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Osvrl na
pocetke vinske
priée...

Grozde od koga se proizvodi vino, spada medu
najstarije Kkultivisano voce. Vinova loza (Vitis
vinifera) je rasla divlja po Evropi i Aziji, a ideja da
se od njenih plodova proizvodi vino veoma je stara.
Egipc¢ani su koristili vino u svojim obredima jo$
prije 5 000 godina. Medutim, tradicija proizvodnje
vina svoje korijene vuce sa prostora danasnje
Gruzije. Naime, arheolozi su na tlu danasnje Gruzije
i Jermenije pronasli ostatke alata za obradu vinove
loze i spravljenje vina stare preko 8 000 godina.

Za prenoSenje umjetnosti proizvodnje
vina po Mediteranu najvjerovatnije su
zasluzni Egipcani, dok su u njenom
Sirenju glavnu ulogu odigrali stari
Grei i prijeneli je Rimljanima. Oni su je
usavrsili i raSirili na Siciliju, Sjevernu
Afriku, Spaniju i Portugaliju. Kada su
Rimljani osvojili dijelove Evrope koje
su nastanjivali Gali, shvatili su da su
ovi odlicni uzgajivaci vinove loze. Gali
su brzo nau€ili od osvajaca kako se
proizvodi dobro vino, pa su amfore sa
vinom iz Galicije ubrzo postale na-
jpoznatije u Rimskom carstvu. Fran-
cuzi, potomci Gala i danas su medu
najpoznatijim proizvodacima vina.

U srednjem vijeku kultura konzumi-
ranja vina spojena je sa hris¢anskom
tradicijom, pa su uskoro u Evro-
pi mnogi manastiri postali centri
gajenja vinove loze i proizvodnje
kvalitetnih vina.

Vino doZivljava ekspanziju od XV do
XIX vijeka, sve do pojave filoksere u
Evropi kada je uniStena vecina vino-
grada tog vremena.

Godina 1867. jedna je od najstrasni-
jih, ali i najvaznijih u istoriji gajenja
vinove loze. Te godine u Evropu je
iz Amerike stigla filoksera — poSast
koja je skoro potpuno unistila vecinu
evropskih vinograda, ukljucujucii one
u nasoj zemlji.

-

Nastupila je kriza u vinogradarstvu,
ali je uskoro pronaden lijek. Naime,
americke sorte loze bile su otpome
na filokseru, pa su se na njih kale-
mile evropske. Vinogradi su ubrzo
ponovo podignuti i to bolji nego Sto su
bili, jer su kalemljenjem i ukrStanjem
stvorene nove, otpornije sorte, a za-
sadi podmladeni.

Uino dojivljava ekspangiju

0d XU do X9X vijeka, sve do
pojave filoksere u foropi kada
fo unidtena veéina vinograda
tog vremena.
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: . . / u podrumu, slaganje vina

godine, u godinu dostigla restoranima, ali i za Sirenje
Jbe u 2015. cak 36 milijardi vinske kulture.
0Ca.
Da bineko postao

somelijer, potrebno je da

Danas, u XXI vijeku, Citav Somelijer je edukovan

svijet je postao jedan veliki vinski profesionalac
vinograd. Gotovo da nema Spe((il]é_lllzovan za Kupovinu,
enfe 1ot L b ey i

se ne gaji grozde I proizvodi A A S,
vino. Godisnja proizvodnja skladistenje i cuvanje vina

Vec decenijama unazad najveci svjetski proizvodaCi su Italija i Francuska, za zavrsi sertifikovanu obuku
koje se smatra da su kolijevke modernog vina. U ovim zemljama danas se za somelijere, aliidaucii
vise ne postavlja pitanje da li éete popiti €asu vina, ve¢ koju vrstu vina Zelite... istrazuje Cio zivol. Raditi
Dugo su bile i najveci potrosaci vina, sve dok ih 2011. godine nijesu pretekle Sa Vllnpm r}llje§am0,stvav1j
SAD, koje sa oko 3.7 milijardi boca godisnje zauzimaju apsolutno prvo mjesto %(\)%&1 profesie, vecnacina

po potrosnji vina u svijetu.

QST BUDUCNOSTI

— Vino, polako ali sigurno, postaje dio
B Kulture stola skoro svako
_ Covjeka na planeti.
Razvojem vina doslo je i do
razvojavprofesi%e.some ijera.
Danas cak postoje restorani
Koji umjesto hrane u meniju
imaju vina, pana
osnovu vina koja
ste odabrali da
pijete Sefovi
kuhinje kuvaju
za vas. Vino je
postalo i ozbiljna
investicionai
berzanska roba.




 Ghojde de dijeli na vinsho i stono.

 Stono gaojl s g 3 jlo {indlstniah
 preradu, avinsko 3a proizvodnju vina.




bijele vinske sorte
STJELTH SORTT GROZDA STRO

S

0 CHARDONNAY
(SARDONE)

Najpopulamija
svjetska sorta. Od nje
se proizvode bijela
vina Burgundije,

a koristi se i u
Kalifomniji, kao i
gotovo svim regijama
Evrope i Novog

svijeta.

SAUVIGNON BLANC
(SOVINJON BLAN)

Prepoznatljiv
po zeljastim i
citrusnim aromama.
Najpoznatija vina
su iz Bordoa i Loare
u Francuskoj, te sa
Novog Zelanda. Kod
nas se gaji Sirom
regije.

RHINE RTESLING
(RATNSKT RTZLING)

Kralj bijelih vina,
sorta porijeklom iz
Njemacke. Najcesce
miriSe na breskve,
nektarine i med,
sa Cestim cvjetnim
aromama. OdleZali
rizling Cesto mirise
na kompot od dunje i
petrole;.

NEKE 0D NATVAZNIITH T NATPOPULARNIITH

MUSKAT

Je zapravo Citava
porodica sorti koje sve
zajedno karakteriSu
snazne i lako
prepoznatljive
zatinske i cvjetne
arome.

~
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PINOT BLANC
(PINO BLAN)

Ili bijeli burgundac,
srodnik je sivog i
crnog pinoa. Gaji se
najvise u Italiji, ali i
Sirom Evrope. Daje
socna i vocna vina.

M SVIJETA:

11

KRSTAC

Bijela endemska
cmogorska sorta.
Gaji se samo na
mikrolokalitetu Nikol]
Crkva na Cemovskom
polju. Daje mineralna i
svjeZa vina.
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Crne vinske sorte
NEKE OD NATVAZNIJTH TNATPOPULARNTIIH  CRNTH SORTI GROZDA STROM SVIJETA:

CABERNET SAUVIGNON
(KABERNE S:OVIN]()N)

“Kralj crnih sorti”
Sorta potice iz Bordoa
u Francuskoj i daje
neobicno bogata,
snazna i dugovjecna
vina. Gaji se svuda
u svijetu i popularan
je za kupaze jednako
kao i za Cisto sortno
vino. Klasicne arome
kabemea su miris
cme ribizle, borovnice,
kupine, Sljive,
jagoditastog voca,
sa cesto primjetnim
notama cme masline,
zatina, duvana...

MERLOT (MERLO)

Sorta koja takode
potice iz Bordoa.
GaH'i se Sirom svijeta
i daje meka, socna
i eleganta vina,
sa akcentom na
aromama crvenog
voca, Sljive i Cesto
finim zacinskim
notama.

