UDZBENIK

Sommelier
regionalnih vina

U sklopu projekta: RCK VirtuOS - uspostava RCK
u sektoru turizma i ugostiteljstva

'z

N4

w " UGOSTITELISKO- TlJ “av,,
-TURISTICKA s
& el UIRTUg:

Cans®



Osijek, 2022.

Ugostiteljsko-turisticka skola, Osijek
Ulica Matije Gupca 61
31000 Osijek



O Ugostiteljsko-turisticka skola, Osijek

O Ulica Matije Gupca 61
31000 Osijek
UGOSTlTEL:'SKO-
—TUBISTICKA
SKOLA

R

UIRTUS:

Autori:

Robertino Marinjak, struc.spec.oec.
Zoran Vorkapié
Danijela Josipovi¢, dipl. ing. preh. teh.

Urednica:
Iskra Devci¢-Torbica

Naslov:
Sommelier regionalnih vina

Izdanje:
1.izdanje

Graficko oblikovanje:
Bestias

Nakladnik:
Ugostiteljsko-turisticka skola, Osijek

Za nakladnika:
Andrej Kristek

Mjesto i godina izdanja:
Osijek, 2022.

Tisak:
Kerschoffset

Sva prava pridrzana. Nijedan dio ove knjige ne smije se
reproduciratiili prenositi u bilo kojem obliku, ni na koji nacin.
Zabranjeno je svako kopiranje, citiranje te upotreba knjige

u javnim i privatnim edukacijskim organizacijama u svrhu
organiziranih skolovanja, a bez pisanog odobrenja nositelja
autorskih prava.

© Ugostiteljsko-turisticka skola, Osijek

CIP zapis je dostupan u racunalnome katalogu Nacionalne i
sveucilisSne knjiznice u Zagrebu pod brojem 001156168.

ISBN 978-953-49592-2-0



Sommelier
regionalnih
vina

Udzbenik

U sklopu projekta: RCK VirtuOS - uspostava RCK
u sektoru turizma i ugostiteljstva



Udzbenik

SADRZA]
Sazetak
Popis slika 8
Popis tablica 9

1. POGLAVLJE: Zakonski okvir i higijenski uvjeti
u rukovanju hranom 16
1.1 Zakonski okvir 17
1.2 Zahtjevi sigurnosti hrane 18
1.3 Opasnosti u hrani i kontaminacija hrane 22
1.4  Zahtjevi kvalitete za hranu 28
1.5 Osnovni higijenski zahtjevi objekta u poslovanju s hranom 30
1.6  Organizacijai planiranje radnog prostora 35
1.7 Higijena radnog prostora 37
1.8  Zbrinjavanje otpada 39
1.9  Kontrola Stetocina 40
1.10 Osobna higijena 42
1.11 HACCP a7
1.12 Sljedivost hrane 53

2. POGLAVLJE: Vinova loza 56
2.1 Vinova loza 57
2.2 Povrsine pod vinogradima 58
2.3 Podrijetlo vinove loze i opce karakteristike 59
2.4 Najzastupljenije sorte vinove loze u Hrvatskoj 60
2.5 BolestiiStetnici vinove loze 72
2.6 Berbagrozda 78
2.7 Preradagrozda 79



SOMMELIER REGIONALNIH VINA

3. POGLAVLJE: Vino 84
3.1 Zakon o vinu 85
3.2 Vinske regije Republike Hrvatske za proizvodnju vina 85
3.3 Podjelavina prema posebnim kriterijima 91
4. POGLAVLJE: Organolepticka svojstva vina 98
4.1 Organolepticka svojstva vina 99
4.2 Analiza vina osjetilom vida 101
4.3  Analiza vina osjetilom mirisa 103
4.4  Analiza vina osjetilom okusa 104
4.5 Vinarska terminologija prilikom ocjenjivanja kakvoce vine 109
5. POGLAVLJE: Protokol predstavljanja vina,
dekantiranja i posluzivanja vina 114
5.1 Inventar za posluzivanje vina 116
5.2 Temperature posluzivanje vina 120
5.3  Pravila posluzivanja vina 121
5.4  Protokol posluzivanja bijelih vina 122
5.5 Dekantiranje vina 128
5.6  Vinski bonton u komunikaciji s gostima 130
6. POGLAVLJE: Sljubljivanje vina i hrane 134
6.1  Tehnike sljubljivanja vina i hrane 135
6.2 Preporuka vinaisljubljivanje uz razlicite vrste hrane 136
6.3 Opca pravila nudenja i konzumiranja vina uz hranu 142
6.4 Pravilairedoslijed posluzivanja 144
Pojmovnik 146
Popis literature 147

Mrezni izvori 147



Udzbenik

SAZETAK

Udzbenik  za  polaznike  neformalnog  programa
obrazovanja Sommelier regionalnih vina izraden je za
potrebe Ugostiteljsko-turisticke Skole Osijek u sklopu
projekta RCK VirtuOS - uspostava regionalnih centara
kompetentnosti (RCK) u sektoru turizma i ugostiteljstva,
https://rck-utso.hr/regionalni-centar-kompetentnosti/
virtuos/. Udzbenik je nastao na temelju Nastavnog plana i
programa osposobljavanja Sommelier regionalnih vina te
procjene potreba za usavrsavanjem za poslove sommeliera
regionalnih vina. Teme koje su predstavljene u udzbeniku
nadogradnja su u odnosu na dosadasnje srednjoskolsko
obrazovanje, dok ¢e se poznati sadrzaji obraditi na visoj
razini.

U ovom Udzbeniku nastavne teme i sadrzaj sistematizirani
su tako daizravno prate nastavne cjeline i pripadajuce ishode
ucenja u programu osposobljavanja Sommelier regionalnih
vina.

Prvo poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Zakonski okvir
i higijenski uvjeti u rukovanju hranom koji se sastoji od
poznavanja zakonskih propisa u prometu hranom,
parametara sigurnosti i kvalitete hrane. Istaknute su i
razli¢ite vrste opasnosti u hrani i moguénosti kontaminacije
hrane te osnovni higijenski zahtjevi objekata u poslovanju
hranom. Objasnjena je higijena radnog prostora, osobna
higijena radnika, osnovni pojmovi o sustavu HACCP.

U drugom poglavlju opisana je vinova loza te zastupljenost
sortivinove loze uHrvatskoj.Istaknute suiopisane autohtone
iinternacionalne bijele i crne vinske sorte. Opisane su bolesti
i Stetnosti vinove loze te pojasnjena berba i prerada grozda.

Tre¢e poglavlje obuhvaéa razvrstavanje vinorodnog
podruc¢ja Hrvatske na podregije, regije i vinogorja te
objedinjuje podjelu vina prema razli¢itim kriterijima.
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Organolepticka svojstva vina objasnjena su u cetvrtom
poglavlju koje daje i pregled osnovnih parametara koji
se analiziraju pojedinim osjetilima prilikom degustacije ili
ocjenjivanja vina.

U petom poglavlju predstavljen je protokol predstavljanja
vina, dekantiranja i samog posluzivanja. Opisan je potreban
inventar i oprema za posluzivanje vina i navedene su
preporucene temperature za posluzivanje razlicitih vrsta
vina.

Sesto poglavlje opisuje kako sljubiti vino i hranu i daje
pregled osnovnih tehnika sljubljivanja vina s hranom. Pri
tome su navedena opca pravila i preporuke za sljubljivanje
vinaihrane.

Udzbenik zavrsava pojmovnikom i popisom literature.

KLJué
struko
vinova
dekant
vinaih
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Uvod

Udzbenik je namijenjen polaznicima neformalnog programa obrazovanja
Sommelier regionalnih vina, a izraden je za potrebe Ugostiteljsko — turisticke
Skole Osijek u sklopu projekta RCK VirtuOS — uspostava RCK u sektoru turizma
i ugostiteljstva, http://www.rck-utso.hr/virtuos. Udzbenik je nastao na temelju
Nastavnog plana i programa osposobljavanja Sommelier regionalnih vina.

Bududi da se nalazimo u regiji koja je u rastu Sto se tice turizma i ugostiteljstva,
a pogotovo vinskog turizma, nametnula se potreba za neformalnim programom
osposobljavanja za sommeliera regionalnih vina. Sommelier regionalnih vina
promicat ¢e vina regije koja su specifi¢na zbog tla na kojem se nalazi vinova loza
te ostalih atmosferskih prilika koje pozitivno utjec¢u na grozde.

Nadalje, sommelier regionalnih vina promicat ¢e autohtona jela regije koja ¢e
ujedno i sljubljivati s vinom na najbolji mogudi nacin s obzirom na specifi¢nosti
regionalnih vina. Kao Sto je poznato, slavonsko-baranjska regija ima vinare i
vinarije koje proizvode vrhunska vina s dugom tradicijom uzgoja.
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1. POGLAVLJE

ZakonsKi okvir
1 higijenski
uvjetiu
rukovanju
hranom

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji su zakonski propisi povezani s
proizvodnjom hrane

> Sto znace pojmovi sigurnosti i kvalitete hrane

> koji su osnovni higijenski zahtjevi objekta u
poslovanju s hranom

> koje su osnovne mjere higijene radnika

> koja je uloga sustava HACCP

16



SOMMELIER REGIONALNIH VINA

1.1 ZAKONSKI OKVIR

Zakonski propisi povezani s proizvodnjom hrane

Zakoni i drugi propisi u Republici Hrvatskoj koji ureduju pitanje hrane uskladeni
su sa zakonodavstvom Europske unije. Oni ureduju pitanje hrane opcenito te
osobito sigurnost hrane, obuhvacajudi sve faze proizvodnje, prerade i distribucije
hrane, kao i hrane za Zivotinje koja se proizvodi ili kojom se hrane Zivotinje za
proizvodnju hrane. Pritom se pod fazom proizvodnje, prerade i distribucije
podrazumijeva svaka faza, ukljucujuéi uvoz, pocevsi od primarne proizvodnje
hrane do, zaklju¢no, skladistenja, prijevoza, prodaje ili opskrbe krajnjih potrosaca.

Trenutno su vazedi zakoni povezani s hranom Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14,
30/15, 115/18), Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN
81/13,115/18), Zakon o informiranju potrosaca o hrani (NN 56/13, 14/14, 56/16,
32/19) i drugi povezani zakoni i podzakonski propisi. Zakonom o hrani utvrdena
su nadlezna tijela i njihove zadace, obveze subjekata u poslovanju s hranom,
sluzbene kontrole te upravne mjere i prekrsajne odredbe za njihovu provedbu.
Ministarstvo nadlezno za poljoprivredu i ministarstvo nadlezno za zdravlje
nadlezna su tijela za provedbu navedenih zakona i podzakonskih propisa.

Zakoni i pravilnici koji s
u Narodnim novinama i
stranicu https://www.

Europsko zakonodavst
https://eur-lex.europa.

17
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1.2 ZAHTJEVI SIGURNOSTI HRANE

Prema vazeéim zakonskim propisima pod pojmom hrane (ili prehrambenog
proizvoda) podrazumijeva se svaka tvar ili proizvod, preraden, djelomi¢no
preraden ili nepreraden, a namijenjen je prehrani ljudi ili se moze ocekivati da ¢e
ga ljudi konzumirati.

svaka
HRANA tvarili
proizvod
ili se moze
ocekivati
da ¢e ga ljudi
Graficki prikaz 1. Definicija hrane konzumirati

(Izvor: Zakon o hrani NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)

Pojam hrana ukljucuje pice, Zvaka¢u gumu i svaku drugu tvar, ukljucujuéi vodu
koja se namjerno ugraduje u hranu tijekom proizvodnje, pripreme ili prerade.
Pojam hranane ukljucuje hranu zaZivotinje, Zive Zivotinje, osim ako su pripremljene
za stavljanje na trziste za prehranu ljudi; biljke prije ubiranja, lijekove, kozmeticke
proizvode, duhan, duhanske proizvode, narkotike i sl.

Pojam sigurnost hrane odnosi se na sigurnu i zdravstveno ispravnu
hranu u ¢jelokupnom lancu prehrane ,,od polja do stola”. Odnosi se na
proizvodnju, preradu hrane i njezino skladistenje, transport i stavljanje

na trziste. @

Subjekti u poslovanju s hranom fizicke su ili pravne osobe odgovorne za
osiguranje ispunjavanja zahtjeva propisa unutar poduzeda za poslovanje s
hranom u svim fazama koje su pod njihovom kontrolom. Oni prema zakonskoj
regulativi snose primarnu pravnu odgovornost za osiguranje sigurnosti hrane.
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Nesigurnu hranu nije dozvoljeno stavljati na trziste.

Hrana se smatra nesigurnom ako je Stetna za zdravlje ili nije prikladna

za prehranu ljudi. @

Prema Zakonu o hrani kod utvrdivanja je li neka hrana nesigurna uzimaju se u
obzir:

» normalni uvjeti u kojima potrosac upotrebljava tu hranu i sve faze
proizvodnje, prerade i distribucije

« informacije koje se daju potrosacu (to ukljucuje podatke na naljepnicii
druge informacije dostupne potrosacima, poput izbjegavanja specifi¢nih
Stetnih djelovanja neke odredene hrane ili kategorije hrane za zdravlje
ljudi).

Da bi se utvrdilo je li neka hrana stetna za zdravlje ljudi uzimaju se u obzir:
» mogudi ucinci te hrane na zdravlje osobe koja je konzumira, ali i na buduce
generacije
« mogudi toksi¢ni ucinci

« posebna zdravstvena osjetljivost odredenih kategorija potrosaca onda kad
je hrana namijenjena toj kategoriji potrosaca.

Kod utvrdivanja je li neka hrana neprikladna za prehranu ljudi, u obzir se uzima:

« je liona neprihvatljiva zbog njezina zagadenja vanjskim uzrocnikom ili na
neki drugi nacin

- je li neprihvatljiva zbog truljenja, kvarenja ili raspadanja.

19
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Ako je nesigurna hrana dio jedne proizvodne serije ili poSiljke hrane iste klase po
kategoriji i opisu, tada se smatra da je sva hrana iz te proizvodne serije ili posiljke
zdravstveno neispravna, osim ako se detaljnom procjenom ne utvrdi da nema
dokaza da je ostali dio serije ili posiljke nesiguran.

Tablica 1. Hrana Stetna za zdravlje

Zdravstveno neispravna hrana stetna je za zdravlje jer:

* ne zadovoljava mikrobioloske kriterije sigurnosti hrane (prema
posebnim propisima o mikrobioloskim kriterijima za hranu)

 sadrzi patogene mikroorganizme
* sadrzi mikroorganizme koji nisu patogeni

 sadrzi parazite za koje je procjenom utvrden rizik za zdravlje ljudi
te ako postoje dokazi da je putem te hrane doslo do trovanja ljudi

« sadrzi kontaminante koji prelaze najvise dopustene kolicine
propisane posebnim propisima

 sadrzi prehrambene aditive i arome koji su nedozvoljeni u
odredenoj kategoriji hrane ili su dozvoljeni, ali prelaze maksimalno
dopustene kolicine

 sadrzi nedozvoljene druge tvari

« sadrzi pesticide u kolicini koja predstavlja rizik za zdravlje Sto je
utvrdeno procjenom rizika

- je genetski modificirana hrana ili sadrzi i/ili sastoji seili potjece
od neodobrenog genetski modificiranog organizma

* sadrzi sastojak neodobrenu novu hranu sto je potvrdeno
procjenom rizika ili je procjenom rizika za odredenu hranu
utvrdeno daima ili moze imati Stetan utjecaj na zdravlje ljudi

(Izvor: Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)

20
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Tablica 2. Hrana neprikladna za prehranu ljudi

Hrana neprikladna za prehranu ljudi je:

» hrana kojoj je istekao rok s oznakom ,,upotrijebiti do" i koja zbog
svojih izmijenjenih svojstava (okus, miris, truljenje, kvarenje i
raspadanje) nije prihvatljiva za prehranu ljudi

» hrana koja sadrzi strane tvari za koje se moze osnovano sumnjati
da su prisutne i u ostatku serije

 hrana u ¢ijoj su proizvodnji upotrebljavani prehrambeni aditivi koji
ne udovoljavaju kriterijima Cistoce

« hrana koja sadrzi dopustene druge tvariiznad koli¢ine prema
posebnom propisu

 hrana koja je zapakirana u ambalazu za koju je dokazano da je
zdravstveno neispravna jer otpusta tvari koje su Stetne za zdravlje
judi

 hrana koja sadrzi nedopustene kemijske oblike vitamina i minerala
prema posebnom propisu

 hrana koja je podvrgnuta nedopustenom ioniziraju¢em zracenju ili
drugom tehnoloskom procesu koji moze biti Stetan za zdravlje

« hrana koja je oznacena kao hrana za posebne prehrambene
potrebe, a ne zadovoljava posebne prehrambene potrebe osoba
kojima je prema posebnom propisu namijenjena

« hrana koja je oznacena kao hrana bez glutena, a sadrzi gluten u
kolicini koja prelazi dopustenu koli¢inu

« hrana koja sadrzi alergene koji nisu oznaceni prema posebnom
propisu

 genetski modificirana hrana koja sadrzi i/ili se sastoji ili potjece
od odobrenog genetic¢ki modificiranog organizma u kojemu
je dokazana tehnoloska kontaminacija visa od 0,9 % Sto nije
oznaceno.

