer specifiéne arome posebno povoljno utjeéu
na ravnotezu. Tu pomae i plemeniti botrytis,

Npr: 2002. je bila ,kisela* godina. (kiseli botrytis).

TUELO, STRUKTURA, AROMA:

Vino moze biti:
- nema okusa
- Siljato (kad neke komponente ,, strse 7
- pravougaono (kad nije sve u balansu)
- Strukturno (sa mesom, sa kosturom ili koscato)
- mesnato
- nepovezane strukture
- bez strukture
- krzljavo
- rijetko
- vitko
- koscato
- gorko
- Sirovo
- prazno
- osuSeno
- pitko
— P07
- gusto
- voluminozno
- kompaktno

Aromatska postojanost; Da li vino traje? (To je jedina karakteristika vina koju svojim
osjetilima i satom moZemo mjeriti).

Pa tu imamo, obzirom na trajanje:

vrlo kratko (okus traje do 3 sekunde)

kratko (3-5 sekundi)

dosta dugo (8-10 sekundi)

jako postojane arome (traje vise od 10 sekundi)

1

Kod opce harmonije vina imamo poveznicu 4 elementa i njihov meduodnos:
- boja
- bistrota
- miris
- okus

zato se na kraju pitamo da li vino odaje harmoniju ili ne pa imamo:
- neharmoni¢no vino
- harmoni¢no vino
- vrlo harmoni¢no vino

ZA HZPSS:
Tomislav BozZi¢evi¢, dipl.ing.agr.

visi struéni savjetnik za vinogra?arstvo
A \
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