PINOTNOIR
(PN NoAR)

Sorta koja daje
njeznai elegantna
vina. Kolijevka mu je
Burgundija, a pored
Sardonea, glavno je
grozde za proizvodnju
$ampanjca.Gaji se
Sirom Evrope, a
veoma dobri pinoi
dolaze i iz Novog
svijeta. Najcesce
miriSe na crveno
voce, te zaCine,
duvan, TeEurke,
zemlju, ljubiCice,
lavandu, kakao...

SuTRAz (STr2)

Sorta koja ima

korijene u dolini Rone,

veoma populama
u Australiji. Gaji
se Sirom svijeta,
karakteristicna je
po aromama crmog
voca ponekad bibera i
prijesnog mesa.

VRANAC

Sorta porijeklom iz
Crne Gore koja na tom
podrucju daje snazna,

kvalitetna vina,
duboko obojena sa
vocnim, zacinskim i
zemljanim aromama.

PROKUPAC

Autohtona sorta iz
Srhije, daje vrhunska
vina voéno? i
zatinsko — zemljanog
karaktera.




Sta je
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Ukratko: vino je fermentisani groZdani sok (Sira). Proces fermentacije podra-
zumijeva pretvaranje Secera iz Sire u alkohol, C02 i toplotu. Taj proces se odvija
pomocu kvasaca koji Zive na pokoZici groZda ili se vjestacki uzgajaju i dodaju
groZdanom soku. Da bi proces fermentacije poceo, potrebno je da kvasac dode
u dodir sa groZdanim sokom, odnosno da pokoZica zma pukne. U najkracem,
to izgleda ovako:

RAKQ SEPRAVIVINO....

KADA St GROZDE OBERE, NEOPHODNO JE DA $T0
G 111JE STIGNE DO VINARIJE, GDJE SE PREBERE, BO-
BICE ODVOJE 0D PETELJKE T TIMULTAYU.

U SOK-ILT KLJUK SE EVENTUALNO DODAJU ODREBENE KULTURE KVASACA T POCINJE FERMENTACTJA.

KA SAV SECER PREVAT U ALKOHOL, FERMENTACTJA JE ZAVRSENA.

VIN SE TADA PRETACE T SIPA U SUDOVE
U KOTIMA CEEVENTUALNO ODLEZAVATLT

SARTJEVATL. /—}

* FERMENTACLJA SE PREKTDA PO POTREBT

POSLLJE TOGA SE STABTLLZUJE T FILTRIRA TERASTACE U BOCE. ‘

POD NORMALNIM, OPTIMALNTM OKOLNOSTIMA, SVAVINA
BT PREMA GORE NAVEDENOM NACINU PROLZVODNJE BILA

Medutim, postoje i vina drugacijih stilova. ZadrZavanje Secera u vinu, odnosno
sprjecavanje da sav Secer iz grozdanog soka prevri u alkohol, obavlja se ili
odstranjivanjem kvasaca filtriranjem vina kroz specijalne guste filtere, ili doda-
vanjem Cistog alkohola u vino do jacine od 15%, Cime se celije kvasaca umrtve
i fermentacija prekine. Tako dolazimo i do prve podele, a to je podjela vina po
stilovima, odnosno sadrZaju Secera na suva, polusuva, poluslatka i slatka vina.

Osnovna podjela vina je po boji, pa postoje bijela, crvena (nikad i nikako cral)
i roze vina odnosno ruZice.




Plenudava vina se mo.

proizvesti od bielog 1
| cwog grojda, a mogu biti
bijola, roze, rede i crvena

pjenuiava vina.
Tajna u proizvodnji pjenusavih vina je u drugoj fermentaciji. U ve¢ gotovo vino
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dodaje se mjeSavina Secera i kvasca i pocinje ponovna fermentacija, s tim da

se pored alkohola sada u vinu zadrzava i ugljen — dioksid. -

Postoje tri osnovna nacina proizvodnje

Na pocetku ovog segmenta neophodno je
razrijesiti rasprostranjenu terminolosku zbrku
oko toga Sta je Sampanjac, a Sta pjenusavo vino.

Pjenusavo vino je vino koje sadrZi ugljen dioksid zarobljen u boci. Sampanjac je
isklju€ivo pjenusavo vino proizvedeno u francuskoj regiji Sampaniji po tzv. Sam-
panj metodi. Dakle, nije svako pjenusavo vino Sampanjac, ali svaki Sampanjac
jeste pjenusavo vino.
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pjenusavih vina. To su: 0d koje vrste groZda je vino proizvedeno moZe da se navede na samoj etiketi.
—— Tako oznaka "blanc de noir" govori da je bijelo pjenusavo vino proizvedeno

Klasitni ili Sampanjski Sarmat metod (druga  Gaziranje vina (vjeStatko samo od cmih sorti. "Blanc de blanc” oznatava da je prozivede-

metod (druga fermentacija se odvila dodavanie C02 , kao kod no ovd bijelih sorti, a ukoliko nema oznake uglavnom se radi o

fermentacija se odvija u velikim sudovima, a soda — vode) mjeSavini bijelih i crih sorti groZda.

u boci) koji se jo§ vino se kasnije razliva . . y : : G

dijeli na tradicionalni u boce) Vina proizvedena po $ampanj metodi su najkvalitetnija i

najskuplja vrsta pjenuSavih vina. Nakon zavrSene druge fer-
mentacije vina odleZavaju jo$ godinu dana na talogu, nakon
¢ega se talog eliminiSe iz boce i vino zatvara plutanim ¢epom
koji zbog pritiska dobija oblik pecurkice.

Vina iz “velikih” godina mogu da odleZe i po 10 godina prije
izlaska na trZiste, a minimum je tri godine.

transfer metod.

U boci pjenuSavog vina, na temperaturi od 20°C i pritisku
od 5.5 bara, ima oko 49 miliona mjehurica.

0d pjenuSavog vina imate Sansu da se napijete brZe jer
C02 iz vina ubrzava protok alkohola u krv.

VAL se proizvodi od sorti krstag i Sardone po tradicionalnoj
metodi, ba$ kao Sto se radi u Sampanj regiji u Francuskoj.
Proizvodi se u dva stila: suvi i polusuvi.



’ ’ Bijela vina se uglavnom proizvode od
bijolih sorti grojda, iako to ne mora da
bude pravilo. Postoje i bijela vina dobijena
od chnog groida, po mtpﬁﬂ blanc do ‘ ‘

notr ", odnosno

od crnog .

Bijela vina se u svijetu konzumiraju gotovo podjednako kao i crvena. Tokom
toplih jetnjih dana potro3nja je neSto veca nego zimi. Laganija, mlada i leprSa-
va vina se mogu posluZiti kao aperitivna prije samog obroka, ali isto tako mogu
da budu odlicni pratioci laganije hrane. Punija kompleksnija vina su dugovjecni-
ja i zahtijevaju Siru €asu, a nerijetko im prija i dekantiranje. TraZe jacu hranu i
serviraju se na nesto viSoj temperaturi nego lagana bijela vina.

Zasto neka vina djeluju kremasto?

Nakon zavr$ene fermentacije neka vina se podvrgavaju tzv. malolaktickoj fer-
mentaciji tj. mlje¢nom vrenju jabucne kisjeline tokom kojeg dolazi do stvaranja
mljecne kisjeline koja daje puterast, kremast ukus vinu.