(Izvor: Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14,30/15, 115/18)
21
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1.3 OPASNOSTI U HRANI I KONTAMINACIJA
HRANE

Kontaminacija (

Stetna tvar (ko
tvarili druge tva
sigurnost i prikla

Opasnost je sve

fizikalnog ili (mik
(Ackar, D.idr. 20

1.3.1 Kemijske opasnosti

Kemijske opasnosti mogu biti ili prirodno prisutne u hrani (npr. toksini koje
proizvode mikroorganizmi) ili mogu biti dodani kemijski spojevi. Oni se u hranu
dodaju namjerno (npr. aditivi koji su i alergeni) ili u hranu dospijevaju slucajno
(npr. ostaci sredstava za ¢is¢enje i dezinfekciju).

pesticidi

sredstva za
alergeni suzbijanje

0,

Stetocina

KEMIJSKE
OPASNOSTI
. o teski
mikotoksini metali
i toksini

ostatci
sredstava za
ciscenje ifili
dezinfekciju Graficki prikaz 2.
Kemijske opasnosti u hrani
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Najcesce su kemijske opasnosti u hrani pesticidi koji dospijevaju u hranu putem
biljnih sirovina, sirovinama animalnog podrijetla (ako su hranjene kontaminiranim
biljnim sirovinama), ukljucujudii mlijeko, te putem vode u koju su pesticidi dospjeli
ispiranjem s tla ili kruZzenjem u prirodi.

Zbog toga je u primarnoj proizvodnji potrebno primjenjivati principe odrzive
poljoprivrede. Pri tome je potrebno kombinirati kemijske, bioloske i fizikalne
metode zastite bilja, pravilno dozirati i primjenjivati navedena sredstva postujudi
vrijeme karence.

Kako ne bi doslo do pogresne upotrebe pesticida potrebno ih je uvijek ¢uvati u
originalnoj ambalazi, odvojeno od sirovina i proizvoda i osigurati da ne dode do
njihovog prolijevanja ili rasipanja.

Ako se prekomjerno koriste sredstva za suzbijanje Stetocina, ona takoder
mogu dospjeti u hranu. Zbog toga deratizaciju i dezinsekciju moraju provoditi
educirane osobe pa je preporuka ove postupke podugovoriti sa specijaliziranim
tvrtkama.

Teski metali najcesce dospijevaju u hranu uslijed korozije metalnih spremnika,
opreme i pribora. Moguénost kontaminacije hrane teskim metalima povecava
se kod kiselih namirnica poput vo¢nih napitaka, citrusa, proizvoda od rajcice
ili gaziranih pica pa se preporucuje u proizvodnji koristiti opremu i pribor od
nekorozivnih materijala.

vev o

Ostaci sredstava za cis¢enje i/ili dezinFekciju mogu dospjeti u hranu uslijed
nedovoljnog ispiranja povrsina nakon njihove upotrebe. Ako se aditivi koji se
dodaju radi poboljsanja kvalitete ili trajnosti koriste u prevelikim koli¢inama mogu
postati opasni za potrosace.

Mikotoksini (npr. aflatoksin) i neki morski toksini (npr. histamin) produkti su
metabolizmamikroorganizamaiorganizamate se naj¢esce pojavljuju usirovinama.
Zbog toga je preporuka sirovine nabavljati od dobavljaca koji primjenjuju dobru
proizvodacku/poljoprivrednu praksu i redovito kontroliraju sirovine na prisutnost
navedenih toksina i time garantiraju sigurnost svojih proizvoda.

Alergeni su tvari koje mogu izazvati reakcije preosjetljivosti, odnosno alergije.
Alergija je sklonost preosjetljive reakcije imunoloskog sustava na odredene
tvari, a u kontaktu s alergenima osoba moze i ne mora razviti alergijsku bolest.
U kontaktu s alergenom kod takvih osoba mozZe se poremetiti obrambeni sustav
i dovesti do reakcija poput svrbeza, kaslja, kihanja, suzenja odiju, curenja nosa,
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grceva u trbuhu, povracanja, proljeva, crvenila, osipa, ali i reakcije opasne za zivot.

Najces¢i su alergeni iz hrane Zitarice i proizvodi od Zitarica koje sadrze gluten
(pSenica, raz, jecam, zob, pir, kamut), rakovi i njihovi proizvodi, jaja, riba, kikiriki,
zrna soje, mlijeko, orasasto voce, celer, gorusica, sezam, mekusci i proizvodi
navedenih namirnica, sumporni dioksid, sulfitii dr.

Informacije o alerg
nezapakiranoj hrani

1.3.2 Fizicke opasnosti

Najces¢i izvori kontaminacije hrane fizickim opasnostima su:

* sirovine

* lose odrzavani pogon

* oprema

* neispravno vodenje procesa

» [0Se navike radnika

Fizicke opasnosti
ozlijediti, a to su ko
dijelovi ambalaze, k

1.3.3 Mikrobioloske opasnosti

U mikrobioloske opasnosti vezane za hranu podrazumijevaju se najprije
patogene bakterije koje mogu ugroziti sigurnost hrane, a time i zdravlje ljudi. U
bioloske opasnosti ubrajaju se i virusi i paraziti.
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Mikroorganizmi (bakterije, virusi, paraziti) koji uzrokuju bolesti kod ljudi su tzv.
patogeni mikroorganizmi.

UNOS
MIKROORGANIZAMA U
LJUDSKI ORGANIZAM

putem priborai preko druge zagadenom
opreme tijekom zarazene hranom ili
pripreme hrane osobe vodom

Graficki prikaz 3. Mogu¢nost unosa mikroorganizama u ljudski organizam

Budu¢i da mikroorganizmi zive u tlu, zraku, vodi, fekalijama, hrana se moze
kontaminirati u bilo kojem stupnju proizvodnje, prerade, distribucije ili pripreme.

Mikroorganizmi za svoj rast, razmnozavanje i prezivljavanje uglavnom trebaju
hranjive tvari, vlagu, kisik, pH, odredenu temperaturu i vrijeme prisutnosti u
povoljnim uvjetima te mogu uzrokovati mikrobiolosko kvarenje hrane. Ono se
moze prepoznati vidnim promjenama poput promjene mirisa, okusa, uzeglosti ili
truljenja, gnjiljenja ili raspadanja.

,Zona opasne temperature” je temperaturni interval od 5 do 60 °C u kojemu se

vecina mikroorganizama u hrani brzo razmnoZava. Zato je vazno namirnice sto
prije zagrijati na temperaturu iznad 60 °C ili ohladiti na temperaturu ispod 5 °C.

Osim s$to mikroorganizmi izazivaju kvarenje hrane, mogu biti i

uzrokom bolesti uzrokovanih hranom. @
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BAKTERIJE SU NAJCECI UZROK TROVANJA HRANOM.
ZA RAST | RAZMNOZAVANJE BAKTERIJE TREBAJU:

TOPLINU VLAGU HRANU VRIJEME

KD O

Hrana se mora Bakterije trebaju Bakterije trebaju U povoljnim
¢uvati na vodu za rast - suha hranu bogatu uvjetima bakterije
temperaturama hrana stogaima proteinimai ¢e se namnoziti
visim ili nizim od duzi vijek trajanja. vodom. vrlo brzo.

,opasne zone".

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA

I | | | |
ODJECA VRIJEME ODJELJIVANJE IZLOZENOST CISTOCA
I KUHANJA NAMIRNICA I

$$$
&

| == |
Nositi posebnu Sirovu i termicki < Prati ruke prije i
odjecu prilikom obradenu hranu -+ 9 poslije rukovanja
rukovaja hranom. Cuvati odvojeno. > hranom.
Termicka obrada mora IzloZzenost hrane
trajati dovoljno dugo da kontaminaciji
se svi dijelovi hrane u svesti
potpunosti termicki na minimum.

tretiraju.

Graficki prikaz 4. Mikroorganizmi i higijena hrane
(Izvor: Ackar, D.idr. 2019)
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Da bi se razvoj mikroorganizama sprijecio, treba voditi racuna o:
* Cistodi

 kontroli temperature

+ kriznoj kontaminaciji

- osobnoj higijeni.

Krizna kontaminaci
prisutnih Stetnih tva
Prijenos se moze do
spremne za konzuma
povrsine i pribora. Ki
uzroka trovanja hra

Pravilna higijena hrane obuhvaca tzv. 4 O postupke:
operi, odvoji, obradi, ohladi.

odvojiti sirovu hranu od
odrzavati ¢istocu termicki obradene hrane
ruku, radnih OPERI ODVOJI te sirovo meso od hrane
povrsinaipribora koja se nece termicki

(p"‘ —— obradivati (sprje¢avanje
¢ *(6 krizne kontaminacije)
—— I
40

¢uvati hranu na sigurnim

* temperaturama
ﬁ (mikroorganizmi se brzo

postupci

hranu uvijek
temeljito termicki
obraditi (termicka
obrada hrane
pri70°C moze

razmnozavanju ako se
hrana drzi na sobnoj
temperaturi, a drzanjem
pomoci da hrana OBRADI OHLADI na temperaturiispod 4°C
bude sigurna za iliiznad 65 °C usporava
konzumaciju) se ili zaustavlja rast
mikroorganizama)

Graficki prikaz 5. Postupci ,Cetiri O” pravilne higijene hrane
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Da bi subjekti u poslovanju s hranom osigurali sukladnost hrane s odgovaraju¢im
mikrobioloskim kriterijima moraju u svakoj fazi proizvodnje, prerade ili distribucije
hrane poduzimati odgovaraju¢e mjere kako bi se zadovoljili kriteriji higijene
cijelog procesa. Mjere su dio postupaka temeljenih na nacelima HACCP-a, zajedno
s provedbom dobre higijenske prakse.

1.4 ZAHTJEVI KVALITETE ZA HRANU

Prema vazecem Zakonu o poljoprivredi (NN 118/18, 42/20, 127/20, 52/21),
ministarstvo nadlezno za poljoprivredu djeluje u podruc¢ju medunarodnog
standarda za hranu Codex Alimentarius kao nacionalno sredisnje nadlezno i
koordinacijsko tijelo te predstavlja nacionalnu kontaktnu tocku Republike
Hrvatske za Komisiju Codex Alimentarius.

Codex Alimentarius medunarodni su standardi za hranu, smjernice i kodovi
dobre prakse s glavnim ciljem zastite zdravlja potrosaca i osiguranja postenih
postupaka u trgovini hranom. U tu svrhu Komisija Codex Alimentarius najvaznije
je medunarodno tijelo u uspostavljanju harmoniziranih medunarodnih standarda
za hranu.

Zahtjevi kvalitete hrane prema navedenom Zakonu ukljucuju jedan ili
vise sljedecih parametara:

« klasifikaciju, kategorizaciju i naziv hrane

« fizikalna, kemijska, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva

 sastav hraneivrstu hrane

« fizikalno-kemijska i senzorska svojstva odredenih sastojaka koji se
upotrebljavaju u proizvodnji i preradi hrane

» postupke koji se primjenjuju u proizvodnji i preradi

- dodatne zahtjeve oznacavanja hrane.
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Zahtjevi kvalitete za hranu i analiticke metode radi kontrole propisanih zahtjeva
kvalitete propisane su pojedinim pravilnicima.

Popis pravilnika koji se odnose na kvalitetu pojedinih proizvoda i popis
zakona i pravilnika iz podrudja zdravstvene ispravnosti/sigurnosti hrane:

https://poljoprivreda.gov.hr/istaknute-teme/hrana-111/kvaliteta-
hrane/219

https://zdravlje.gov.hr/pristup-informacijama/zakoni-i-ostali-propisi/

zakoni/2426

Nadalje, prema navedenom Zakonu o poljoprivredi i Uredbi (EU) br. 1151/2012
sustavikvalitete za poljoprivredneiprehrambene proizvode obuhvadaju zasti¢enu
oznaku izvornosti, zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla i zajamceno
tradicionalni specijalitet te neobvezne izraze kvalitete. Navedeni sustavi kvalitete
uspostavljeni su zbog postizanja bolje prepoznatljivosti i promidzbe proizvoda
koji imaju posebne karakteristike te u svrhu zastite potrosaca od nepravedne
prakse.

Pravilnik o zasti¢enim oznakama izvornosti, zasti¢cenim oznakama
zemljopisnog podrijetla i zajamceno tradicionalnim specijalitetima
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i neobaveznom izrazu
kvalitete ,planinski proizvod” (NN 38/219)

https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 04 38 786.html

@
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1.5 OSNOVNI HIGIJENSKI ZAHT]JEVI
OBJEKTA U POSLOVANJU S HRANOM

Objektiu poslovanju s hranom moraju udovoljiti osnovnim higijenskim zahtjevima
kako bi se osiguralo da hrana proizvedena u njima bude sigurna za potrosace.
Prema tome, subjekti u poslovanju s hranom podlijezu primjeni Zakona o higijeni
hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13, 115/18) te podzakonskim
aktima prema kojima su duzni uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i postupke
temeljene na nacelima sustava HACCP (o ¢emu ce biti rijeci kasnije).

Opcenito, pod pojmom higijene smatraju se svi postupci kojima se
odrzava zdravlje, a pod pojmom higijene hrane podrazumijevaju
se mjere i uvjeti potrebni za kontrolu opasnosti i osiguranje hrane

prikladne za prehranu ljudi u skladu s njenom namjenom.

(Ackar, D.idr.2019)

Odrzavanjem higijenskih uvjeta u proizvodnji hrane postize se:

* sprjecavanje kontaminacije hrane,

* sprjecavanje razmnozavanja mikroorganizama u hrani na razinu koja moze
biti Stetna za potrosace i

« uniStavanje Stetnih mikroorganizama u hrani i pogonu (objektu).

Pri tome se primjenjuju postupci dezinfekcije i sanitacije.

1.5.1 Ci$cenje i dezinfekcija

Cis¢enje i dezinfekcija su postupci kojima se vrii sanitacija opreme za proizvodnju
prehrambenih proizvoda i radnog okolisa. Provode se kako bi se smanjila
kontaminacija mikroorganizmima i uklonili patogeni mikroorganizmi.
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Ciscenje je
kako bi se sp
mikroorgani
¢is¢enje.

Dezinfekcij
metode koji
mikroorgani

Sanitacija p
okolisa sto d
bi se sprijeci
(Ackar, D.id

Dezinfekcijski postupci dijele se na:

« Fizikalne (djelovanje topline, zracenjaisl.)
- mehanicke (pranje, filtriranje i sl.)

» kemijske (primjena dezinfekcijskih sredstava).

Da bi sredstva za dezinfekciju bila uc¢inkovita, tretirane povrsine moraju
biti potpuno Ciste jer nec¢isto¢e mogu zastititi mikroorganizme i

tako smanjiti u¢inkovitost sredstava za dezinfekciju.