Kalorijska vrijednost bijelih vina je oko 12Tkcal po ¢asi (0, 151).

Q\QG/O

Osnovni redoslijed u procesu proizvodnje bijelih
vina izgleda ovako:

UZGAJANE 6R07DA BERBA GROZDA PRESA

IE I PRESOVANJE GROZDAT CIEDENJE GROZBANOG SOKA L BOBLCA

-

J

ALKOHOLNA FERMENTACTJA 19

SECER + KVASAC ———= ALKOROL + COz+KCAL

J

 ODLEZAVANE

DRVENT SUDOVI

& ODLEZAVINTE

INOK SUDOVE

SARTJEVANE VINA J Y

PRETAKANJE

CISTOTBTSTRO VINO SE OTACE 0D TALOGA

FIHIRAN] t

ODSTKANIIVAN]E EDIMENTA

RN o vl

PUNJENE { HTIKETA



Roze (od francuske rijoti rosé, u
(Portugaliji ponato hao
/zmadoflggtaliji/(ao
rosalo) je
vina hoju odlikuje “

upravo ro3e boja

Proizvesti dobar roze stvar je umijeca i nije nimalo jednostavan posao.

U proizvodnji roze vina koristi se cmo grozde, koje se namjenski bere. Nakon
muljanja, kljuk kratko vrijeme odleZava (kratka maceracija) poslije Cega se
roze obojen grozdani sok cijedenjem odvaja od pokoZice i sjemenke i Salje na
fermentaciju za dobijanje roze vina.

MoZe da bude suvo do slatkog, mimo ili pjenuSavo.

Boja moZe da varira od losos boje, ili bo&'e crog luka, do manje ili vise inten-
zivne roze boje. Postoji Cak i vjerovanje da je roze zapravo prva vrsta vina koja
je ikada prizvedena, upravo zbog posebne tehnologije.

Ukoliko vinar Zeli da proizvede jace i punije vino od crnog grozda, tada se dio
Sire odvalﬁa (tzv. bledeing), kako bi se polifenolna jedinjena skoncentrisala u
ostatku. Ovakva, vec blago obojena, Sira se fermentiSe i dobija roze vino.

Roze ima viSenamjensku upotrebu u gastronomiji i vaZi za “joker” vino.

Posljednjih godina sve je izrazeniji trend svijetlih rozea, gotovo bezhojnih,
relativno neutralnog mirisa, dobrih kisjelina i srednje punog tijela.

Q\@Q/O

_Proces proizvodnje roze vina je najslicniji
proizvodnji crvenih vina, s tim Sto maceracija traje
od nekoliko sati do najduZze dva dana, odnosno

onoliko koliko ie potrébno da se u grozdani sok
izdvoji dovoljno bojenih i drugih materija.

RO5E BAROMETER

.. nolrebno 7a,

Vrijerne e sz\ﬁb():\“ yoze ving,

.. ice
Mmaceracip W ~.

9.




Crnwo ili chveno pitanje jeo sad?
U/_o.ata;xzdl,bzmadallpﬂwmoma yin
cano? Odgovonr je jednostavan: postavite

cmupoduqlomad.S.S 13nadbq_rzlc
povrdine i - pogledajte boju.

f/wwymajubpnwv
komplehsnija o W&plpotan%al
Ddlng_avan/_aduglmgow,uzduca/
wvoline bj,
Aaé{;/w{ma vmg Zw 3bog qu sastava
nicnija od bijelih. Jedna ¢ada vina
0,151 sadrii 125kcal.

Osnovna razlika u proizvodnji crvenih vina u odnosu na bijela, jeste maceracija.
Maceracija je proces odleZavanja groZdanog soka zajedno sa pokoZicom i sje-
menkama zma grozda tokom kojeg razlicita jedinjenja kao Sto su tanini, arome,

boja itd. iz pokoZice prelaze u sok.

09%
AKO SE PRAVT CRVENO VINO

Osnovniredoslijed u procesu proizvodnje crvenih
vina izgleda ovako:

UIGATANJEGRODA ———  BFRBAGROIDA ———>  MULIANJE GROZDA

ALKOHOLNA FERMENTACTJA

SECER + KUASAC ——— ALKOHOL + COn+KCAL

CROMINE - prspyaniving SAMOTOK

' PKO(ES AZKUEVAN]

AMFORA INOX DKVENI U TONSKI SUD

anus PRETAKANA =
CISTOTBISTROVINO St i
ODVAJA OD TALOGA

[ J ‘ FINALLZACTJAVINA

PNJENJE ———, UIVANJE

FHUTRIRANTE
ODSIMANIVANE
SEONENATA L AOSAL
ORTHESTN

., &

B { HIKETA




latka
vina

’ ’ Slatha vina se dijele na
prirodna slatha vina
1 pojatana, odnosno ‘ ‘
fortifikovana vina.

Pojacana vina su ona slatka
vina u koja se tokom ili
nakon fermentacije dodaje
neka vrsta vinskog
destilata. To su

Prirodna slatka vina su

vina koja sadrZe alkohol i
$ecer koji dolazi samo iz
groZda. To se postize
kasnom ili ledenom

berbom, ili porto, marsala,
berbom grozda Seri, madera,
napadnutog vermut,
plemenitom masandra,
plijesni. bermet...

Kako

je
nastalo
Vino
Medun
C)

U blizini Podgorice nalazi se stari ilirski
grad Medun. Nekada su ga okruzavali
vinogradi od Cijeg se groZda proizvodi-
lo slatko vino. U podrumima “Plantaza”
nastalo je slatko vino Medun, u kome se
preplicu tajnovitost legendi i duh novih
vremena.

U povoljnim godinama grozde sorte vra-
nac ostavlja se duZe u vinogradu dok ne
prede u suvarak. U fazi suvarak grozde
nakupi oko 35% Secera i tada se bere.
Prosuseno grozde se preraduje i ferme-
ntiSe nakon cega oko 3 godine odlezava
u velikim bacvama. Za prozivodnju jed-
nog litra ovakvog vina potrebno je 3,5 kg
groZda.

Slatka vina su sve zastupljenija u gas-
tronomiji. Pravilno rashladena mogu
da se konzumiraju sama, uz razlicite
vrste deserata, ili sireve sa plemenitim
plijesnima.




Sazrijevanje

Vino moZe da odleZava u sudovima od inertnih materijala kao Sto su inoks ili
staklo, ali najcesce je to u drvenim buradima ili badvama. To mogu biti sudovi
od nekoliko hiljada litara, ali se danas najcesce koriste barik burad.

=P

Barikiranje je proces u proizvodnji vina tokom kojeg ono odleZava u drvenim,
isklju€ivo hrastovim sudovima blago nagorjele unutrasnjosti, zapremine 225
litara. Vino odlezava u baricima kako bi sazrelo na odreden nacin, kako bi mu
se brZe zaoblili i stabilizovali tanini i boja i kako bi dobilo odredene arome. To
su najcesce arome vanile, dima, kafe, duvana, cimeta i karanfilica, pecenog
lieSnika, karamele, koZe... Najpoznatija hrastovina za barik burad dolazi iz
Francuske, Sjeverne Amerike i Slavonije.
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Nekadasnji vojni aerodrom pretvoren
je uimpresivnu riznicu vina. Podrum
se nalazi na dubini od preko 30 metara
ispod povrsine zemlje. U obliku je
tunela dugog 356 metara, prosjecne
sirine 13,51 visine 7 metara. Na blizu
7.000 kvadratnih metara, u drvenim

” Po principu Prancushih Satoa, buradima i flasama u gotovo idealnim
ﬂmm:% Siplanik smyedton R lixhith it ool o Skim wsiovima

Jo u brdu usred vinograda, u isto) odlezava i stari tri miliona litara vina.
3l Z{#’ u Latom hamanu 2 /LOM 22 U sklopu podruma su degustaciona sala

lo3a rada. i specijalizovana prodavnica.
peci) P



Najveci vinograd u jednom komadu u ovom dijelu svijeta.

Zauzima povrsinu od 2.310 ha Sto ga Cini najvecim evropskim vinogradom u
jednom kompleksu sa vise od 11 miliona ¢okota vinove loze.

U vinogradu se gaji 28 razlicitih sorti iz cijelog svijeta, medu kojima je
dominantna sorta vranac.

ZemljiSte je sastavljeno od originalanog kre¢nog konglomerata
- kompleksa oblutaka, pijeska i finih frakcija zemlje Sto kao posljedicu
daje izrazenu mineralnost vinima.

OkruZen je planinama, a veliki uticaj na njega imaju blizina Skadarskog jezera
i Jadranskog mora. Osunéan sa 2500 sati godiSnje €ini ovo podneblje
idealnim za gajenje vinove loze. Udaljen je 5 km od Podgorice.
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DEGUSTACPA

VINA




lzgled e

1. OBRATITE PAZNJU NA CZSTOCU. VINO NE SMIJE DA BUDE MUTND T NEJASNO.

Na osnovu izgleda moze se saznati pribliZzna

starost vina, sorta, kvalitet i nagovjestaj POGL DATI ZATIM SJAJ, ODNOSNO TS KRIKAVU STVINA. MLADA VINA
sadrzaja alkohola. PRELAMAJU VISE SVJETLOSTL TBLIESKATU VISE OD STARLJH. 1
INO SESIPAU MANJEOD P ASE. CASA - - v
l‘\j(m \S)ASBUDU[MSTI\JJ] aﬁ\l’&% hlil/l(()DS u y g ) POGLEDATL BOJU. NATPRLJE POSMATRATL VINO BLLZE ZIDOVIMA CASE, A
STOTANEG SAFLA S | amestomy
g 3.ROVRTIETLVINO KROZ (ASU, PODIGNUTI JE U VISIN
_ ey W - | OCTJU T POGLEDATE VIND KOJE SESLIVANIZ Z100VE |
34 | - CASE. TRAGOV KOJE PO STAKLU QSTAVLTATU KAP v
- VINASLIVATUCTSENTZ ZIDOVE CASE, Z0VU S —
G EADSITEEND , = ﬁl VINSKESUZE. 570 5U ONE GUSCE, ODNOSNO BLIE /
~ AT JONADIUGL), UVINVIMAVESE )
r A AKOOLA
L [ PROTIRNA P
_- jj kL -
#. Boja bijelih vina moZe da bude bli éedozuta iuta, Zuto — zelena, zlatno — Zuta,
Cilibama ili ak svijetlo — braon. Mlada vina imaju uglavnom SVjetllju boju od Stal'ljlh

e, | bBOja crxenlh vmabmoze (Sia bude modra, plavla urt[J)urna krv crvena, bordo, cigla,
7 CASU SAVINOMNAGNUTL POD | g oja mahagonija, braon. Sto je crveno vino mlade, boja mu je intenzivnija, crvenija i

J | ¢esto ima prelive na plavo i purpurno.
& UGLOM 0D e TZNAD BIJELE PODLOGE ; Starenjem dobija zagasite tonove koji vuku na braon, na ciglu ili rdu. Promjene u boji
(SI[][N]AK' PAPTR. ) e | i nijanse najlak3e se uoCavaju na ivici vina u casi.
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Sljedeci korak u degustaciji
je mirisanje. Nos slobodno PN
gurnuti u ¢asu (ovo se ne

smatra nepristojnim). Dobro
udahnuti, pa izdahnuti. Ono

Sto se tada osjeti, zove se prva |
impresija na nosu. Ponovo f
zavrtjeti vino u ¢aSi kako bise iz -
vina oslobodilo Sto viSe mirisnih
materija i ponoviti mirisanje. ]
Mirisi se opisuju kao \ |
vocni, vegetativni,

, : OLD
cvjetni, zacinski, " -
. nadrvo,nakozu, J
36 & .

oraheisli¢no.

f \
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Vocni i vegetativni mirisi dolaze u vino uglavnom iz samog zma groZda. To su 7 -’
primarne arome. Dakle, kada se kaZe da vino miriSe na jagodicasto voce, to uglavnom z .
podrazumijeva da je skorijeg datuma proizvodnje, Sto opet ne znaCi da i starija vina ne . 4
mogu da imaju takvu notu. ]
Sekundarne arome su one koje se u vinu stvaraju tokom procesa vinifikacije, y ’ §am0 3a vina rRoja au ‘
-

fermentacije i zrenja vina i koje nastaju oksidacijom ili ekstrakcijom materija iz drveta A v X ek
buradi. Tako vino dobija mirise na vanilu, kozu, duvan, hrastovinu itd. ,.(Jde}ﬂ[a l’l’wéﬂ 40 hect -¢a s
_ Tercijarne arome su ong koje nastajlij] tokl?m odheiavanja vinak i mogu da ( Lm.a/,u ﬁqu mzada vina
se razviju samo u propisno ¢uvanim bocama sa vrhunskim sadrzajem. U takvim vinima ¢ tmqul muoULa.
osjecaju se mirisi na med, petrolej, koZu, kafu. ‘ ‘ _ f

_ Buke Eine primame, sekundame i tercijarane arome zajedno. Za vina koja ima-
ju samo primame i sekundame arome, tj koja nijesu odleZala, kaze se da imaju miris.




UsS

Uzeti maniji gutljaj vina i lagano ga
promuckati u ustima, a zatim progutati
(ili ispljunuti). Profesionalci uvijek ispljunu
vino. U ustima se osjecaju kisjeline,
oporost, manje ili viSe tanina, eventualno
slatkoca i arome koje ¢e ponovo doci do
izraZaja kada se posle gutljaja izdahne na nos.
Zavr$nim ukusom zove se onaj koji ostane u
ustima poslije gutanja ili pljuvanja vina. Sto on duZe
traje i ako je prijatan, vino je kvalitetnije. Nakon toga
opisuje se zaokruZenost, harmonicnost, mekoca,
oporost, balansiranost, snaga, tijelo vina... Tek kada se
spoje impresije vizuelnog i testa mirisa i ukusa dobija se
kompletna slika o vinu koje se degustira. Ukus se vjezba,
pogotovo kada je u pitanju vino. Korisno je probati
nekoliko vina odjednom i uporediti utiske. Na taj natin
je lakSe izdvojiti odredene ukuse i arome kao
prepoznatljive. Ve¢ poslije malo vjezbe i iskustva,
stice se dovoljno znanja da sebi priustite
zadovoljstvo da uvijek znate Sta
pijete.