Ako se kod Cis¢enja koriste razlicita sredstva, potrebno je voditi racuna smiju li
se mijesati. Na ucinkovitost sredstava za cis¢enje i dezinfekciju utjece i kvaliteta

vode. Voda je i sama sredstvo za ¢is¢enje kod ispiranja ili kod dezinfekcije koja se
vrsi upotrebom vodene pare.
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Kako bi se smanjila moguénost kontaminacije prostora, pribora i opreme (krizna
kontaminacija) proces ¢is¢enja odvija se uvijek od Cistog dijela prema necistom
dijelu sljededim redoslijedom aktivnosti:

CISCENJEI PRIMJENA ZAVRSNO
PRANJE OTOPINE ISPIRANJE ISPIRANJE
VODOM ZA PRANJE VODOM DEZINFEKCIJA - uklanjaju
(uklanjaju se (uklanjaju se (uklanjaju se (unistavaju se se ostatci
vidljive ostaci deterdzenti preostali dezinficijensa)
necistoce) necistoca) necistoce) mikroorganizmi)

Graficki prikaz 6. Redoslijed aktivnosti u procesu c¢is¢enja

1.5.2 Sredstva za ¢is¢enje i dezinfekciju

Ako ce ciscenje pravilno provodi, uklanja se 99 % i viSe necistoca. Ribanjem,
struganjemili ¢etkanjem nastaje mehanicka energija kojom se uklanjaju necistoce.
Djelovanjem kemijskih sredstava za cis¢enje dolazi do razgradnje necistoca
zbog nastanka kemijske energije. PoviSenje temperature utjece na ucinkovitost
¢is¢enja, alisamo do odredene mjere jer uslijed previsoke temperature moze dodi
do smanjenja uc¢inkovitosti ¢is¢enja kad necistoce bolje prianjaju uz povrsinu zbog,
primjerice, karamelizacije Secera. Vrijeme kontakta sredstva s necisto¢om takoder
je bitno. Necistoca se na pocetku procesa djelovanja uklanja najintenzivnije, dok
se s vremenom brzina uklanjanja smanjuje.

Da bi ¢is¢enje bilo uc¢inkovito potrebno je na osnovu sastava onecis¢enja pravilno
odabrati sredstva i sustave ¢iS¢enja. Na odabir kemijskog sredstva za cis¢enje
utjecu:

« vrstaikoli¢ina necistoce (npr. masti, proteini, kamenacisl.)

» podrucje primjene (podovi, zidovi, pogon, skladiste itd.)

« konstrukcija i materijali od kojih je izradena povrsina koja se cisti
(plocice, aluminij, keramika, plastika, celik itd.)

* temperatura, pHitvrdoéa vode

 ucestalost pranja
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* cijenaiekonomicnost

« dostupnost sredstava.

Sredstva za ¢is¢enje mogu se podijeliti ovisno o fizikalnom obliku na praskasta,
tekuca ili plinovita. Prema pH vrijednosti razlikuju se alkalna (luznata), kemijska i

neutralna sredstva, a prema namjeni ona mogu biti za c¢is¢enje, za dezinfekciju te
za Cis¢enje i dezinfekciju.

Tablica 3. Preporucena sredstva za Cis¢enje prema vrsti oneciséenja

VRSTA ONECISCENJA SREDSTVO ZA CISCENJE

anorganske necistoce kisela sredstva

organske necistoce
) g . ) luznata (alkalna sredstva)
lipidi na bazi nafte

. razrjedivaci
masna oneciséenja
soli kisela sredstva
Secer luznata (alkalna sredstva)
o luznata (alkalna sredstva)
masti i ulja ) )
emulgatori na bazi fosfata
. luZnata (alkalna sredstva) i
proteini

odredena kisela sredstva

(Izvor: Ackar, D.idr. 2019)

Komercijalna sredstva sadrze razli¢ite spojeve kako bi se postigao Sirok spektar
djelovanja.

Osim kemijskih sredstava, za provedbu pravilnog pranja i dezinfekcije koriste se
razli¢ite vrste pribora i opreme (krpe, spuzvice, metle, cetke, Celicne vune, crijeva
za vodu, visokotlacni uredaji, uredaji za cis¢enje pjenom itd.).

Cesto se u pogonima za proizvodnju hrane kombiniraju razli¢ita sredstva za pranje
i primjenjuju specifi¢ni postupci pranja pojedinih uredaja.
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Navedeno treba biti propisano planom pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije. Plan pranja,
Cis¢enja i dezinfekcije dokument je koji navodi podrucje, opremu i pribor koji se
moraju cistiti. Definira i ucestalost, vrstu proizvoda kojima se pere (navode se
sredstva za pranje i dezinfekciju i nac¢in njihove pripreme i namjene), osobe koje
provode postupak te metode verifikacije. O provedbi planova moraju se voditi
propisane evidencije.

Pribor i oprema za ciS¢enje moraju se odlagati u zaseban prostor ili
ormare, odvojeno od prostora u kojem se rukuje hranom.

Kemijska sredstva za ¢iS¢enje moraju se pravilno dozirati i primjenjivati
prema uputama proizvodaca. Obavezno se ¢uvaju u originalnoj
ambalazi, propisno oznacena.

U prostoru u kojem se skladiste sredstva za CisS¢enje moraju se nalaziti sigurnosni
tehnicki list i upute za rad s opasnim kemikalijama koje osigurava proizvodac

sredstava za Cis¢enje. Upute za rad s opasnim kemikalijama moraju se nalazitiina
mjestu upotrebe.



SOMMELIER REGIONALNIH VINA

1.6 ORGANIZACIJA I PLANIRANJE
RADNOG PROSTORA

1.6.1 Opdi higijenski zahtjevi

Subjekti u poslovanju s hranom moraju se pridrzavati op¢ih higijenskih zahtjeva
koji se primjenjuju na sve prostorije u kojima se posluje s hranom, zatim na sve
prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje te se primjenjuju na
sve oblike prijevoza.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju ispunjavati opce higijenske
uvjete, a prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje podlijezu
ispunjavanju posebnih higijenskih zahtjeva.

1.6.2 Opdi uvjeti koje moraju ispunjavati prostorije
u kojima se posluje s hranom

Prostorije

Nacrt, idejno rjeSenje, izgradnja, lokacija i veli¢ina prostorija moraju omogudavati
odgovaraju¢e odrzavanje, ciS¢enje i/ili dezinfekciju, sprjecavati ili smanjivati
kontaminaciju putem zraka, osiguravati radni prostor koji omogucuje higijensko
obavljanje poslova. Osim toga, moraju sprjecavati nakupljanje prljavstine, kontakt
sotrovnim materijalima, unos ¢estica u hranuistvaranje kondenzacije ili nezeljene
plijesni na povrsinama.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju biti ¢iste, odrzavane i u

dobrom stanju. @

Prema potrebi, potrebno je osigurati prikladne uvjete za rukovanje i skladiStenje
pri kontroliranim temperaturama, a koji su dostatni za odrzavanje higijene na
odgovarajucoj temperaturi koja se moze mjeriti i biljeziti.

Sanitarni ¢vorovi

Sanitarne prostorije moraju osigurati dovoljan broj toaleta s teku¢om vodom koji
ne smiju biti otvoreni prema prostorijama u kojima se rukuje hranom. Potreban
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je dovoljan broj umivaonika za pranje ruku s toplom i hladnom teku¢om vodom
koji moraju imati sredstva za pranje ruku i higijensko susenje. U sanitarnim
prostorijama potrebno je osigurati i prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka.

Izmjena zraka

Potrebno je osigurati primjerenu i dostatnu prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka
vodediracuna o izbjegavanju umjetno izazvanog protoka zraka iz kontaminiranog
prostora u Cisti. Filteri i drugi dijelovi koji se moraju cistiti ili mijenjati trebali bi biti
lako dostupni. Ventilacija mora osiguravati da se iz radnog prostora uklanjaju dim,
para, plinovi, aerosoli, toplina, prasina i kondenzacija nastala tijekom rada, dok bi
u radni prostor trebao ulaziti svjez i Cist zrak.

Osvjetljenje

Prostorije u kojima se rukuje s hranom moraju imati odgovarajuce prirodno i/ili
umjetno osvjetljenje.

Otpadne vode

Sustavi za odvod otpadnih voda moraju biti projektirani i gradeni tako da
se izbjegne opasnost od kontaminacije, a moraju odgovarati svrsi kojoj su
namijenjeni. Odvodni kanali moraju biti projektirani tako da osiguraju da voda ne
tece iz kontaminiranog podrucja prema Cistom podrucju, osobito u podrucju u
kojemu se rukuje hranom.

Garderobe
Potrebno je osigurati odgovarajuéi garderobni prostor za osoblje.
Skladistenje sredstava za cisc¢enje i dezinfekciju

Sredstva za Cis¢enje i dezinfekciju ne smiju se skladistiti u prostorijama u kojima
se rukuje hranom.
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1.7 HIGIJENA RADNOG PROSTORA

1.7.1 Posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema,
obraduje ili preraduje hrana

Podovi i zidovi

Prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje moraju biti
projektirane i uredene tako da omogucuju dobru higijensku praksu pri
rukovanju hranom. To ukljucuje i zastitu od kontaminacije izmedu i

tijekom pojedinih radnji. @

Povrsine podova i zidova moraju se odrzavati u dobrom stanju kako bi bile
jednostavne za ciS¢enje i prema potrebi za dezinfekciju.

Zbog toga moraju biti napravljeni od nepropusnog i neupijaju¢eg materijala koji
se moze prati i ne sadrzi otrovni materijal. Povrsine zidova moraju biti glatke do
visine primjerene radnjama koje se obavljaju. Zavrsni premazi na zidovima moraju
biti na osnovi emulzija, ulja, epoksidnih ili poliuretanskih smola. Ako u prostoru
nastaju velike koli¢ine pare i vlada visoka vlaznost zraka, potrebna je i fungicidna
zastita. Podovi moraju omogucavati odgovarajucu povrsinsku odvodnju. Pod ne
smije biti previse gladak kako ne bi bio klizav, ali ne smije biti ni previse hrapav
kako se u naborima ne bi zadrzavale nedcistoce i mikroorganizmi. Najces¢i su
prikladni materijali keramicke plocice i smole.

Stropovi

Stropovi ili unutarnja povrsina krova te konstrukcije iznad glave moraju biti
izvedeni tako da sprjecavanju nakupljanje prljavstine i smanjuju kondenzaciju te
sprjecavaju razvoj nezeljene plijesni i rasipanje Cestica.

Prozori

Prozoriidrugi otvori moraju svojom izvedbom sprjecavati nakupljanje prljavstine.
Oni koji se mogu otvoriti prema vanjskom okoliSu moraju imati zastitne mreze
za sprjecavanje ulaska insekata, a mogu se lako skidati radi cis¢enja. Ako bi
zbog otvorenih prozora moglo do¢i do kontaminacije, prozori moraju tijekom
proizvodnje ostati zatvoreni i blokirani.

37



Udzbenik

38

Vrata

Vrata moraju biti jednostavna za ciS¢enje, a izradena od glatke povrSine od
neupijaju¢eg materijala.

Prostor za ¢iséenje i dezinfekciju

Prema potrebi, mora se osigurati i prostor za cis¢enje, dezinfekciju i skladistenje

radnog pribora i opreme. Oni moraju biti od materijala otpornog na koroziju,
jednostavni za ¢is¢enje i moraju imati dovod tople i hladne vode.

Pranje hrane

Prema potrebi, moraju se osigurati i odgovarajudi uvjeti za pranje hrane. Sudoperi
ili druga takva oprema predvidena za pranje hrane mora imati dovod tople i
hladne vode te se mora redovito Cistiti i prema potrebi dezinficirati.

Radne povrsine

Povrsine u prostorima u kojima se rukuje hranom, a posebno one koje dolaze u
doticaj s hranom, ukljucujuéi povrsinu opreme moraju biti odrzavane u dobrom
stanju te jednostavne za ciS¢enje i dezinfekciju. Zato moraju biti izradene od
glatkog, perivog i neotrovnog materijala otpornog na koroziju.

Predmeti, pribor i oprema

Svi predmeti, priborioprema s kojima hrana dolazi u doticaj moraju biti u¢inkovito
ocis¢eni i prema potrebi dezinficirani.

Ciséenje i dezinfekcija moraju se obavljati dovoljno ¢esto kako bi se

izbjegla opasnost od kontaminacije. @

Osim toga, predmeti, pribor i oprema moraju biti izradeni od takvog materijala i
odrzavani u dobrom stanju da se opasnost od kontaminacije smanji na najmanju
mjeru. Spremnici i ambalaza za jednokratnu uporabu takoder moraju biti
izradeni od takvog materijala i odrzavani u dobrom stanju da ih je mogucde Cistiti i
dezinficirati. Svi moraju biti postavljeni tako da omoguéuju odgovarajuce cis¢enje
opreme i okolnog podrudja.

Opcenito, sva oprema bi trebala biti izdignuta od poda barem 15 cm, a ako se
montira na stolove trebala bi biti izdignuta od stola najmanje 10 cm. Time se
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omogucuje laksi pristup prilikom ciS¢enja i dezinfekcije i olaksava kontrola
Stetocina. Zaizradu procesne opremeipribora dopustenisu nekorozivni materijali
poput legura Zeljeza, nikla i kroma, nehrdajuceg celika, akrila, plastike, najlona,
polietilena i polipropilena. Odabir materijala ovisi o specificnostima pojedinih
procesa, a najcesce se za izradu opreme koristi nehrdajuci celik.

1.8 ZBRINJAVANJE OTPADA

Pojam otpada moze se kategorizirati na vise nacina, a kada je rije¢ o hrani, pod
otpadom se podrazumijeva bilo koji dio hrane, materijala za pakiranje, pribora za
¢iS¢enje i slicno koji vise nisu za upotrebu.

Otpadci hrane, nejestivi nusproizvodi i ostali otpad moraju se uvijek Sto
je moguce prije ukloniti iz prostorija u kojima se nalazi hrana.

To je vazno da bi se izbjeglo njihovo gomilanje, smanjio rizik od moguce
fizicke kontaminacije i privlacenja Stetnika jer predstavlja opasnost od krizne
kontaminacije druge hrane patogenim mikroorganizmima.

Posude za otpad moraju se nalaziti na mjestu nastanka otpada, a moraju biti
izradene na odgovarajudi nacin, odnosno moraju sadrzavati poklopac i pedalu
kako bi se izbjegavao kontakt ruku s poklopcem. Redovito se moraju Cistiti i po
potrebi dezinficirati.

Prostori za otpad moraju imati odgovarajuce uvjete skladistenja i zbrinjavanja
otpadaka hrane, nejestivih nusproizvoda i ostalog otpada, moraju biti izgradeni
tako da se mogu lako higijenski odrzavatii prema potrebi zastiti od ulaska Zivotinja
i Stetnika. Spremnici za otpad u navedenim prostorima moraju imati prianjajudi
poklopac te se drzati zatvorenima i redovito cistiti i dezinficirati.
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1.9 KONTROLA STETOCINA

Veliki higijenski problem u subjektima u poslovanju s hranom predstavljaju
Stetocine: kukci, glodavci i ptice.

U prostorima u kojima se hrana proizvodi, priprema, skladisti i
distribuira narocito je vazna kontrola stetnika bududi da izazivanju
oStecenja hrane i oStecenja samih prostora, a prenositelji su uzro¢nika
zaraznih bolesti.

Vrste sStetnika

Insekti: letedi
gmizudi (mravi,

Glodavci: ku¢ni
Stakor, crni, tav

Ptice: vrapci, ¢

Prodor Stetnika u objekte moze se sprijeciti na vise nacina:

* postaviti mreze na ventilacijske i druge otvore (prozore, vrata, sifone i sl.)

- podove, zidove, stropove, krovove, vrata i prozore koji se otvaraju drzati u
dobrom stanju bez ostecenja i rupa

 navrata postaviti mehanizme za samozatvaranje, kako bi se vrata Sto brze
zatvarala.
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Moze se dogodi
znakovi koji up
- Stakori i mi

i vratima, gn
pakiranjima

- muhei lete

zivi insekti,
« zohari: izme
» mravi: male

- ptice: perje,
(Capak i Vulj
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Za suzbijanje Stetocina koriste se mjere dezinsekcije i deratizacije.

Skup razlic¢itih mjera (mehanicke/
kemijske) koje se poduzimaju s ciljem
smanjenja populacije ili potpunog
uniétenja kukaca

Podrazumijeva i nacin sprjecavanja
ulazenja i zadrzavanja kukaca na
povrsinama, u prostoru ili objektu

9

DERATIZACIJA

Skup razli¢itih mjera (mehanicke/
kemijske) koje se poduzimaju s ciljem
smanjenja populacije ili potpunog
unistenja stetnih glodavaca

Obuhvaca i sve mjere koje se
poduzimaju radi sprjecavanja
ulazenja, zadrzavanjai
razmnozavanja Stetnih glodavaca na
povrsinama, u prostoru ili objektima
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Mehanicka dezinsekcija podrazumijeva dobru higijenu prostora,
odnosno objekta i uklanjanje svih vrsta otpada i upotrebu zastitnih
mreza.