"S\- " punija bijela vina: | 8- 12T

SERVIS VINA

Temperature
'Ffj sluZenja:
| pjenusavavina: | 5-7°C
—
lagana bijela vina: | 6 -8°C
L= F

ruzice/rozei: | 8—12°C
e

lagana crvenavina | 13-16°C

puna i ekstraktivna | 1418 °C
crvena vina:

; .



- Osoba koja posluzuje vino, gostuuvijek prilazi sa desne strane.
» — Bijela'vina se otvaraju'u posudi sa vodom i ledem, na pomocnom servisnom
stolu ili iz ruke ukoliko drugatije nije moguce. - -
~ «— Crvena vina se otvaraju na pemocnom servisnom stolu ili iz ruke. :
-+~ PjenuSava vina se do stola donose u posudi sa ledom.i ctvaraju iz klble iti ruke,- s
~alitako danema praska iprosipanja. =2
« Prilikom sipanja vina, etiketa je okrenuta prema onome kome se 5|pa
« (ase sepune najviSe do polovine tj. do dijela gdje potinje krivina Eage.
S Najpnje se servira manja kolitina OSObI koja j je porumla vino, kako bi se prov-
-~ jerlanjegovaispravnost. =
» Vo se servira - prvo starijima pa mladlma =
' = prvo damama pa gospodi e
- domacinu se vino sipa posljednjem, bez obzira na to da l| je :
musko ili Zensko - =
= prvo svjeStenim licima pa ostalima
« Kada se vino servira svim gostima, dosipa se osobi koja je porumla vino
» Vino se dosq:a gostlma tek kada ostane 1os jedan dn dva guﬂjaja B

Vino 40 dosipa gostima tok
/LadaMiam;oA;edandn
dva gutljaja u fadi



Cae za crveno vino su vece od
onih za bijelo i ¢esto su zaobljenijeg
oblika, skoro loptaste. Case za kabeme,
vina iz Bordoa i uopste teZa crvena vina
imaju vece i izduZenije tijelo, malo prosireno na
sredini. Burgundska ¢asa, ili ¢asa za pino noar je
kraceg i Sireg tijela sa suZenjem na kraju. Ca%e za
bijelo vino trebalo bi da budu izduZenijeg oblika,
ravnih strana i viSe otvorenih ivica, kao sazreli
tulipan. Za Sardone se Cesto koriste ase koje lice
na one za pino noar, odnosno kratkog su i Sirokog
tijela sa vecim otvorom. Sampanjac i ostala
pjenusava vina piju se iz tzv. Sampanj ¢asa
koje danas polako dobijaju oblik ¢asa
za bijela vina. Cuvena flauta, uska
dugacka casa, jos$ uvijek
je u upotrebi za
jednostavnija
pjenuSava
vina.
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Otvardrﬁé

bock

NoZicem sa otvaraca za vino zasijece se kapica ispod grlica, zatim se salvetom
ocisti usna flaSe. Spirala otvarata se stavi u vertikalan polozZaj, polako se ubode
u ¢ep i onda se otvarac okrece dok spirala ne dode do donje ivice cepa. Voditi
racuna da se ne probije ¢ep. Kada se Cep izvuce, salvetom se ponovo o€isti usna
boce vodeci racuna da u nju ne upadne trunje.

P ' [ J o [ J
cepa
Ukoliko somelijer ponudi €ep na provjeru, najprije ga pogledati vizuelno, a za-
tim blago stisnuti dio koji je bio u kontaktu sa vinom. Svaki ¢ep miriSe na plutu
i samo ozhiljni znalci po njegovom mirisu mogu da naslute problem u vinu. Zato
sljedeci put kada vam somelijer ponudi ¢ep na provjeru, pregledajte ga prvo
vizuelno, a zatim blago stisnite dio koji je bio u kontaktu sa vinom. Trebalo bi
da bude meksi od suprotne strane, bez zazora i tragova curenja. Nakon toga

pomirisati Cep. Ukoliko se osjeti agresivan miris na mokar karton, postoji mo-
gucnost da vino nije ispravno.

i © Kako

postupati

Sa viInom ®

Casu sa vinom uvijek hvatati za noZicu, kako toplota
ruke ne bi grijala vino i kako ne bi ostajale masne
fleke po staklu. Case se pune najvie do polovine,

a cesce i manje, jer to je jedini nacin da se vino
pogleda, pomiriSe i proba na pravi nain.



1 Dekantiranje
vina

Svrha dekantiranja je odstranjivanje sedimenta u vinima koja ga imaju, da vina
prodiSu kao i da se vino odvoji od pampura ukoliko dode do njegovog krunjenja
u boci. Dekantiraju se bijela, crvena i pjenusava vina. Veoma stara vina ne treba
dekantirati, jer se ona tako mogu unistiti. Bijela vina se obicno dekantiraju da bi
se dovela na pravu temperaturu, te da bi prije bila spremna za uZivanje ukoliko
su barikirana.



Vina se sa hranom spajaju na osnovu slicnosti aroma, kisjelina ili strukture, ali
ponekad i na osnovu razlicitosti. Recimo, jako slatka hrana i slani, pomalo gorki
slani sirevi, odlican su spoj. Tu spada i klasiéno posluZivanje sireva sa medom
ili raznim vrstama dZemova. Vazno je da vino ne prekriva ukus hrane i obmuto.
Takode je vazno da zajedno ne daju neprijatan treci ukus.

Pored uparivanja po ukusu treba voditi racuna i o uparivanju po teksturi. Lagana
mesa ili riba se uparuju sa vinima laganog tijela, piletina i meso srednje teks-
ture se uparuju sa vinima srednjeg tijela, dok se teSka mesa uparuju sa vinima
punog tijela. Svakako puno uticaja na teksturu imaju i sosovi, te pastrmka sa
kremastim sosom zahtijeva vino srednjeg tijela.

Takode, vino laganog tijela sa viSe kisjelina moZe da se uparuje sa jelima sred-
nje teksture i kremastim sosovima.

Za pocetak, ukus treba razlikovati od arome.

Osnovnih ukusa ima pet: slatko, slano, kisjelo, gorko i umami. Slaganje po osnovnim
ukusima podrazumijeva slaganje po istim ili suprotnim ukusima u vinu i hrani.
Recimo, slatka vina vole slatku hranu, ali ¢e se dobro sloZiti i sa gorkim (su-
protan ukus) kao i sa slanim. To su neka osnovna pravila, ali od gosta zavisi po
kojem principu Zeli da upari hranu i vino kao i arome koje Zeli da doda jelu. Tu
dolazi do izraZaja edukovanost konobara/somelijera da izade gostu u‘susret i
preporuci vino koje bi zadovoljilo njegove zahtjeve.

- Jos par principa:

Lokalna hrana sa lokalnim vinom je uglavnom srecan spoj.

Ako se slatko vino sluZi uz desert, trebalo bi da vino bude slade od deserta,
inace ce djelovati suvlje nego Sto zapravo jeste. Medutim, aromaticna suva
bijela vina sa dobrim kisjelinama mogu biti sjajna kombinacija sa, recimo, bak-
EVEER

Ako u jelu dominira sos, preporucuje se vino koje odgovara sosu.

Ne treba pokuSavati sa spajanjem vina i jela koja sadrZe svjez bijeli ili cni luk.
Takva kombinacija ne postoji.

11-..1" :’ l;_; _._. W_‘_ .

= vl
il

il EREFSY 1



’H

> «Vm() i voda .
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U savremenom svijetu postoji i zanimanije koje se zove «aqua sommelie

Tosu somelijeri koji se bave degustacijom i slaganjem vode sa hranom i vi

pa i sa kafama, destilatima i cigarama. Koliko god se voda €inila kao neutralno}
«pice, ipak postoje znacajne razlike medu vodama koje su uzrokovane razliitim '
geografskim porijeklom i mineralnim sastavom same vode.

Voda danas predstavlja vrlo kompleksno i interesanto pice. Neke vode izvirD
iz razlicitih dubina zemlje, druge stizu sa planinskih vrhova, a neke poticu od
glecera.

Najjednostavnije je reci da se sa bijelim vinima slaZu polugazirana i gazfrana
mineralna voda, dok crvenim vinima odgovara negazirana mineralna voda. Uz
mlada, vocna crvena vina moZe da se sloZi i blago gazirana voda. Uz €asu vina ' 4
treba popiti €aSu vode kako bi se organizam hidrirao. Tempratura vode u?ha da

bude priblizna tempraturi vina, a nikako ledeno hladna. ' »
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Citanie etikete
% 1. QZNAKA ZA LOKACTJU GDJE JEVINO HAVSIRANO

Citanje etiketa zahtijeva posebnu pismenost, jer zavisi od porijekla boce: ra-
zlicita su znaCenja i obavezni ili dozvoljeni sadrZaji u Francuskoj, Spaniji, 2. QINAKA NAZIVA VINARIJE TLTVINA
Njemackoj, Italiji, ili Argentini i Novom Zelandu.

\

Medutim, etiketa bi trebala na = = —
Sebi da nOSi sve neophOdne 11S EN BOUTEILLE AU CHATEA

informacije o vinu koje U MA , y
uptite Ko ’r(;KPgEPéRAND VARG Ar 0 S O TS A O

proizvoda€, kako /

se zove vino, od
koje je sorte
proizvedeno (nije
uvijek deklarisano),
iz koje godine
dolazi, koliko ima

ekl | RCTY NS cca

deklarisano) i koju @
L ARGAUX

Kategoriju kvalit?/ LR ©
ima. e ¥

b ZNAKA PROCENTUALNOG

UDJELA ALKOHOLA U VINU, KOJA
MORABITI DEKLARTSANA U GRANICAMA
VRSTELISPISANA PREMA ZAKONU.

. QINAKA BERBE, ODNOSNO ISPIS GODINE BERBE GROZDA
0D KOJEG JE VINO NAPRAVLJENO

9. KLASTFIKOVANA VINA MORAJU NA ETIKETT BLYT OBILJEZENANA
PREDVIDENOM MJESTU.

] IMENOVANJE NAZLVA T REGLJE KOJIM SE GARANTUTE KVALTTET KOTT St
PODRAZUMIJEVA

7. OSNOVNT PODACLT NAZY PROTZVODACA SU TSPISANT NA ETTKETT

b. OZNAKA APELACTE .
ILTREJONA 10. ZAPREMINSKA VELICINA BOCE U KOJOJ JEVINO. UGLAVNOM SE KORTSTE
17KOJEG VINO DOLAZL STANDARDIZOVANE LTTRAZENPR. 0, 5 LTTARA
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llalijonska  Njemacka

a
vinda vinda

Da bi se, na primjer, pravilno procitala Njemacke etikete su vjerovatno
etiketa italijanskih vina treba obratiti najkomplikovanije za razumijevanje.
paznju na nekoliko informacija: Vina su podijeljena po nivou
Kategorija kvaliteta moZe biti: Vino di Tavola, IGT, DOC ili zrelosti grozda u vrijeme berbe na:
DOCG. Vino di tavola je 0znaka za najjeftinija vina koja se cabbinet, spatlese, auslese,
proizvode od groZda iz bilo kojeg dijela EU. /6T garantuje beerenauslese, ice wine,
nesto bolji kvalitet dok su BOC i DOCG vina Ciji su trockenbeerbeauslese, pri cemu
porijeklo i kvalitet zasticeni i kontrolisani, posljednja tri predstavljaju vina sa
a sa sobom uglavnom nose i nesto visu primjetnom kolicinom Secera u vinu.

cijenu od |GT i Vino di Tavola.

Oznaka Classico ukazuje da vino dolazi iz istorijski najstarijeg dijela regiona
koji je naznacen na etiketi. 0znake tipa Brunello, Valpolicella, Marsala,
Brunelo, Chianti itd. su nazivi za vina koja se rade od autohtonih italijanskih

sorti i za koja su jasno propisana pravila proizvodnje. Tako, recimo, Barolo ne I I (lnCuS l‘ (l
smije da se pojavi na trZistu ukoliko vino nije odleZalo barem tri godine. °

Citanje etiketa francuskih vina je prava nauka za ljubitelje
vina. Chateau («Sato») je oznaka za vinariju.
Kategorije kvaliteta kao Sto je Grand Cru
i Premier Cru stvaraju najviSe zabune
kod ljubitelja. Ukoliko vino dolazi iz
Bordoa oznaka Premier Grand Cru
predstavlja vina najviseg ranga, i samo
pet Satoa moZe da nosi tu oznaku. Ukoliko vam se ukaze
prilika da probate neko od vina sa ovom oznakom, ne
propustajte je. Ukoliko se pak radi o vinima iz Burgundije,
oznaka Premier Cru je druga po rangu, iza Grand Cru.

Spansk
Punsha

Da bi se, na primjer, pravilno procitala
etiketa Spanskih, vina potrebno je
znati sljedece:

Bodega — oznaka za vinariju

Crianza, Reserva, Grand Reserva - odnosi se na period
odleZavanja vina, od mladih ka starijim, redom.
Cava- oznaka za pjenusava vina iz Spanije.
Cosecha — oznaka za godinu berbe.
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VINSKEMEDALJE

=P

Sta su vinske
medalje, kako vina
do njih dolaze i sta

one zapravo znace?

Vinske medalje se vinima dodjeljuju na vinskim takmicenjima - organizovanim
dogadajima u kojima osposobljene vinske sudije (enolozi, somelijeri, vinski
novinari itd.) ocjenjuju razlicita vina. Na takmiCenjima se uglavnom koriste
*slijepe degustacije vina kako bi se sprijecila pristrasnost sudija.

*slijepa degustacija podrazumijeva degustiranje vina bez saznanja o kojem vinu
se radi, kako bi ocjene sudija bile Sto objektivnije.

Zajednicki cilj svih vinskih takmicenja je da se obezbijedi validna procjena
kvaliteta, ali i poredenje vina od strane obucenih strunjaka.

Takmicenja vina mogu da imaju razlicite karaktere, pa ocjenjivaci mogu biti
potro$aci, ili somelijeri ili samo vinski eksperti zavisno od cilja koji Zeli da se
postigne. Takode, razlike mogu da postoje u tome kako su vina rangirana, da
li su vina svrstana u cjenovne kategorije, ili ne. Takmicenja kao Sto je recimo
Decanter, vre podjelu vina po cjenovnim kategorijama i tako daju mogucnost
vinima da se takmice sa sebi “ravnim” jer nije fer da se vino od 5 evra ocjenjuje
u istoj kategoriji sa vinom od 20 evra.