Kemijske metode ukljucuju upotrebu kemijskih sredstava,
insekticida.

Svaki subjekt u poslovanju s hranom treba imati plan kontrole Stetnika koji se

provodi kroz preventivne DDD mjere i zato poslovni subjekt mora sklopiti ugovor
s ovlastenom pravnom osobom.

Kemijske mjere dezinsekcije i deratizacije subjekti u poslovanju s hranom ne smiju
sami provoditi nego je za to zaduzena ovlastena pravna osoba.

1.10 OSOBNA HIGIJENA

1.10.1 Higijena radnika

Svaka osoba koja radi u prostoru za rukovanje hranom mora odrzavati visok
stupanj osobne cistoce i mora nositi prikladnu, Cistu i prema potrebi zastitnu
odjecu.

Upravo su radnici najcesdi izvor kontaminacije hrane bududi da je na kozi, kosi,
sluznici i odjedi prisutan velik broj mikroorganizama od kojih neki mogu biti
patogeni. U hranu najc¢esée dospijevaju dodirom, kasljanjem ili kihanjem. Osoba
pri tome ne mora biti bolesna, ali moze biti kliconosa.

Kako bi se proizvela sigurna hrana, osobe moraju biti zdrave i imati dobre
higijenske navike. Zbog toga se rukovanje hranom ili ulazak u prostor u kojem
se rukuje hranom ne smije dopustiti osobi koja boluje od bolesti koja se moze
prenijeti hranom ili je nositelj takve bolesti. Isto se odnosi i na osobe s inficiranim
ozljedama, koznim infekcijama i ranama, proljevom, povra¢anjem i sl. Svaka takva
osoba duzna je svoju bolest ili simptome bolesti prijaviti odgovornoj osobi.
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Osnovni je preduvjet za sprjecavanje Sirenja zaraznih bolesti
pridrzavanje pravila higijenskih navika, a osobito pranja ruku.
Higijenske navike (pravila) ukljucuju postupke koji se provode zbog
odrzavanja osobne higijene, a treba ih provoditi svakodnevno i

pravilno. ‘:

Na radnom mjestu na kojem se rukuje hranom treba
se drzati sljedecih pravila:
 ne nositi nakit (prstenje, satove, narukvice)
 nokti moraju biti odrezani i ne smiju biti lakirani

 kosa mora biti svezana, nositi kapu ili drugo
pokrivalo za glavu (mreze, kape, marame)

* nositi propisanu i ¢istu radnu odjecu

* nije dozvoljeno jesti, piti ili pusiti u prostorijama u
kojima se rukuje hranom

« kosa, brada i brkovi moraju biti uredni
 uz hranu se ne smije kasljati i kihati

» manje ozljede pri radu moraju biti zasticene
flasterom i jednokratnom rukavicom

¢ moguci simptomi bolesti moraju se prijaviti.
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1.10.2 Pravilno pranje ruku

Pranje ruku osnovni je postupak i temelj osobne i radne higijene
jer se prljavim rukama Sire mnoge zarazne bolesti.
Prljave ruke najcesdi su put kontaminacije hrane i prijenosnika

uzrocnika zaraznih bolesti. @

LY
2

Slika 1. Postupak pravilnog pranja ruku
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Pravilno pranje ruku treba provoditi na umivaoniku predvidenom za tu namjenu s
priborom za higijensko pranje i susenje ruku.

Postupak pranja ruku sastoji se od:

« vlazenja ruku toplom vodom

* nanosenja tekuceg sapuna (preporuka je sapun s dezinfekcijskim
svojstvima)

 sapunanja ruku (barem 15 sekundi utrljati sapun na sve povrsine ruku, a
po potrebi koristiti ¢etkicu za uklanjanje prljavstine iz pora te ispod i oko
noktiju)

* temeljitog ispiranja ruku pod mlazom vode

« suSenja ruku (ru¢nicima za jednokratnu upotrebu ili susilom na topli zrak).

Obveza ucestalosti pranja ruku:

« prije oblacenja radne odjece (prije pocetka rada)

« prije ulaska u podrudje rukovanja hranom
(i nakon stanke ili povratka iz toaleta)

* prije pripreme hrane
« prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo
» nakon dodirivanja sirove hrane

« prilikom promjene sirovina (npr. nakon rukovanja
povréem,
a prije prelaska na rukovanje mesomiisl.)

 nakon rukovanja otpadcima hrane ili praznjenja
kanti za smece

 nakon cis¢enja

« nakon ispuhivanja nosa i kasljanja ili kihanja.
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1.10.3 Higijena radne odjece i obuce

Radna odjeca uvijek mora biti Cista i primjerena vrsti posla koju radnik obavlja.

Preporuka je da radna odje¢a bude pamucna i da se moze iskuhavati i glacati.
Pokrivala za glavu takoder su dio radne odjece. Zastitne pregace potrebno je
nositi na poslovima grube obrade hrane i prilikom pranja posuda. Kod pranja
posuda obvezno je noSenje gumenih zastitnih rukavica.

Radna odjeca mora biti cista i treba se drzati u zasebnim ormarié¢ima.
Nije dozvoljeno radnu odjecu drzati u skladistima, toaletima ili unutar

prostora u kojima se priprema hrana. @

Jednokratne rukavice odlazu se u posude za odlaganje otpada i zabranjeno je
ponovno koristenje rabljenih rukavica.

Radna odjeca koristi se samo u prostoru u kojem se rukuje hranom. Stoga je
potrebno osigurati garderobu za presvlacenje iz civilne u radnu odjecu.
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1.11 HACCP

1.11.1 Uloga i pojam sustava HACCP

Subjekti u poslovanju s hranom obvezni su prema Zakonu o higijeni hrane i
mikrobioloskim kriterijima za hranu uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i
postupke temeljene na nacelima sustava HACCP.

HACCP je skracenica k
Hazard Analysis and Cr
analiza opasnosti i kr!

To je sustav upravljan
predvidanju i sprjeca

Svaki subjekt u poslovanju s hranom treba uspostaviti sustav HACCP
u kojem se utvrduju sve opasnosti u proizvodnji i/ili pripremi hrane
i uspostavljaju mjere kako bi se te opasnosti prevenirale, uklonile ili

smanjile na prihvatljivu mjeru. ':

Prema tom sustavu subjekti i zaposlenici moraju raditi prema odredenim
procedurama kako bi se osigurala sigurnost hrane.

Prije uvodenja sustava HACCP subjekti moraju, kao preduvjet, uspostaviti
odredene programe:

 dobru poljoprivrednu praksu

» dobru proizvodacku praksu

dobru higijensku praksu

- osiguranje kvalitete

standardne operativne postupke sanitacije.
a7
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Preduvijeti koji se moraju zadovoljiti podrazumijevaju da objekti:

« imaju ispunjene infrastrukturne zahtjeve za objekt i opremu

« udovoljavaju zahtjevima za sve sirovine i materijale u dodiru s hranom
 udovoljavaju mikrobioloskim kriterijima za hranu

 imaju osigurano sigurno rukovanje hranom

- imaju rijeSeno zbrinjavanje otpada i nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla
* imaju rijeSenu kontrolu Stetnika

« imaju provedene postupke pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije

+ kontrolu vode

 odrzavanje i kontrolu hladnog lanca

 pracenje zdravstvenog statusa djelatnika i osobne higijene te edukacije

 uspostavljene postupke pracenja sljedivosti hrane te postupke u slucaju
potrebe povlacenja i opoziva (Capak i Vuljani¢, 2019).

Zaneke objekteidjelatnostidovoljnoje, kao preduvjet, provodenje ovih programa
uz vodenje propisanih evidencija da biimali sustav HACCP. Tu pripadaju npr. café-
barovi, skladista, trgovine zapakirane hrane, trznice, objekti gdje se pripremaju
samo prhka, dizana, lijevana tijesta ili peku smrznuti proizvodi, mesnice, ribarnice
isl.

Za odredene djelatnosti gdje su dobro poznati postupci rada s hranom razvijeni
su tzv. vodici dobre higijenske prakse odobreni od strane ministarstva nadleznog
za zdravstvo i ministarstva nadleznog za poljoprivredu ¢ime su postali nacionalni
vodidi.

Subjekt koji je u objektu uspostavio sustav HACCP koriStenjem pozitivho
ocijenjenih vodica obvezan je primjenjivati ga u cijelosti. Tada je vodi¢ obvezni dio
dokumentacije i sadrzi sve odredene planove i evidencije.
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1.11.2 Nacela sustava HACCP

b E utvrdivanje Ety&c{iv.ahnje odredivanje kriti¢nih
SUSTAVA svih opasnosti k:lnlttl:'zllnih granica na kriticnim
HACCP tocaka kontrolnim tockama
odredivanje mjera za uklanjanje odredivanje i provedba
nedostataka koje se poduzimaju ako sustav ucinkovitih postupaka
nadgledanja upozori da kriti¢na kontrolna nadgledanja kriticnih

tocka nije pod kontrolom kontrolnih tocaka

odredivanje postupaka uspostava i vodenje dokumentacija i
koji se redovito poduzimaju evidencija primjerenih vrstii veli¢ini

kako bi se provjerila poduzeca u poslovanju s hranom, a koje
ucinkovitost mjera ¢e dokazivati ucinkovitu primjenu mjera

Graficki prikaz 7. Nacela sustava HACCP

Utvrdivanje svih opasnosti

Najprije je potrebno utvrditi sve potencijalne opasnosti i rizike vezane za
sirovine, proces, preradu, distribuciju, marketing, pripremu i konzumaciju hrane,
a koji mogu uzrokovati da hrana ne bude sigurna za potroSace. Za ovaj korak
formira se tim ljudi koji dobro poznaju proces pri ¢emu prekontroliraju svaki
korak u poslovanju i sve aktivnosti koje se provode. Opasnosti mogu biti bioloske
(bakterije, virusi, kvasci, plijesniisl.), fizicke (kamencici, metaliitd.) i kemijske (npr.
ostaci deterdzentaisl.).

Nakon identifikacije opasnosti potrebno je odrediti mjere tj. nacine kontrole

takve opasnosti.
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Utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka

U ovoj fazi potrebno je utvrditi glavne korake (KKT - kriticne kontrolne
tocke) u procesu gdje se opasnosti mogu kontrolirati.

Neki korak je KKT ako odgovara potvrdno (DA) na sljedeca 4 pitanja:

+ Utjece li uspostavljena mjera na sigurnost hrane?
* Moze li mjera smanijiti ili eliminirati opasnost?

 Radi li se o zadnjem mjestu u procesu gdje se ova opasnost moze
kontrolirati?

» Moze li se uspostaviti nacin praéenja/mjerenja te kontrolne mjere?
(Capak i Vuljani¢ 2019)

Odredivanje kriti¢nih granica na kriticnim kontrolnim to¢ckama

Kriticna je granica ona granica koja odvaja prihvatljivo od neprihvatljivoga.
Primjerice, tijekom pecenja u srediSnjem dijelu proizvoda prihvatljiva je
temperatura od 73°C jer ona osigurava uniStenje mikroorganizama, a nize
temperature u ovom slucaju ne bi bile zadovoljavajuce.

Odredivanje i provedba ucinkovitih postupaka nadgledanja kriti¢nih
kontrolnih tocaka

Za svaku KKT svaki objekt treba odrediti sljedece:

* KAKO (e se kontrolirati
+ KADA/KOLIKO CESTO ¢e se kontrolirati
* TKO ¢e kontrolirati. (Capak i Vuljani¢ 2019)

Odredivanje mjera za uklanjanje nedostataka koje se poduzimaju
ako sustav nadgledanja upozori da kriticna kontrolna tocka nije pod
kontrolom

Mjere za uklanjanje nedostataka poduzimaju se ako je sustav nadgledanja
upozorio da KKT nije pod kontrolom. One moraju biti unaprijed definirane t;j.
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moraju opisati Sto konkretno treba napraviti i osigurati da se nezeljeni dogadaj
ne ponavlja. Primjerice, ako se provede pecenje kroz ocekivani period od 30
minuta, a utvrdi se da nije postignuta KKT, tada treba poduzeti sliedecu mjeru,
a to je nastavak daljnje termicke obrade ili poviSenje temperature. Ujedno treba
provestii pregled te servisiranje opreme.

Odredivanje postupaka koji se redovito poduzimaju
kako bi se provjerila uc¢inkovitost mjera

Ovime se provodi provjera sustava HACCP kojom se dokazuje da se opasnosti u
hrani uc¢inkovito kontroliraju. To znaci da se uspostavljeni sustav provodi prema
planu i prema propisanoj ucestalosti. Odreduju se i nacini kojima se provjerava
uc¢inkovitost sustava HACCP te osobe koje ¢e ga provoditi.

Uspostava i vodenje dokumentacija i evidencija primjerenih
vrsti i veli¢ini poduzeca u poslovanju s hranom, a koje ¢e dokazivati
ucinkovitu primjenu mjera

Svaki subjekt u poslovanju s hranom koji je uveo sustav HACCP i primjenjuje sva
nacela mora voditi evidenciju o provedbi plana HACCP.

Evidencija o provedbi plana HACCP mora sadrzavati sljedece:

 procedure za programe koji su preduvjet

« analizu opasnosti

 plan HACCP

« odredivanje KKT i KT

« odredivanje kriti¢nih granica

« evidencijske liste kojima se potvrduje kontrola KKT

* izmjene sustava i postupaka temeljenih na nacelima sustava HACCP.

Za provedbu navedenih tocaka vodi se dokumentacija i evidencije ukljucujudi
i evidencije provedenih edukacija, a moraju biti dostupne unutar objekta i
predocavaju se na zahtjev inspektora.
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Zelim znati vise!

Detaljnije informacije o HACCP-u i vodi¢ima dobre
higijenske prakse mogu se pronadi na sljede¢im
stranicama:

HACCP (Hrvatska agencija za hranu, 2022):
https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php

Vodici dobre higijenske prakse:

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
vodic-dobre-higijenske-prakse-za-ugostitelje-i-haccp-
vodic-za-ugostitelje

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
vodic-dobre-higijenske-prakse-za-pekarstvo-i-haccp-
vodic

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
haccp-slasticarstvo

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
haccp-trgovina

https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DHP-
HACCP institucionalne kuhinje.pdf
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1.12 SLJEDIVOST HRANE

Sljedivost hrane oznacava moguénost ulazenja u trag hrani, hrani za
Zivotinje, sirovini ili tvari namijenjenoj ugradivanju ili se oc¢ekuje da ¢e
biti ugradena u hranu ili hranu za Zivotinje, kroz sve faze proizvodnje,

prerade i distribucije. (Capak i Vuljani¢ 2019)

Sljedivost je vazna u podrucju upravljanja sigurnos¢u i kvalitetom hrane. Moze se
pratiti LOT —brojem po kojemu se moze udi u trag kroz cijelu povijest proizvodnje
hrane, ako dode do nezeljene pojave.

»Serija” ili ,,LOT" oznacava seriju prodajnih jedinica hrane
koja je proizvedena, preradena ili zapakirana u gotovo
jednakim uvjetima.

=

Oznaku LOT-a nije potrebno navoditi kod hrane koja je oznacena datumom
minimalne trajnosti ili datumom ,upotrijebiti do”, kad taj datum sadrzi najmanje
oznaku dana i mjeseca u tom redoslijedu.

Hrana zivotinjskog podrijetla mora se nabavljati iz registriranih i/ili odobrenih
objekata koji su pod nadzorom veterinarske inspekcije. Sva hrana zivotinjskog
podrijetla koja se stavlja na trziSte mora biti pravilno oznacena i mora imati
posebne oznake zdravstvene ispravnosti prema kojima se moze utvrditi iz kojih
objekata dolazi na trziste.
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Zelim znati vise!