Na vecini takmiCenja vina se ocjenjuju na skali do 100 poena (ponegdje i na
skali do 20 poena) i uglavnom se u skladu sa brojem poena dodjeljuju i medal-
je. Medalje su najcesce bronzana, srebma i zlatna, ali se srecu jo$ i tzv. veliko
zlato, platinasta medalja i sl. Za razliku od sporta gdje samo jedan sportista/

tim moZe da osvoji po jednu medalju kod vina je najcesce slucaj da vise vina
moZe da dobije istu medalju, u skladu sa osvojenim poenima, kao §to je to
slucaj na Decanteru, BIWC, AWC itd. U zavisnosti od pravila takmicenja biraju
se i pobjednici po klasama koje mogu da se svedu na tip vina, ili ¢ak na sortu
ili stil vina.

Postoje i takmi€enja gdje se vina rangiraju od najbolje do najslabije ocijenjenih
pa tako postoji samo jedna zlatna, jedna srebrna i jedna bronzana medalja.

Po razlicitim blogovima ili vinskim magazinima se takode srecu ocjene za vina,
koja funkcioniSu po skali do 100 ili do 20 poena.

Najuticajniji “vinski nos” danasnjice je Robert Parker, Cije ocjene bezmalo
utiu na sudbinu vina i vinarije. U trci da vina budu Sto bolje ocijenjena od
strane R. Parkera vinski svijet je zahvatila epidemija “parkerizacije” .

Najuticajnije ocjenjivanje vina na svijetu danas je DWWA u Londonu. Vina se
ocjenjuju po vrlo rigoroznim kriterijumima od strane vinskih eksperata iz cijelog
svijeta od kojih veliku vecinu ¢ine MS i MW. U 2017. godini je oboren rekord sa
17.250 prijavijenih uzoraka vina iz cijelog svijeta.
Treba pomenuti i uveno AWC takmicenje u Becu (preko 12.800 vina na tak-
micenju), kao i Concours Mondial de Burxelles (9080 vina u 2017). Za trZiste Is-
toka vazno je i Decanter Asia takmicenje, dok od regionalnih ocjenjivanja BIWC
(Balkan international wine chalange) iz Sofije ubrzano raste i stice sve ozbiljniju
reputaciju na trZistu vina.

MS — master somelijer

MW — master of wine
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Sauvignon blanc

Vino je svijetlo Zute boje sa zelenkastim pre-

Pjenusava vina
livima. Na mirisu prijatne note tropskog voca i

7~ ? Val cvijeta zove. Na ukusu je svjeZe, proZeto citrus-

Vino je Zuto slamnate boje sa zlatnim odsjajem, nim i cvijetnim aromama. Vrlo je osvjeZavajuce

kristalne bistrine. Na mirisu dominiraju prijatne note | skladno, sa vocho mineralnom zavrSnicom.
zelene jabuke i breskve, upotpunjene njeznom aro-
mom korice hljeba. Na ukusu je izrazite vocnosti, sa
dominantnim citrusnim notama. Veoma pitko, svjeze i
kremasto. Ima postojane i prijatne mjehurice, koji ga
Cine Zivahnim i svjeZim. Fino perlanje se zavrava u
tankoj i postojanoj pjeni.

{——\ Pro Anima — Pinot Blanc

Vino je svijetle, slamnasto Zute boje sa diskretnim
nijansama zelene. Na mirisu istaknute prefinjene
vocne arome zrele jabuke i citrusa sa zavrSnicom
zrelih zatinskih tonova, nagovjestavaju izuzetan spoj
svjeZine i elegancije. Na ukusu meko, zaobljeno, sa 61

e njeznim mineralno - vocnim karakterom na tropsko
PRO ANIM: voce, proZeto svjeZim kisjelinama koje mu daju Zi-

— vost. Dugotrajno i soéno sa mineralnom zavrSnicom.

_Bijela vina
60 Krsta¢

Vino je svijetlo Zute boje sa
zelenkastim  odsjajem.  Na
mirisu je vocno, sa notama
breskve i kruske. Na ukusu je
lagano i skladno, aroma na
tropsko voce, svjezih kisjelina,

o
By

sa prijatnom zavrsnicom. ProAnima —
Chardonnay/Sauvignon Blanc
E—
Ghardonnay Vino je svijetle, slamasto Zute hoje, sa zelen-
— kastim nijansama. Na mirisu se preplicu

arome zrele kruske i zelene jabuke sa naz-
nakama tropskog voca, korice limuna i
njeznom nijansom vanile. Na ukusu kremasto
sa tonovima citrusa i veoma osvjezavajucim
vocnim k|Sjel|nama Vino je dugotrajno i sa
slatkastom zavrSnicom.

Bijelo suvo vino, svijetlo zelenkasto-Zute boje. Na
mirisu dominantne arome svjeZih vocnih tonova
zelene jabuke i ananasa. Na ukusu je socno, svjeZe,
sa diskretnom, veoma prijatnom aromom citrusa i
tropskog voca. Kisjeline su veoma prijatne, osvjeza-
vajuce i njezne. Zavrsnica je duga i vocna.

ot

PRO ANIM'




Chardonnay Barrique

e

Vino je zlatno Zute boje. Miris na jabuku, krusku,
zacinsko bilje, sa tonovima vanile. Vino je puno, za-
okruZeno, dobre kremaste teksture. Arome na ukusu
su kompleksne, sa dominantnim tonovima Zutog

Roze vina .

Crnogorskiroze —— ()

Roze ima svijetlu roze boju. Intenzivnog je mirisa
maline i divlje ruZe. SavrSen sklad ovog vina stalno

voca, proZetih prijatnim Kisjelinama sa dobro integ- inspirise i daruje osjecaj uZitka. Na ukusu prijatno i [ ke

risanim hrastom. Zajedno daju mekan, bogat i sotan harmonicno, ispunjeno aromama crvenog bobicastog =

ukus sa slatkastom zavrSnicom. voca. Ukus mekan, kisjeline blage, voéne, daju pri- e
jatnu svjezinu, svilenkasta tekstura u ustima ostavlja 3
voénu notu slatkosti i mekoce. Zivahna voéna aroma 5

maline, sa hombonskim karakterom u zavr3nici.

Luca ——

Vino svijetlo slamnasto Zute boje sa njeznim tonovima
zelene jabuke. Breskve, citrusi, ananas, med i miner-
alnost — €ine na mirisu skladan aromatski okvir ovog
veoma bogatog, socnog i energicnog vina. Na nepcu
je puno i glatko, ispunjeno aromama tropskog voca
proZetog herbalnim tonovima. Kisjeline su veoma pri-
62 jatne i daju vinu potrebnu svjeZinu i intenzivnost. U za-

vrdnici iskazuje britku suvocu i pikantan vocno-zatinski

karakter, ostavljajuci veoma dug, osvjeZavajuci utisak.

Crvena vina

Crnogorski Vranac ——

Vino je intenzivne rubin boje, sa ljubicastim nijansama na obo-
du. Na mirisu - intenzivnih aroma na zrele vidnje, borovnice i~ 63
kupine. Na ukusu slicnih aroma kao i na mirisu, dominantnog ~ —
karaktera na zrelo crveno i cmo Sumsko voce. Vino je puno,
harmonicno, prijatnih kisjelina koje mu daju svjezinu. U njemu

su ofuvane sve sortne osobine vranca. Prijatne je oporosti

koja mu daje mogucnost odleZavanja i sazrijevanja.