Edukativni materijali za polaznike tecaja za stjecanje potrebnog znanja

o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni osoba po prosirenom
programu. 2019. Ur. Capak, Krunoslav; Vuljani¢, Kristina. Hrvatski zavod za
javno zdravstvo. Zagreb

https://www.hzjz.hr/wp-content/uploads/2021/04/Obrazovni-materijali-
PRO%C5%A0IRENI-PROGRAM.pdf
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2. POGLAVLJE

Vinova loza

56

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> Sto je vinova loza

> koja su sortna obiljezja vinove loze
> koje su bolesti i Stetnici vinove loze

> o0 berbi i preradi grozda
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2.1 VINOVA LOZA

Vitis vinifera ili vinova loza (trs, ¢okot) biljka je iz porodice Vitaceae. Vinova loza
bilika je puzavica i penjacica te moze narasti do 15 metara visine. Ima Siroke
listove razlicitih oblika Sto ovisi o sorti. Cvate samo nekoliko dana u razdoblju
od lipnja do srpnja. Plod vinove loze je grozde, a prinos i veli¢ina ploda ovise o
sorti. Vinova loza je rasprostranjena po cijelom svijetu, a ne uspijeva jedino u
hladnim predjelima zemljine kugle. Vinova loza je izuzetno otporna biljka koja
moze prezivjeti godinama u vlagom oskudnim uvjetima, a sam korijen moze i¢i do
20 metara u zemlju. Suprotno otpornosti na klimatske uvjete, biljka nije otporna
na bolesti te se mora redovito tretirati kako bi se sac¢uvala. Najpoznatija je bolest
vinove loze peronospora, prenesena iz Amerike. U 19. stolje¢u pojavila se u ¢itavoj
Europi filoksera koja je unistila gotovo sve nasade na kontinentu.

Slika 1. llustracija vinove loze (Vitis vinifera)
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2.2 POVRSINE POD VINOGRADIMA

Vinogradarske povrsine u Hrvatskoj iznose oko 21.200 hektara, a proizvede se
oko 569.000 hektolitara vina na godinu. Dominantne su sorte grasevina, malvazija
istarska i plavac mali. Zasigurno mozemo reéi da smo mala vinogradarska
zemlja, ali s vrlo dinamic¢nim i raznolikim podru¢jima za uzgoj, sto Cesto rezultira
posebnoscéu terroira' i kvalitetom proizvoda.

Slika 2. Vinogradske povrsine u Hrvatskoj

1 Francuskiizraz terroir oznacava tlo, sunce i ¢ovjeka, mikroklimatske uvjete kao najbitnije cimbenike koji utjecu
na vinovu lozu i plod vinove loze te u konacnici na kvalitetu vina.
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Tablica 4. Proizvodnja vina u Republici Hrvatskoj

3,28
3,95

4,19
4,28

4,72
5,73
. grasevina . malvazija istarska . plavac mali . merlot
cabernet sauvignon @ plavina @ chardonnay @ rajnskirizling
@ frankovka @ ostalesorte

2.3 PODRIJETLO VINOVE LOZE I OPCE
KARAKTERISTIKE

Lozu u svom kultiviranom obliku i prva svjedoc¢anstva o njoj mozemo pronaci u
spisima vezanim za Mezopotamiju iz razdoblja 3500. i 3100. godine prije Krista.
Zahvaljujudi migracijama stanovnistva tijekom povijesti, uzgoj vinove loze Siri se
svijetom. Pojavom i djelovanjem istrazivaca vinova se loza Siri u Juznu Ameriku i
Australiju.

Osnovne su karakteristike vinove loze da raste na stabljikama te moZe narastiido
20 metara. Grane se penju viticama uz potporanj te imaju izbrazdani oblik. Boja
loze moze varirati od crvenosmede do tamnozute. Sto je loza starija, kora se sve
vise ljusti po duzini.
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Korijen je jak i dobro razvijen te duboko ukorijenjen u zemlju. Iz tla crpi vodu i
anorganske hranjive tvari sve do vegetativnih i generativnih dijelova, dok dio
hranjivih tvari deponira kao pricuvu.

List vinove loze u osnovi je petodijelan, na nali¢ju lista su pore preko kojih biljka
obavlja Zivotne funkcije. Osnova je fotosinteza tj. bilijka uz pomoc¢ klorofila,
sunceve energije, vode i CO, stvara novu organsku tvar. Biljka na takav nacin
ujedno i dise i ispusta vodu.

U cvijetu loze podrucje je u kojem su smjesteni organi za oplodnju. Cvijet je
malen, zelen, a vise cvjetova ¢ini cvat. Cvjetovi cvjetaju vrlo kratko, tek nekoliko
danau lipnju. Plod vinove loze nazivamo grozde. To su jestive Zute, tamno crvene,
ljubicaste bobice, sto ovisi o sorti. Na svakoj stabljici raste zasebni grozd sacinjen
od bobica, a u svakoj su bobici dvije do tri sjemenke.

Grozde dozrijeva krajem ljeta, u kolovozu i rujnu, Sto ovisi o sorti i podneblju.

Sortna obiljezja
U svijetu postoji vise od 20 000 sorti vinove loze, dok ih je u Hrvatskoj priznato
196 namijenjenih proizvodnjivina i drugih proizvoda. U gruboj podjeli vinovu lozu
mozemo svrstati u tri skupine:

» panonska skupina i skupina crnomorskog sliva

* isto¢na skupina

» zapadnoeuropska.

2.4NAJZASTUPLJENIJE SORTE VINOVE
LOZE U HRVATSKO]

Zastupljenost sorti vinove loze u Republici Hrvatskoj ovisi o regijama jer
autohtone i internacionalne sorte ne uspijevaju isto u svakoj regiji. S obzirom
na terroir, klimatske te mikroklimatske uvjete neke sorte uspijevaju iskljucivo u
odredenoj regiji.
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2.4.1 Autohtone bijele sorte

Autohtone bijele sorte koje se uzgajaju u Hrvatskoj dokazano su vezane uz
odredene regije te su izvorno potekle iz odredenoga dijela zemlje. U danasnje
vrijeme mnogo se radi na ocuvanju autohtonih sorti jer su dobre rodnosti i
otporne u odnosu na krizane sorte.

Grasevina je najzastupljenija kontinentalna sorta s najvise zasadenih povrsina.
Odli¢ni uvjeti za rast nalaze se upravo u kontinentalnom dijelu, ponajvise u
Slavoniji. Odlika je sorte Sirok dijapazon stila vina ove sorte, redovita rodnost te
dobra prirodna otpornost na bolesti i Stetnike. Dobivamo vrhunska vina, a sorta
je pogodna i za predikatnu proizvodnju. Boja je uglavnom Zuckastozelenkasta
u svojoj osnovnoj izvedbi. Zajednicka karakteristika za sve grasevine specifican
je pikantno-gorkasti okus. Grasevina je ve¢ dugo ukorijenjena u hrvatsko tlo i
drustvo te se gotovo smatra autohtonom sortom.

Slika 3. Grasevina
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Malvazija istarska rasprostranjena je u Istri i nesto malo u Hrvatskom primorju.
To je autohtona sorta koja ima snazan rast, relativno je otporna na Stetnike, ali
vrlo osjetljiva na sivu plijesan. Uglavhom je slamnatozute do zlatnozute boje
zelenkastog odsjaja, s izrazenim cvjetnim mirisima.

Slika 4. Malvazija istarska

Posip je nasa autohtona sorta koja potjece s otoka Korcule, nastala krizanjem
sorata bratkovina bijela i zlatarica blatska. Sorta koja je na podrucju Smokvice i
Care gotovo monokultura, ima vrlo snaznu i bujnu lozu krupnih plodova. Rodi
redovno i obilno. To je najznacajnija sorta juzne Dalmacije te ima znacenje kao i
plavac mali u crnom sortimentu.

Rukatac je najrasirenija autohtona sorta primorske Hrvatske. Na najboljim
polozajima daje odli¢nu kvalitetu te se Cesto koristi u proizvodnji proseka. Takoder
se kao sorta koristi i u kupazama s ostalim bijelim sortama.

Vugavu danas mozemo nadi gotovo isklju¢ivo na otoku Visu. To je autohtona
sorta koja doseze visoke alkohole, ali u balansu s voénim aromama i ugodnom
svjezinom. Po svom karakteru nije vino za duze ¢uvanje vec je najbolje u godini
berbe kad moze pokazati vrhunske kakvoce.
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Grk je autohtona sorta koja se uzgaja na vrlo malom podrucju otoka Korcule, na
poljima oko Lumbarde. Duboka pjes¢ana tla na maloj nadmorskoj visini izloZzena
udarima sitnih kapljica slane morske vode daju nam vina visoke svjezine s notom
citrusa.

Skrlet je autohtona sorta koja uspijeva na malom podrucju Moslavine. Vino
je njeznih zutozelenih tonova, svjezeg okusa s niskim alkoholima. Tijelo vina je
lagano i elegantno. Reklo bi se — upravo Sto suvremeno trziste i trazi.

2.4.2 Internacionalne bijele sorte

U Republici Hrvatskoj uzgajaju se i internacionalne bijele sorte koje potjecu iz
drugih drzava svijeta. U nasoj su zemlji najzastupljenije bijele sorte iz Francuske,
Njemacke i Austrije.

Chardonnay je popularna sorta koja potjece iz Francuske, najvjerojatnije iz
Burgundije. Vrlo je rasirena po cijelom svijetu, a kod nas se ponajvise uzgaja u
sjeverozapadnim i sjeveroistocnim dijelovima zemlje. Sorta koja je pogodna
za proizvodnju razli¢itih stilova vina, te pogodna u proizvodnji pjenusaca. Daje
nam uglavnom svjeza vina, ali i strukturirana i punijeg tijela nakon odlezavanja u
bacvama.

Slika 5. Chardonnay
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Pinot sivi takoder je sorta francuskog podrijetla, prilicno rodna te se gustom
sadnjom mogu dobiti visoki prinosi. Ne podnosi dobro vlazna i vapnenasta tla,
pogoduje mu umjerena klima na polozajima juznih padina. Ranije dozrijeva, ali je
prilicno osjetljiv na botritis, tj. sivu plijesan grozda.

Slika 6. Pinot sivi

Sauvignon blanc jedna je od najpopularnijih sorti danasnjice. Ovu sortu
prate herbalne, cvjetne i citrusne note arome te arome meda i zac¢ina nastale
odlezavanjem vina. Ime sorte je francuskog podrijetla, a znadi bijeli (blanc) divljak
(sauvage), no u hrvatskom prijevodu taj se naziv udomacio kao sauvignon bijeli.
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Slika 7. Sauvignon blanc

Za traminac neki kazu da potjece iz Italije i tirolskih Alpa, toc¢nije sela Tramin u
regiji juznog Tirola, dok drugi pak govore da ova sorta potjece iz pokrajine Alzas
u Francuskoj.

Sama sorta dijelise na:

> crveni traminac karakteristi¢ne boje, koji daje pretezno polusuhai
poluslatka vina

> mirisavi traminac intenzivnih aroma, od slamnatozute do zlatnozute boje,
koji daje pretezito poluslatka i slatka vina.

Oba predstavnika ove sorte nalazimo Sirom kontinentalne Europe, dok je kod nas
najpoznatiji ilocki traminac.
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Slika 8. Traminac A

Zeleni silvanac potjece iz Austrije te se kao i u Njemackoj naziva Silvaner. Osjetljiv
je posebice na sive plijesni, urod varira ovisno o polozaju, a daje pitka, lagana
i ljupka vina. Kod nas je u kontinentalnom dijelu zemlje na podrucju vinogorja
Orahovice ova sorta pronasla idealne klimatske uvjete za vrhunske rezultate.

Slika 9. Silvanac zeleni
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2.4.3 Autohtone crvene sorte

Plavac mali je sorta rasirena na vrlo uskom podrucju srednje i juzne Dalmacije.
Moze se prilagoditi vrlo teskim uvjetima u siromasnim tlima te odlicno podnosi
susna razdoblja. Vino Plavac mali s polozaja Dingac bilo je prvo vino bivse drzave
sa zasti¢enim geografskim porijeklom (berba 1961.), a nakon njega zasti¢eno je
1967.ivino s poloZaja Postup. Krase ga rubinskocrvene boje, kompleksne arome
i miris suhe Sljive. Pogodan je za odlezavanje u hrastovim bac¢vama 3 do 4 godine
nakon berbe.

Slika 10. Plavac mali

Babi¢ uspijeva u zaledu Sibenika i na podru¢ju Primostena, a najcescée s polozaja
Bucavac daje vrhunske rezultate. Vrlo cesto nalazimo trsove okruzene suhozidom
na malim povrsinama. Potencijal starenja nije mu dug, ali daje raskosan dijapazon
aroma okusa i mirisa. Okusi ¢okolade prepoznatljivi su atributi vrhunskih izvedbi.

Teran je sorta istarskih vinogorja koja nam pruza svoja bogatstva jos od 1880.
godine. Snazan, pun i robustan okus proizlazi iz visih kiselina i tanina. Boja rubina
i ljubicasti odsjaji u ¢asi, protkano vo¢nim aromama maline i papra, odlike su ovog

predstavnika Istre.
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Slika 11. Teran

Crljenak kastelanski ve¢ je 200 do 300 godina jako rasirena sorta u Dalmaciji.
DNK analizom dokazano je da je crljenak isto Sto i zinfandel u SAD-u i primitivo u
Italiji. Spontanim krizanjem crljenka s dobri¢i¢em nastao je plavac mali. Krasi ga
snazno tijelo i jaki rast. Harmonican, svjez i naglaseni vo¢ni karakter i danas krasi
ovu sortu koja se sve vise ponovno sadi.

Plavina je najzastuplienija sorta sjeverne Dalmacije. Niza podru¢ja ravnih
vinograda cest su odabir sadnje i uzgoja. Rodnost je vrlo dobra, te nam daje
njezna i meka vina u slabijim bojama, jer prisutnost tanina je vrlo niska.

2.4.4 Internacionalne crvene sorte

Cabernet sauvignon sorta je koja dolazi iz Francuske, a DNK analizom utvrden je
nastanak sorte kao rezultat krizanja sorti cabernet franc i sauvignon blanc. Sorta
prilicno otporna na bolesti, uzgajana u hladnijim podnebljima daje robusnija
vina dok u toplijim predjelima raskosnija. Crvena je sorta koja ima vrlo izrazenu
mogucénost, ¢ak i potrebu da se ¢uva i odlezava u bacvi i boci. To je proizvod koji
nakon viSegodiSnjeg odlezavanja daje odli¢ne zrele arome mirisa i okusa.
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Slika 12. Cabernet sauvignon

Cabernet franc sazrijeva nesto prije cabernet sauvignona, otprilike tjedan
dana. Iznimno je otporan na zimske mrazove, ali osjetljiv na proljetne. Cesto ga
prepoznajemo po notama malina i zelene paprike te cvjetnoj noti ljubicica. To
su vina vrhunske kvalitete koja brze sazrijevaju jer uglavnhom imaju nesto nizi
postotak kiselina.

Slika 13. Cabernet franc
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Merlot je krizanac sorti cabernet franc i magdeleine noir, a potjece iz regije
Bordeaux u Francuskoj. Cesto se koristi u kupazama. Jedno od najpoznatijih vina
na svijetu od sorte merlot proizvodi se na malom vinskom imanju u vinogradu
Chateau Petrus vinorodnog podrucja Pomerol u Bordeauxu u Francuskoj.

Pogoduju mu dobro provjetreni tereni zbog tanke kozice koja je osjetljiva na
vanjske utjecaje. Najbolja vina dolaze iz starih nasada, plodnost je dobra te mu
najbolje odgovaraju glineno-vapnenacka tla.

Slika 14. Merlot

Pinot crni je Siroko rasprostranjen po svijetu, a potjece iz francuske regije
Burgundija. Jedna je od tri najpopularnije sorte za proizvodnju pjenusaca. Tanke
je kozice i manjih bobica te gustih grozdova. Ova sorta daje vina voénih aroma tj.
jagode, viSnje i sladica, dok se odlezavanjem vina razvija aroma tartufa.
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Slika 15. Pinot crni

Frankovka je crna sorta duboko ukorijenjena na podrucju srednje Europe. Sorta
je vrlo dobre rodnosti i vrhunske kvalitete uz vrsne polozZaje, klimu i uzgoj. Kod
nas je mozemo naci na podrucju kontinentalne Hrvatske, a ponajvise u Slavoniji.
U mladem izdanju mozZe dati lak$a vina, ima odli¢an potencijal za odlezavanje i
samim time dobivamo punija i strukturirana vina visoke kakvoce.

Slika 16. Frankovka
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Slika 17. Syrah

Syrah je iz kolijevke perzijske kulture stigla sve do doline rijeke Rhone u
Francuskoj gdje se udomacila te prosirila svijetom. Ova sorta sve viSe svoje mjesto
pronalazi i kod nas, naj¢esée u Dalmaciji i Slavoniji. U hladnijim podnebljima daje
vina s aromama crnog papra i crnog ribiza, a u vrelim krajevima miriSe na kupine i
¢okoladu. Cesto se koristi u kupaZzama s drugim crnim sortama te je svakako sorta
koja daje vina duge moguénosti odlezavanja u bacvi i boci.

2.5BOLESTI I STETNICI VINOVE LOZE

Bolesti i Stetnici vinove loze veliki su neprijatelji ove plemenite biljke, toliko da
mogu u potpunosti unistiti nasade ako se pravovremeno ne tretiraju dopustenim
sredstvima. U danasnje vrijeme veliki se napori ulazu u izbjegavanje kemijskih
sredstva te se tezi ekoloskom uzgoju kako bi vina na etiketama dobila oznake
eko, bio i biodinamik.
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2.5.1 Bolestivinove loze

Siva plijesan je bolest koja se najcesce javlja pred berbu te izaziva sivu trulez
bobica i grozdova. Najopasnije posljedice izaziva kad se pojavi u fazi dozrijevanja
grozda.

Slika 18. Siva plijesan (Botrytis cinerea)

Pepelnica se pojavljuje na svim zelenim dijelovima vinove loze te stvara sivo-
pepeljastu prevlaku po kojoj je i nastao naziv ove bolesti. Kod mlade faze bobica
uslijed djelovanja ove bolesti dolazi do susenja, a kod kasnije faze do pucanja
bobica.

Pojavljuju se jos i crna pjegavost i crvena palez. Crna pjegavost napada mladice i
grozdove, zadrzava se u rozgvi (lozi) kao crne pjege. Crvena palez napada listove
na kojima se jave crvenosmede ili ljubicastocrvene pjege, listovi posmede, osuse
se i otpadaju.
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Slika 19. Pepelnica (Uncinula necator)

Slika 20. Crna pjegavost (Phomopsis)
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Slika 21. Crvena palez listova (Pseudopeziza Tracheiphila)

2.5.2 Stetnici vinove loze

Americki cvréak je u Hrvatskoj prvi put otkriven 2003. godine. Izaziva takozvanu
zlatnu Zuticu kod vinove loze. Vrhovi lista se uvijaju prema nali¢ju, lisna plojka
pozuti kod bijelih sorti, a kod crvenih sorti pocrveni. Bobice i grozdovi suse se i
odumiru.

Slika 22. Americki cvréak
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Crveni voéni pauk radi Stetu tako da sisa mlade zelene listie. Listovi se tada
smezZuraju i zaostaju u razvoju. Zelena boja lista prvo prelazi u sivu zatim u
ljubicastu. Jajasca mozemo opaziti vec tijekom rezidbe.

Slika 23. Crveni voéni pauk

Razlikujemo dvije vrste grozdanog moljca, 7utoga i pepeljastog. Zuti se pojavljuje
u hladnijim i vlaznijim podnebljima, a pepeljasti u toplijim i susim. Ukoliko se ne
tretiraju zastitnim sredstvima, oba Stetnika mogu prouzrociti od 50 do 70 % Stete
uvinogradima,.

Slika 24. Pepeljasti grozdani moljac
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Slika 25. Zuti grozdani moljac

Filoksera je insekt koji se hrani liS¢em i korijenjem vinove loze. Filoksera se Siri
preko tla, ali i preko zaprljanih poljoprivrednih alata, vozila, ¢izama. Uzrokovala
je nesagledive posljedice u drugoj polovici 19. i pocetkom 20. stolje¢a. U tom je
razdoblju vinova loza gotovo nestala sa svjetske pozornice.

Slika 26. Filoksera
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Spas su donijele otporne americke loze te se u globalnim razmjerima vrsilo
kalemljenje europskih vrsta loza na americke podloge.

2.6 BERBA GROZDPA

U danasnje vrijeme pristupanje berbi odvija se uz visok stupanj racionalizacije i
uz primjenu modernih tehnologija i tehnika. Poznajemo strojnu i ru¢nu tehniku
branja grozda. Ako uvjeti okolisa dopustaju i ako se radi o velikoj povrsini, cesto se
pristupa strojnom nacinu berbe. Kad imamo manje ili rascjepkane vinograde na
nepristupacnim polozajima, ru¢na tehnika branja najbolje je rjesenje.

Slika 27. Strojna berba grozda
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Slika 28. Ru¢na berba grozda

U oba slucaja najvaznije je grozde brati kad dostigne tehnolosku zrelost jer je tada
prikladno za preradu. Zrelost grozda moze se odrediti na vise nacina: po izgledu
i stanju vegetacije, zatim organolepticki po okusu i sadrzaju Secera i kiseline ili
fizikalno-kemijskim metodama, pomocu mostne vage ili refraktometra. Mjerenje
Secera pocinje deset do dvadeset dana prije berbe, mjeri se svaka dva do tri dana,
a pri kraju dozrijevanja svaki dan. U ovoj fazi kiseline se smanjuju, a sadrzaj Secera
raste, ¢ime se u kasnijoj fazi prerade omogucava alkoholno vrenje, bez kojeg
nema vina. Tehnoloska zrelost postignuta je kad se utvrdi da se sadrzaj Secera
vise ne povecava.

Odluku o berbi vinogradari donose u kusSaonici, isprobavajuéi sjemenke u
bobicama. TrazZi se zlatna boja sjemenki, meksi i skladniji okusi. Pocetak berbe
svakako odreduje i sama sorta grozda. Neke se sorte beru ranije, dok neke kasnije
zriju. | sam stil vina koji Zelimo dobiti utjece na vrijeme berbe.

2.7 PRERADA GROZDA

Prijevozom uroda zapocinjemo preobrazbu grozda u vino. Sve se viSe pridaje
posebna paznja prijevozu grozda od vinograda do vinarije. Vazno je da se grozde
u Sto kra¢em roku i uz Sto manje ostelenja preveze do vinarije. Neki pocetci
kemijskih promjena mogudi su i dok ubrano grozde stoji u prikolicama. Visoke
temperature, oStecenja bobica, prisutnost mikroorganizama potencijalno mogu
uzrokovati nezeljeno Sirenje neugodnih mirisa, oksidaciju i slicne pojave.
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Prerada grozda obuhvada nekoliko faza: muljanje, presanje, vinifikaciju,
maceraciju, fermentaciju, pretakanje, malolakti¢nu fermentaciju i odlezavanje
vina.

Muljanje se odvija pomocu stroja muljaca-runjaca koji odvaja peteljke od bobica
grozda prije presanja. Tanin, smola, pektin, celuloza, to su sve elementi koje
nalazimo u peteljki koja moZe negativno utjecati na stanje vina.

Slika 29. Muljanje grozda

Presanje se vrsi pomodu hidrauli¢nih presa. U toj se fazi bobice gnjece te nastaje
most, prva tekuc¢ina bogata Se¢eromivodom. Zbog ocuvanja aromatske strukture
izuzetno je bitno osigurati Sto manji kontakt kisika i mosta.

Vinifikacija je biokemijski postupak kojim se grozde pretvara u vino. Tri su
osnovne vinifikacije:

- vinifikacija bijelih vina — dogada se u samom mostu, bez krutih dijelova
(peteljkovina, koZica i sjemenki)

- vinifikacija ruzicastih vina — dogada se u mostu crnog grozda koji neko
vrijeme ostaje u doticaju s krutim ostatcima; traje izmedu 24 i 48 sati

« vinifikacija crnih vina — most ostaje u dodiru s krutim tvarima (kominom)
4 do 5 dana za laksa crvena vina ili 3 do 4 tjedna za crna vina jacih i jakih
struktura.
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Tijekom maceracije, kod proizvodnje crnih vina dolazi do izdvajanja tvari
boje (antocijana) koje daju karakteristicnu crvenu boju vinu, a ujedno poticu
antioksidativno djelovanje u nasem organizmu. Takav proces moze trajati pola
sata ili nekoliko dana, ovisno o sorti i Zeljama proizvodaca.

Fermentacija je postupak pretvaranja Secera iz mosta u alkohol. Postupak se
odvija u posudama za fermentaciju. U toj se fazi oslobada toplina, a proces se
postepeno usporava. Pozeljna je temperatura od 16 °C do 20 °C kod bijelih vina a
22 °Cdo 28 °C kod crnih vina.

Pretakanje mosta vrsi se tijekom i na kraju fermentacije, nakon ¢ega dolazi do
bistrenja vina i daljnjeg procis¢avanja.

Malolakticka fermentacija nastaje djelovanjem posebnih bakterija, pri cemu
se jabuc¢na kiselina pretvara u mlije¢nu. Smanjuje se kiselost i omeksava vino, a
proces moze biti spontan ili izazvan.

Tijekom odlezavanja proizvedeno vino ulazi u period sazrijevanja. Boja, mirisi
i okusi nisu uravnotezeni. Da bi se postigla ravnoteza tih elemenata potreban
je upravo ovaj korak. Samo odlezavanje dogada se pod utjecajem oksidacije,
odnosno u dodiru s kisikom. Ako vino odlezava u hrastovim ba¢vama, s vremenom
se pojacCava proces stvaranja polifenola i estera, koji omeksavaju strukturu i
razvijaju boju vina.

Uz dodatno Ffiltriranje, vino se puni u boce. Vina mogu dozrijevati u spremnicima
od nehrdajuceg celika ili drvenim bacvama. U novije vrijeme sve je popularnija
metoda dozrijevanja u amforama.

Slika 30. Odlezavanje vina u
drvenim bacvama
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Slika 31. OdleZavanje vina u spremnicima od nehrdajucéeg celika

Slika 32. Odlezavanje vina u amforama
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3. POGLAVLJE

Vino
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U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:
> osnovne pojedinosti Zakona o vinu
> koje su vinske regije Hrvatske

> sve o podjelama vina
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3.1 ZAKON O VINU

Trenutno vazedizakon iz podrucja vina je Zakon o vinu (NN 32/19) kojim se ureduju
nadlezna tijela za njegovu provedbu, uzgoj vinove loze, proizvodnja proizvoda iz
sektora vina, fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva vina, oznacavanje vina
i drugi vazni segmenti ovog podrucja. Ovim zakonom osigurava se i provedba
uredbi Europske unije iz podrucja vina, a iz njega proizlaze i podzakonski akti
poput Pravilnika o zemljopisnim podrucjima uzgoja vinove loze, Pravilnika o
proizvodnji vina, Pravilnika o organoleptickom (senzornom) ocjenjivanju mosta
i vina te ostali.

Vino se prema vazedéim propisi
iskljucivo potpunom ili djelom
izmuljanog ili cijeloga svjezeg

Most je tekudi proizvod koji se prirodnim putem ili fizikalnim postupcima dobiva
od svjezeg grozda.

.Proizvodac vina je fizicka ili pravna osoba ili skupina takvih osoba, neovisno o
pravnom statusu, koji je skupini i njezinim ¢lanovima dodijeljen nacionalnim
pravom, koja sama u komercijalne svrhe u vino preraduje svjeze grozde, most ili
mlado vino koje je jos u fermentacijiili ih u svoje ime daje preraditi u vino.” (Zakon
ovinu NN 32/19)

3.2 VINSKE REGIJE REPUBLIKE HRVATSKE
ZA PROIZVODN]JU VINA

Prema Zakonu o vinu, zemljopisna podrucja uzgoja vinove loze u Republici
Hrvatskoj dijele se na zone, regije, podregije i vinogorja, a podjela se temelji na
administrativnim granicama gradova i opcina koje su utvrdene prema posebnim
propisima kojima se ureduju podrucja zupanija, gradova i opc¢ina u Republici
Hrvatskoj.
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Vinogradarsko podrucje Republike Hrvatske dijeli se na cetiri vinogradarske
regije:

Slavonija i Podunavlje
bregovita Hrvatska
Istra i Kvarner
Dalmacija.

El

Svaka od ovih regija sastoji se od podregija, podregije se dijele na vinogorja koja
su sastavljena od odredenih vinogradarskih polozaja.

Vinogradarska regija Slavonija i hrvatsko Podunavlje dijeli se na podregije:

> hrvatsko Podunavlje
> Slavonija.

Vinogradarska regija sredisnja bregovita Hrvatska dijeli se na podregije:

Moslavina

Prigorje — Bilogora
Zagorje — Medimurje
Plesivica.

Pokuplje.

vV V V V V

Vinogradarska regija hrvatska Istra i Kvarner dijeli se na podregije:

> hrvatska Istra
> KvarneriHrvatsko primorije.

Vinogradarska regija Dalmacija dijeli se na podregije:

> sjeverna Dalmacija
> Dalmatinska zagora
> srednjaijuzna Dalmacija.
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Slavonija i Podunavlje — ova vinska regija nalazi se u kontinentalnom dijelu
Hrvatske te stoga ima i kontinentalnu klimu Sto znaci da ima topla ljeta i relativno
hladne zime. Regija se dijeli na dvije podregije: Slavoniju i Podunavlje.

Podregija Slavonija dijeli se na vinogorja: Kutjevo, Pozega — Pleternica, Pakrac,
Daruvar, Nova Gradiska, Slavonski Brod, Dakovo, Fericanci, Orahovica — Slatina te
Virovitica dok se podregija Podunavlje dijeli na Srijem, Erdut i Baranju.

U vodece bijele sorte ubrajaju se pinot sivi, chardonnay, pinot bijeli, sauvignon,
traminac, zelenac slatki, rizvanac, silvanac, rajnski rizling te muskat zuti, a glavna
je sorta grasevina. Od crvenih sorata uzgajaju se frankovka, pinot crni, merlot,
cabernet sauvignon, cabernet franc, zweigelti portugizac.

Slika 33. Vinogorje Daruvar
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Bregovita Hrvatska — ova se regija smjestila u srediSnjem kontinentalnom
dijelu Hrvatske, a ima pet podregija. Prva i najve¢a podregija je Zagorje —
Medimurje, a zatim slijede Prigorje — Bilogora, Moslavina, Plesivica i Pokuplje.
Klima je kontinentalna, Sto odgovara uzgoju prvenstveno bijelih sorata kao $to su
grasevina, pinot sivi, pinot bijeli, rajnski rizling, chardonnay, kraljevina, moslavac,
sauvignon i muskat Zuti. Bregovita Hrvatska moze se pohvaliti velikim brojem
autohtonih sorata kao sto su sokol, belina velika, belina smudna, ¢rnina kasna,
Skrlet i klescec, kraljevina, plavec zuti i Sipon, a koje su sacuvane kroz generacije
i ¢ine bogatstvo hrvatskog sortimenta. Od crvenih sorata zastupljeni pinot crni,
portugizac, cabernet sauvignon i frankovka.

Slika 34. Vinogorje Zagorje — Medimurje
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Slika 35. Vinogorje centralna Istra, Motovun

Istra i Kvarner — ova regija dijeli se na tri podregije hrvatska Istra, Kvarner i
Hrvatsko primorje. Podregija hrvatska Istra specifi¢na je jer ima razlicita tla
pa se tako Istra i naziva prema boji tla Crvena, Bijela i Siva Istra. U ovoj regiji
prevladava mediteranska klima s dugim, susnim i toplim ljetima i blagim zimama.
Najzastupljenije bijele sorte su dakako malvazija, muskat Zuti, muskat bijeli i
zlahtina, dok od crvenog sortimenta prevladava teran borgonja (frankovka),
merlot, muskat ruza, Hrvatica, cabernet sauvignon i refosk.
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Dalmacija je regija s mediteranskom klimom. Dalmacija kao regija dijeli se na
podregije sjeverna Dalmacija, Dalmatinska zagora, srednja i juzna Dalmacija.
Pogodna je za uzgoj crvenih sorti, ali ima i bijelih sorti koje daju vrhunska bijela
vina. U bijele sorte koje se uzgajaju poglavito na otocima ubrajaju se posip,
rukatac, grk, vugava, bogdanusa te u Dalmatinskoj zagori debit, kujundzusa. Od
crvenih sorti najpoznatiji je plavac mali te autohtone dalmatinske sorte od kojih je
nastao plavac, crljenak kastelanski i dobrici¢ te plavina, babi¢ i grenache.