Malvazija Crnogorski Merlot

A__\
Vino je veoma Zive crvene boje, ljubicastog odsjaja.

Miris je intenzivan i vrlo kompleksan, sa dominant-

Vrhunsko bijelo vino od sorte malvazija, sa Cemovskog _ _ d
nim notama crvenog i plavog bobicastog ukuvanog

polja, mikrolokaliteti Dino$ i Nikolj crkva. Vino je svijetlo

Zute boje sa zelenkastom nijansom. Miris je satkan od

tonova zove, bagrema i tropskog voca uz delikatne ni- susenog_bll_Ja. N{UKUSU je pitko, puno, zaokruzeno, ’@
janse citrusa. Na ukusu sotno, svjeZe i puno, sa aroma- dobre svjeZine, slicnih aroma kao i na mirisu. U inten- ..

ma breskve i kajsije, zaokruZeno sa vibrantnim notama
osvjeZavajuce limete..

voca, dok su u pozadini prisutne za€inske arome pro-

zivnoj zavrsnici vocnog karaktera naglaSene su note
crne treSnje i borovnice.

3
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Crnogorski Cabernet Vladika

| S —_—
Vino je tamno crvene boje, purpumog odsjaja. Na Vino ima intenzivnu purpurnu boju sa crven-
mirisu prepoznatljivih sortnih karakteristika, izrazenih kastim odsjajem. Kompleksno, snazno i mod-
aroma na zrelo voce, kupinu, $ljivu, dopunjenih nota- emo vino. Kompleksnog je vocnog mirnsa, sa
ma eukaliptusa i bibera. Na nepcima veoma slasno, dominacijom nota zrelog crnog Sumskog voca,
sa bogatim ekstraktom, kompleksne i prijatne arome koje je u skladu sa notama slatkog korijena i
koja podsjeca na ukuvanu cmu ribizlu, zrelu tresnju i vanile. Na nepcima Je bogato, puno, sloje-
¢okoladu. Meki tanini kojima je vino bogato, daju mu vitih aroma kupine, SlJer,_Cm? ribizle, vanile
punocu, dok ga Zivahne kijseline Cine veoma svjezim. i tamne Cokolade. ZavrSnica je veoma duga
i postojana sa smjenom vocnih i zaCinskih

Stz aroma. Vladika je vino snaZnog karaktera,
@ izarazene punoce i velikog potencijala za dalji
" razvoj i odleZavanje.

CENOGORSK!

+«—— Vranac Barrique —
Vranac ProCorde ———

Vino je intenzivno rubin crvene boje sa pur-

Vino tamno crvene boje, tipicne za crnogorski
Vranac. Na mirisu intenzivnih i Cistih aroma
crvenog i crmog bobicastog voca, podrZanih
zatinskim tonovima slatkog korijena i kafe.
U intenzivnom i dugotrajnom ukusu preplicu
se vocne arome kupine, Sljive i cme treSnje.
Na ukusu puno i mocno vino sa raskosSnim i
veoma primjetnim mekim taninima i Zivahnim
kisjelinama. U dugoj zavrSnici smjenjuju se
zatinske i arome crvenog voca.

CRROGORSK]

purnim nijansama. Vino je na mirisu zadrZalo
sortne arome i prepoznatljiv miris crmog voca,
cme ribizle, kupine, uz diskretnu notu suve
§ljive, podrZane tonovima vanile. Na mirisu je
veoma bogato i kompleksno. Arome su slicne
kao i na mirisu, izrazenih nota borovnice, kafe,
cokolade i slatkog korena. Na ukusu primjetan
odlican balans mekih tanina i Zivahnih kisjeli-
na, velika harmoni€nost i postojanost. Zavrsni-
ca veoma duga, votno zacinskog karaktera.

Vv ( SR ;
ﬁﬂ&? OdleZavanjem u hrastovom buretu oplemenjeno
| je divnim slatkim taninima.




Epoha Premijer

— —_—
Vrhunsko crveno vino dobijeno od groZda cabemet Suvo vino, duboko purpurno crvene boje, s izrazi-
sauvignon i merlot sa Cemovskog polja. Vino je in- tim ljubiastim odsjajem na obodu. Slojevitog,
tenzivne rubin crvene boje. Miris je slojevit, vocni sa kompleksnog i razvijenog mirisa na cmo Sumsko
naznakama slatkog korijena i nagovjestajem kafe i bobicasto voce, na koji se nadovezuju slatki slo-
Cokolade u pozadini. Ukus je pun i kompleksan sa jevi slatkog korijena i crne okolade. Na nepcima
zrelim i so€nim taninima. Dominira zrelo tamno voce je snazno, puno i dZemasto, dominantnih aroma
protkano najfinijim tonovima cme Cokolade i kafe na borovnicu, kupinu i suvu Sljivu. Premijer je
mocno vino rasko$nih tanina, Zivahnih kisjelina,
EP O HA velike harmonicnosti i ekstraktivnosti. ZavrSnica
je izuzetno dugacka i u njoj se smjenjuju vocne i I = |
zatinske arome. Razvijen i bogat buke, patinasti e

karakter, bogastvo i prefinjenost ukusa i mirisa daju i ;
‘ mu posebnu draz. \ )
Vranac RESERVA———

Suvo vino, tamno crvene boje sa ljubicastim nijansama.
Kompleksnog, slojevitog vocnog mirisa, sa dominantnim

—  notama cmog Sumskog bobiastog voca, cme treSnje i

66 Sljive, koje su u skladu sa za€inskim i mineralnim no-
tama. Na nepcima je puno i mocno, izrazenih dZemastih
vocnih aroma plavog voca, borovnice, crme Cokolade,
slatke vanile. Reserva je bogato vino, raskosnih tanina, ‘
prijatnih kisjelina, koje ima dugu zavrSnicu u kojoj se |

smjenjuju vocne i zacinske arome. Bogato je alkoholom '
i ekstraktom.

Stari podrum
Cabernet sauvignon
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Slatka vina
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Medun

Kasna berba vranca

Ovo je vino izuzetne punoce, zaokruzenog i vrlo bo-
gatog mirisa, u kojem se preplicu arome cokolade,
kafe, suvih viSanja, smokava i suvog cmog grozda.
Ima veoma upe€atljivu i toplu Cokoladnu zavr$nicu.

Vino je intezivne rubin crvene boje. Dubok
viSeslojan miris sa zrelim crim ribizlama,
borovnicama i kupinama, proZeto notama
nane, cme Cokolade, kafe i kedrovine. U
ustima slatkasto, socno i puno, sa prijatnim
ukusom suve ljive, borovnice i blagim dod-
irom zacinskih tonova. Dobro izbalansirano,
sa Zivom kisjelinom i dugom vocnom za-
vrSnicom.

o




Sadrzaj

Osvrt na pocetke vinske price
Vino danas

Somelijer

Vinova loza

Bijele vinske sorte ...

Crme vinske sorte ...

Sta je zapravo vino? ..
Pjenusava vina

Bijela vina

Roze vina ...

Crvena vina

Slatka vina

Sazrijevanje vina

Vinski podrum Sip€anik
Vinograd Cemovsko polje ..
Degustacija vina

Servis vina
Servis za stolom

Otvaranje boce
Mirisanje Cepa
Dekantiranje vina ...
Uparivanje hrane i vin
Vino i voda

Citanje etikete

Vinske medalje

Vina Plantaze