Slika 36. Vinogorje Brac (Murvica) u podregiji srednja i juzna Dalmacija
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3.3 PODJELA VINA PREMA POSEBNIM
KRITERIJIMA

3.3.1 Vina se u uzem smislu rijeci dijele na:

* mirnavina
 pjenusavavina
* biservina

* gaziranavina.

Mirna vina ne sadrze povedanu koli¢inu uglji¢cnog dioksida (ne prelazi 2,5g/L).

Pjenusava vina sadrze povecanu koli¢inu ugljicnog dioksida koji nastaje
isklju¢ivo fermentacijom, a oslobada se prilikom otvaranja boce.
Otopljeni i kemijski vezani uglji¢ni dioksid prelazi u slobodni, plinoviti i
zato pri otvaranju boce nastupa iskrenje i pjenusanje.

Prema kvaliteti dijeli se na kvalitetno pjenusavo vino, kvalitetno aromaticno
pjenusavo vino i gazirano pjenusavo vino.

Pjenusce mozemo podijeliti i prema koli¢ini neprevrelog Secera na extra brut od 0
do 6 g/l neprevrelog Secera, brut od 6 do 12 g/l neprevrelog Secera, extra dry od
12 do 17 g/l neprevrelog Seéera, dry od 17 do 32 g/l neprevrelog Secera, semi dry
od 32 do 50 g/l neprevrelog Secera, sweet ako sadrzi vise od 50 g/l neprevrelog
Secera. Najcesce se proizvode pjenusci s malom kolicinom neprevrelog Secera, a
klasificirani su kao suhi.
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Slika 37. Pjenusavo vino

Biser vina su polupjenusava vina s vise od upola manjom dopustenom koli¢inom
ugljicnog dioksida (1 — 2,5 g/l). Dobivaju se od stolnog vina, kvalitetnog vina ili
proizvoda podobnih za dobivanje stolnih vina pod uvjetom da ukupna alkoholna
jakost takvih vina ili proizvoda nije manja od 9 vol% (volumnih postotaka) ili
stvarna volumna jakosti nije manja od 7 vol% (volumnih postotaka). Takoder, radi
otopljenog ugljik-dioksida tlak ne smije biti manji od 1 bara nivedi od 2,5 bara kad
se drzi na temperaturi od 20 °C u zatvorenim posudama.

Gazirana su vina ona kojima je u potpunosti ili djelomi¢no dodan CO2 pod
tlakom. Gazirano pjenusavo vino kojemu se dodaje CO2 mora ispunjavati iste
uvjete u pogledu tlaka, kao i prirodno pjenusavo vino.
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3.3.2 Specijalna vina

Specijalna se vi
bezili s dodatk
mosta i mirisavi

Specijalna vina dijele se na:

» desertnavina
e aromatizirana vina

« likerska vina.

Desertno se vi
grozda, prosuse
dorade mosta i

MozZe se dobiti i preradom prezrelog, nekad plemenitom plijesni napadnutog
grozda, bez dodataka, a cesto se bobice grozda prosusuju na slami prije prerade
u vino. Prosek je primjer desertnoga prirodnog vina koje spada u kategoriju
vina od prosusenog grozda, a proizvodi se od tehnoloski prezrelog, prosusenog
grozda ¢iji most sadrzi minimalno 150° Oechsla Secera.

Likersko je vino nastalo vrenjem masulja ili mosta uz dodatak koncentriranog
mosta, vinskog alkohola ili destilata. Omjer alkohola mora se kretati od 15 do
22 %. Primjer likerskog vina je porto.

Aromatizirana vina dobivaju se od prirodnih vina uz dodatak etanola, Secera i
kiselina te ekstrakta koji je dobiven maceracijom aromaticnih biljaka. Vermut je
primjer aromatiziranog vina.
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3.3.3 Vina prema boji

Vina prema boji dijelimo na bijela, ruzi¢asta (rose, opolo) i crna (crvena). Svaka
kategorija vina prema boji moze se podijeliti u podkategorije. Boja vina mnogo
nam govori o stanju vina. Kod bijelih vina to su nijanse od zelenkaste boje sa zutim
odsjajem sve do jantarne boje. Tamnija boja kod bijelih vina moze biti uvjetovana
odlezavanjem u boci ili bacvi, oksidacijom, regijom iz koje dolaziili pak tipom vina.

Slika 38. Bijelo, ruzicasto
icrnovino

3.3.4 Vina prema sadrzaju neprevrelog secera

Prema sadrzaju neprevrelog Secera vina u prometu mogu biti:
 suha (do 4g/l neprevrelog Secera)
» polusuha (4 - 12g/l neprevrelog Secera)
* poluslatka (12 — 50g/l neprevrelog Secera)

« slatka (50g i vise/l neprevrelog Secera).
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3.3.5 Kategorije vina prema kakvoc¢i

Prema kakvodi mirna vina dijele se na:

1. Stolnavina

Stolno vino je vino koje je proizvedeno od jedne ili viSe sorti grozda vinove loze
i ne moze nositi oznaku sorte. Stolno vino oznake kontroliranog zemljopisnog
podrijetla vino je proizvedeno od jedne ili viSe sorti grozda koje potjecu iz jedne
vinogradarske regije.

Stolna vina mogu biti:

* stolna bez oznake zemljopisnog podrijetla

« stolna s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

2. Kvalitetna vina

Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom vino je proizvedeno
od jedne ili viSe sorti grozda koje potjecu iz jedne vinogradarske podregije. Ima
izrazena kvalitetna organolepticka svojstva znacajna za ekoloske uvjete i sorte
odredene vinogradarske podregije, vinogorja ili polozaja ¢iju oznaku nosi, a koje
je odnjegovano u toj podregiji.

Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom sinonim je izraza
,zasti¢ena oznaka izvornosti” koji se upotrebljava za opisivanje vina proizvedenih
od grozda preporucenih sorti Vitis vinifera u skladu s Pravilnikom o nacionalnoj
listi priznatih kultivara vinove loze (Sluzbeni list br. 53/2014).

3. Vrhunska vina

Vrhunsko vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla vino je
proizvedeno od odredene sorte ili grupe sorti grozda koje potjecu iz jednog
ili vise vinogradarskih polozaja u okviru jednog vinogorja. Ima osobito
izrazena kvalitetna, posebna organolepticka i kemijska svojstva znacajna za
ekoloske uvjete polozaja i sorte, odnosno grupe sorti grozda. To vino mora
biti i odnjegovano i punjeno u boce u vinogradarskom vinogorju koji obuhvaca
odredeni zemljopisni poloZzaj.
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Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom tradicionalan je izraz,
a sinonim je izraza ,zasti¢ena oznaka izvornosti” odobrenoga za opisivanje vina
proizvedenih od grozda preporucenih sorti Vitis vinifera u skladu s Pravilnikom o
nacionalnoj listi priznatih kultivara vinove loze (Sluzbeni list br. 53/2014).

Vrhunska vina mogu se podijeliti na:

« Vrhunska s kontroliranih i ogranicenih vinogradarskih podru¢ja
« Vrhunska s kontroliranih i ograni¢enih specifi¢nih vinogradarskih podrucja

 Predikatna vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

4. Arhivska vina

Oznaku ,arhivsko” vino mogu nositi kvalitetna i vrhunska vina koja su u
podrumskim uvjetima cuvana, ili arhivirana, pet ili viSe godina, od toga najmanje
tri godine u boci.

5. Predikatna vina

Predikatna su vina ona koja u dobrim godinama postizu posebnu kakvocu zbog
prikladnih uvjeta dozrijevanja grozda na trsu, ovisno o postignutom stupnju
prezrelosti grozda te vremenu berbe i prerade. Dijele se na:

- vino kasne berbe (ubrano grozde u stanju prezrelosti, s najmanje 94
Oechsla®)

* vino izborne berbe (posebno izabrano grozde s najmanje 105 Oechsla®)

* vino izborne berbe bobica (izabrane bobice, prezrelih i plemenitom plijesni
napadnutih bobica s najmanje 127 Oechsla®)

« vino izborne berbe prosusenih bobica (izabrane prosusene bobice s
najmanje 154 Oechsla®)

« ledeno vino (berba pri najmanje — 7 °C, preradeno u smrznutom stanju s
najmanje 127 Oechsla®).
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Organolepticka
svojstva vina

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:
> kako organolepticki utvrditi kakvoc¢u vina

> kako primijeniti tehnike i uvjete
odredivanja kvalitete vina

> koje su tehnike kusanja vina i ocjenjivanja
kvalitativnih svojstava vina

> koja je vaznost mikroklimatskih uvjeta za
degustaciju vina
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4.1 ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA VINA

Prema Zakonu o vinu, most i vino moraju ispunjavati propisane zahtjeve u
pogledu fizikalno-kemijskih svojstva i sadrzaja odredenih tvari kao i zadovoljiti
odredene uvjete u odnosu na organolepticka svojstva. U svrhu utvrdivanja
fizikalno-kemijskih svojstava, ovlasteni laboratoriji provode fizikalno-kemijske
analize poput odredivanja gustoce, alkoholne jakosti, ukupnog suhog ekstrakta,
reducirajucih Secera, saharoze, pepela, ukupne i hlapive kiselosti, pH- vrijednosti,
slobodnog i ukupnog sumpornoga dioksida i drugih dodatnih analiza, provjere
mikrobioloske ispravnosti taloga i vina, provjere ponasanja vina i sli¢no.

Pojmom organolepticka svojstva podrazumijevaju se uglavnom svojstva
hrane ili prehrambenih proizvoda odredena ljudskim osjetilima, a ne
mogu se odrediti instrumentalnim analitickim tehnikama i mjerenjem.
Kakvoc¢u prehrambenih proizvoda ne odreduju samo fizikalno-kemijska
svojstva, nutritivna i energetska vrijednost, nego i organolepticka
svojstva poput izgleda, boje, mirisa i okusa.

Bududi da se u vinu nalazi nekoliko stotina razlicitih kemijskih spojeva, oni svojim
sadrzajem i medusobnim odnosom mogu utjecati na kvalitetu vina. Do potpunog
uvida u karakteristike vina moze se dodi rezultatima kemijske i organolepticke
ocjene Ciji se rezultati medusobno dopunjuju.

4.1.1 Uvjeti organoleptickog ispitivanja vina

Vina u odnosu na organolepticka svojstva moraju zadovoljavati uvjete u pogledu
izgleda (boje i bistroce), mirisa i okusa, U tu svrhu provodi se organolepticko
ispitivanje svojstava vina, voc¢nih vina i aromatiziranih proizvoda. Provodi ga
komisija za organoleptic¢ko ocjenjivanje sastavljena od ovlastenih ocjenjivaca koja
se uspostavlja pri Hrvatskoj agenciji za poljoprivredu i hranu.

Pravilnikom o organoleptickom (senzornom) ocjenjivanju vina i vocnih vina
uredeni su nacin organoleptickog ocjenjivanja, uvjeti i nacin rada povjerenstva i
komisije za organolepti¢ko ocjenjivanje te metode ocjenjivanja. Za sva sluzbena
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organolepticka ocjenjivanja vina i vo¢nih vina u Republici Hrvatskoj imenuju se
osobe koje, prema uvjetima navedenog Pravilnika, posjeduju certifikat o provjeri
znanja i sposobnosti za degustatora.

Organolepticko ocjenjivanje, osim u sluzbenim kontrolama radi stavljanja vina
na trziste, moze se obavljati i u drugim razli¢itim prilikama poput degustacija u
vinarijama, na sajmovima ili izlozbama, ali bez obzira na mjesto izvodenja i cilj,
degustacija vina mora se provoditi prema odredenim pravilima.

Organolepticko ocjenjivanje vina potrebno je obavljati u dobro osvijetljenoj i
prozracnoj prostoriji, bez buke i mirisa. Preporucena temperatura prostorije
mora iznositi izmedu 18 i 24 °C sa sadrzajem relativne vlage od 60 do 70 %.
Ocjenjivac¢ima je potrebno osigurati moguénost ispiranja ¢asa, izlijevanja uzoraka
i neutraliziranja okusa. Case moraju biti degustacijske i prikladne za pojedinu
vrstu proizvoda. Uzorci za ocjenjivanje moraju biti pripremljeni na odgovarajuéim
temperaturama:

pjenusava, biser i gazirana vina od 6 do 8 °C
specijalna vina od 8 do 10 °C

bijela i ruzi¢asta vinaod 10 do 12 °C

vrhunska vina posebne kakvoée od 10 do 14 °C
crna vina, starija od dvije godine od 16 do 20 °C
druga crnavina od 12 do 16 °C.

vV V V V V V

Vrhunski degustatori vina mogu imati mnogo dojmova pri isprobavanju razlicitih
vrsta vina te raspoznavati vina razli¢itih sorti, no te sposobnosti naj¢escée stjecu
upoznavanjem tehnika degustacije i organoleptickih osobina pojedinih tipova
vina. Stoga je iskustvo jedna od najvaznijih kvaliteta dobrog degustatora.

Degustatori moraju imati i zdrava te razvijena osjetila kojima utvrduju parametre
kvalitete. U iducoj tabliciistaknuti su parametri kvalitete koje degustator utvrduje
svojim osjetilima uz pomo¢ degustacijskih tehnika. Degustator prije svega mora
gledati, njusiti i osjetiti okuse te vlastitim iskustvom donositi sud prema kvaliteti,
ali i nedostatcima vina.
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Tablica 5. Parametri kvalitete koji se utvrduju pojedinim osjetilima

Analiza osjetilom vida Analiza osjetom njuha

« bistroca * intenzivnost
 boja/tonalitet « kompleksnost

* refleksije/nijanse * kakvoca

« fluidnost/gustoca « vrste aroma/bouquet
* lukovi

* pjenusavost

Analiza osjetilom okusa

 Seceri

 kiseline

« alkoholi

e Lanini

* minerali

* ravnoteza

* intenzivnost

e vrste aroma

» kakvoca

4.2ANALIZA VINA OSJETILOM VIDA

Prvi je doticaj s vinom vizualan i kao takav daje prvi dojam o strukturi vina.

Bistroca — ¢asa se mora usmjeriti prema izvoru svjetlosti te poloZiti na bezbojnu
podlogu. Danas nam moderne tehnologije donose vina koja uglavhom nemaju
preostale Cestice kao rezultat filtracije.

Prozirnost — nije vezana za samu bistro¢u vina. Procjenjuje se sposobnost
prolaska svjetlosti kroz samo vino u ¢asi.

101



Udzbenik

Boja - prilikom provjere ¢asu naginjemo prema naprijed za 45 ° na bijelu povrsinu.
Sama svrha nije samo u prepoznavanju boje vec¢ u odredivanju zdravstvenog
stanja, starosti, sorte i drugo. Pozornost se svakako poklanja i nijansama prema
kojima mozemo pretpostaviti razvojni stupanj samog vina.

Gustoéa — provjeru vrsimo tako da c¢asu zarotiramo kako bi se na stijenkama
stvorio tanki sloj. Gusto¢u odredujemo promatrajudi koliko se vino lagano klize u
obliku suza niz stijenku ¢ase. Na gustocu utjecu Secerii alkoholi.

Pjenusavost — kad promatramo kretanje mjehuri¢a svakako moramo znati da
njihova brojnost nije nuzno i odlika kvalitete. Primjerice, kod pjenusaca godiSnjaka
manja pjenusavost je uobicajena pojava. Tu se procjenjuje zrnatost, ustrajnost i
brojnost mjehuriéa.

Slika 39. Analiza vina osjetilom vida
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4.3 ANALIZA VINA OSJETILOM MIRISA

Ljudska sposobnost otkrivanja putem njuha duboko je ukorijenjena u nase bice.
Mirisom procjenjujemo, utvrdujemo i pronalazimo kvalitete, ali i nedostatke vina.
Mirisnim receptorima Saljemo signale u mozak te na taj nacin razvijamo spoznaju
i utvrdujemo kvalitetu.

Temperatura vina u ¢asi je vrlo bitna. Ako su temperature preniske tada imamo
slabe podrazaje, dok u situaciji previsokih temperatura podrazaji su ostrii previse
intenzivni.

Arome koje raspoznajemo osjetilom mirisa se dijele se na primarne,
sekundarne i tercijarne. /\

D

Primarne arome potjecu od sorte grozda, a cine ih cvjetni, voéni i zacinski mirisi
poput limuna, grejpa, tresnje, visnje, kupine, maline, ribiza, bagrema, koprive,
paprike itd. Sekundarne arome nastaju tijekom vrenja vina kao posljedica
enzimskih reakcija, a ukljucuju voéne ili zacinske note poput meda, dunje, kruske,
ljeSnjaka, banane, ananasa, kore kruha, maslaca, papra i slicno. Promjenjive
mirisne note nastale tijekom odleZzavanja vina u bacvama, odnosno dozrijevanja
u bocama, pripadaju tercijarnim aromama. One daju miris npr. susenog voca,
maslinovog ulja, cokolade, vanilije, kakaa, kave, karamele, cedrovine, sladica,

gljiva, duhana, mahovine ...

Osnovni je polozaj pri analizi mirisa drzanje ¢age za drzak. Casu priblizavamo nosu
bez rotiranja i duboko udisemo (prve arome). Zatim ¢asu udaljujemo kako bismo
sprijecili privikavanje na prve mirise. Potom lagano zavrtimo ¢asu kako bismo
razvili koncentraciju mirisa i ponovno udisemo. Tre¢i put analiziramo mirise u
praznoj ¢asi, na samom kraju svih organoleptickih analiza. Vrlo ¢esto se u tom
postupku mogu raspoznati ugodni ili neugodni mirisi koji upucuju na mogucu
neravnotezu mikroorganizama u bacvi.

Kod pjenusavih vina nikako se ne prakticira vrtnja case.
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Sto trazimo u mirisu?

 Intenzitet — snagu mirisa
¢ Kompleksnost - Siru paletu mirisnih osjeta

e Kakvoéu - kroz ugodne mirise trazimo ¢isto¢u mirisa

e Bouquet- pripadnost spoju razli¢itih aroma

Slika 40. Analiza vina
osjetilom mirisa

Kad govorimo o aromama, vazno je znati da svaka aroma moZe asocirati na
pojedine mirise ili skupove mirisa, poput aromati¢nih biljaka, cvjetnih aroma,
vocénih aroma, biljnih aroma, zacinskih aroma, drvenih aroma.

4.4 ANALIZA VINA OSJETILOM OKUSA

Jezi¢ne papile u suradnji sa sluznicom klju¢ni su receptori prijenosa informacija
okusa putem ziv¢anih signala. Prepoznajemo slatko, kiselo, slano i gorko. Sve to
u nebrojeno kombinacija i stilova, odredujudi zdravstveno stanje i kvalitetu vina.

Vazno je prvo malim gutljajem oviti usnu Supljinu, nakon toga gutljaj tece od
prednje strane do straznje, lagano se udise kako bi vino oksidiralo. Na taj nacin
pristupamo ispitivanju mekoce i tvrdoce vina.
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Sto ispitujemo i $to trazimo okusom?

Okus vina ocjenjuje se kusanjem, a povezan je s osjetilom njuha te se ne moze
uvijek jedno od drugoga razlikovati. U praksi se okus opisuje prema glavnim
sastojcima vina kao sto su alkohol, ekstrakt, sadrzaj Secera, kiselina, tanin,
uglji¢ni dioksid. Kod ocjenjivanja okusom, mala koli¢ina vina se u ustima razlijeva
do korijena jezika, a izdisanjem kroz nos upotpunjuju se i dojmovi o mirisu vina.
Sadrzaj alkohola utjece na okus tako da se vina dozivljavaju i opisuju kao slaba,
umjereno jakaili jaka, a sadrzaj ekstrakta utjece na punodu vina pa su vina s veéim
sadrzajem ekstrakta po okusu punija. Kiseline daju dojam tupih, umjereno kiselih,
jako kiselihili nedovoljno kiselih vina, a tanini utjecu na trpkost vina koja moze biti
veca ili manja.

Seceri — glukoza i fruktoza su elementi koji nam pruzaju ugodan osjecaj slatkoce.
Kako se Seceri pretvaraju u alkohol tijekom vrenja, pocinjemo ih osjecati kada
predu 10 g/l. Preostali Seceri koji se nisu pretvorili u alkohol dobivaju naziv
neprevreli Seceri.

Upravo bi se ta koli¢ina u slucaju drugog vrenja pretvorila u alkohol te se smatra
~potencijalnim alkoholom”.

Pogledajmo tablice u kojima mozemo vidjeti strukturu odrednica slatkoce vina i
pjenusaca.

Tablica 6. Ostatak Secera u pjenuscima i mirnim vinima

Suho do 4g/l Natural do 3¢/l
Polusuho 4do 129/l Extra brut do 6g/l
Poluslatko 12 do 45g/l Brut 6 do 129/l
Slatko 45g/livise Extra dry 12 do17g/l
Dry (sec) 17 do 329/l
Demi sec 33 do 50g/!
Sweet (doux) 50g/l
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Kod proizvodnje specijalnih vina (desertna, aromatska i likerska) zaustavljanjem
procesa vrenja mosta ili odvajanjem kvasaca proizvodac istice i pojacava udio
Secera u vinu.

Alkoholi — nastaju tijekom alkoholnog vrenja mosta. Prilikom kusanja osjetimo
laganu suho¢u na zadnjem dijelu jezika te osjelaj topline uslijed isparavanja.
Secerni alkoholi vinu daju kremaste i bar§unaste osjete tijekom sazrijevanja.

Kiseline — jedna od osnovnih komponenti koja vinu daje dugovjecnost i
svjezinu. Najznacajnije su kiseline vinska i jabucna, koja se uslijed djelovanja
mikroorganizama kasnije pretvara u mlije¢nu. Kiselinu mozemo osjetiti kroz sitno
peckanje na vrhu jezika. Sto vino duze dozrijeva kiseline su nize.

Tanini — jedan od glavnih sastojaka crvenih vina, ponekad ih ima i u bijelim
vinima. Razli¢itim postupcima mogu se dodavati vinu, koristenjem barrique bacvi
ili dodavanjem drvenog cipsa. Nalaze se u kozici, kostici i peteljci, a osjetimo ih
tako Sto zgrusavaju slinu. Osjet trpkosti i hrapavosti temeljni su indikatori jace
prisutnosti tanina. Vremenom i sazrijevanjem omeksavaju.

Minerali — kao prirodni fenomen i osjet u vinima ovisi o samom zemljiStu, klimi
te blizini moru.

U hladnijim krajevima vina daju vise mineralnosti, tipi¢no, ali ne i iskljucivo, kod
svjezih bijelih vina. Osjet slanosti je prvi indikator prisutnosti ove komponente,
tj. minerala.

Ravnoteza - kad prisutne strukture koje analiziramo imaju manje segmenata koji
se izdvajaju od drugih — primjerice alkohola, kiselina, Seera — kazemo da je vino
uravnotezeno, prilicno uravnotezeno ili malo uravnotezeno.

Intenzivnost — ovisno o vrsti vina, sorti ili stilu odredujemo koji okusi imaju visi
a koji nizi intenzitet. Na taj nacin procjenjujemo raspon izrazenosti komponenti
okusa.

Vrste aroma — analiticki i strukturno odredujemo prisutnost aroma sukladno
skupinama kojima pripadaju. Arome mogu, primjerice, biti cvjetne, vocne,
mirodijske, arome koje asociraju na prisutnost drveta.

Kakvoéa — odredujemo okusno-mirisne karakteristike i njihovu kvalitetu.
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Slika 41. Analiza vina okusom
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U tablici dolje dan je primjer opisnog ocjenjivanja vina s parametrima koji se
ocjenjuju osjetilima vida, njuha i okusa.

Tablica 7. Opisno ocjenjivanje kakvoce vina

Opisno ocjenjivanje kakvoée vina

Naziv vina:
Sorta:
Berba:

Vinogorje:

1. Analiza osjetilom vida

Kvaliteta:

Regija:

Podregija:
Postotak alkohola:

Bistroca: Prozirnost:
Boja/tonalitet: Refleksije/nijanse:
Fluidnost/gustoca Lukovi:

Pjenusavost:

2. Analiza osjetilom njuha

Intenzivnost:

Kompleksnost:

Kakvoca:
Vrste aroma/bouquet:

Prepoznavanje aroma:

3. Analiza osjetilom okusa

Seceri: Kiseline:
Alkoholi: Tanini:
Ravnoteza: Minerali:
Postojanost: Intenzivnost:

Vrste aroma:

Prepoznavanje aroma:

Kakvoca:

4. Zakljucna razmatranja:

Harmonicnost:

Vino se uskladuje:

Razvojni stadij:

Temperatura posluzivanja:

Moguénosti sazrijevanja:

Oblik case:

Prepoznatljivost sorte:

Omijer cijene i kvalitete:

Biljeske:
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4.5VINARSKA TERMINOLOGIJA PRILIKOM

OCJENJIVANJA KAKVOCE VINE

Prilikom organoleptickog ocjenjivanja vina sommelieri koriste vinsku
terminologiju kojom opisuju pojedina organolepticka svojstva vina.

Termini prilikom analize osjetilom vida

v

\%

Bistroc¢a: maglicasto, prili¢no bistro, bistro, kristalno, sjajno.
Boja/tonalitet: zelenkastozuta, slamnatozuta, zlatnozuta,

jantarno zuta, ruzicasta boja lososa, boja kozice luka, boja tresnje,
svijetloruzicasta, ljubicasta, rubinski crvena, granatno crvena,
narancasto crvena.

Refleksije/nijanse: zelena ili sivozelena, svijetloslamnata, boja starog
zlata, zelenozlatna, plavoljubicasta, ljubicasta, granatna, ciglasta, blago
ruzicasta, bakrena, zivahno ruzicasta, ljubi¢astoruzicasta.
Fluidnost/gustocéa: tanko, slabe gustode, prilicno gusto, gusto,
rastezljivo.

Lukovi: nisu prisutni, uski, srednji, Siroki.

Pjenusavost: pjena (nije prisutna, kratkotrajna, oblika ovratnika, obilna);
mjehurici (oskudni, brojni, vrlo brojni); ustrajnost (iS¢ezavajuca, prilicno
ustrajna, ustrajna, vrlo ustrajna).

Termini prilikom analize osjetilom njuha

>

Intenzivnost: neizrazen, slabo izrazen, prilicno izrazen, izrazen, vrlo
izrazen

Kompleksnost: jednostavno, kompleksno, vrlo kompleksno

Kakvoéa: mirna, osrednja, prili¢no fina, fina, izvrsna

Vrste aroma/bouquet vrste bouqueta (primarni, sekundarni, tercijarni),
vrste aroma (aromati¢no, vinozno, cvjetno, vo¢no, mirisno, travnato,
mineralno, mirodijsko-etersko)

Intenzitet aroma drveta: slabo, srednje, jako.
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Termini prilikom analize osjetilom okusa

vV V. V VvV V VvV V

Prepoznavanje aroma

Seceri: suho, polusuho, poluslatko, slatko, pretjerano slatko

Kiseline: tanko, malo svjeze, prilicno svjeze, svjeze, kiselkasto
Alkoholi: lagano, slabo, prili¢no, alkoholno

Tanini: blago, malo, prilicno, tani¢no, trpko

Minerali: bljutavo, slabog ukusa, prilicno ukusno, ukusno, slano
Ravnoteza: slabo uravnotezeno, prili¢cno uravnotezeno, uravnotezeno
Intenzivnost: neizrazeno, slabo izrazeno, izrazeno, jako izrazeno.

Okus vina sastoji se od niza pojedinacnih aroma koje prilikom kusanja vina daju
sveukupan dojam okusa karakteristican za pojedinu sortu vina. U tablici dolje
navedeni su primjeri razlicitih aroma svrstanih u pojedine skupine.

Tablica 8. Prepoznavanje aroma

Agrumi — naranca, limeta, limun,
mandarina, grejp, ruzicasti grejp...

Egzoticno voée — ananas, banana,
marakuja, li¢i, mango, papaja...

Cvijeée — akacija, iris, ruza, bazga,
lipa, ljubicica...

Bobicasto crveno i crno voée
—jagode, divlje jagode, maline,
kupine, borovnice, ribiz, brusnice...

Svjeze voce — marelica, tresnja,
jagoda, jabuka, dunja, kruska,
breskva, Sljiva...

Suseno ili prosuseno voce — kikiriki,
rogac, suha smokva, badem, orah,
lieSnjak, suha Sljiva, suhe grozdice...

Dzemovi ili kompoti — od Sljiva,
marelica, tresanja, jabuka...

Travasto i biljno - trava, paprat,
sijeno, listovi, rajcice, nezrelo
voce, gljiva, zelena ljuska oraha,
mahovina, svjeza paprika, tartuf,
povrce...




SOMMELIER REGIONALNIH VINA

Aromaticno bilje — lovor, kopar, Minerali - kalcij, Zeljezo, granit,
bosiljak, koromac, list ¢aja, mazuran,  magnezij, bakar, stijena, kremen...
metvica, origano, timijan, persin,

ruzmarin, kadulja...

Zacini — anis, cimet, klincidi, sladi¢, PrZene namirnice — kakao, kava,
muskatni orasci¢, crni, bijeliili crveni karamela, przeni bademi, przeni
papar, vanilija, Safran, dumbir... jec¢am, tostirani kruh...

Arome Zivotinjskog podrijetla - Esterske arome — vosak, sapun, lak,
svjezi maslac, divljac, koza, krzno.... aceton...

Empireumatske arome — dimljena kava, ¢okolada za kuhanje, duhan...

KAKVOCA — jednostavna, osrednja, prili¢no fina, fina, izvrsna

Zakljuéna razmatranja

U zaklju¢nom razmatranju opisuju se sljededi parametri:
Harmoniénost — neuskladeno, prilicno skladno, skladno
Razvojni stadij — nezrelo, mlado, spremno, zrelo, staro, ostarjelo

Mogucnosti sazrijevanja — misljenje da li i koliko se vino moze jos cuvati da bi
dalo maksimalne kvalitete.

Prepoznatljivost sorte —slabo, srednje, odli¢no s obzirom na karakteristike
sorte.
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Protokol
predstavljanja
vina,
dekantiranja

1 posluzwan]a
vina
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U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:
> koji inventar koristiti za posluzivanje vina
> koje su temperature za posluzivanje vina

> koja su pravila prednosti posluzivanja
gostiju

> kako otvoriti i rastociti vina
> kako i kada dekantirati vina

> kako koristiti vinski bonton u komunikaciji
s gostima
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5.1 INVENTAR ZA POSLUZIVANJE VINA

Koji ¢emo inventar za posluzivanje vina koristiti ovisi prvenstveno o nekoliko
¢imbenika koji ukljucuju kvalitetu vina, boju vina, starost vina i temperaturu.

Inventar za posluzivanje vina se sastoji od vitrine za vina (bijela i crvena), zglobnog
vadicepa, zaustavljivaca kapljica (engl. drop-stop), vakuum pumpe, dekantera,
kosarice za vina, vedrice za bijela i pjenusava vina), termometra za vina, svijece za

dekantiranje, ¢ase za vino.

Case za vino dijele se na ¢ase za:
« bijelo vino
* ruzicasto vino
e Crvenovino

 pjenusavo vino / specijalna vina.

| E
7w

Slika 42. Cage za vino
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Case mogu biti razlicitih oblika i namjena, a imaju vaznu ulogu ritualu ispijanja
vina. Veliki proizvodadi ¢asa dizajnirali su posebnu ¢asu za svaku sortu vina no
za potrebe osposobljavanja Sommelier regionalnih vina bit ¢e dovoljna osnovna
podjela. Sto je staklo tanje to je ¢a3a kvalitetnija. Case ne bi trebale biti od
brusenog stakla jer kod njih dolazi do loma svjetlosti te ne mozemo dobro
procijeniti boju i bistro¢u vina kao bitnih elemenata za procjenu stanja vina.

Prilikom koristenja ¢ase se ne smiju hvatati za tijelo zbog nekoliko razloga:
* na c¢asi ostaju otisci prstiju
* vino se grije u ¢asi

« hvatati ¢asu za tijelo nije u skladu s bontonom.

Prilikom postavljanja ¢asa na stol, mogu se postaviti najvise Cetiri vrste ¢asa u
slucaju unaprijed utvrdenog jelovnika, a prilikom narucivanja a la carte ¢asa ili ¢ase
donose se nakon odabira hrane te nakon sto sommelier primi narudzbu za pice.

Dekanter je boca za pretakanje vina koja se upotrebljava radi odvajanja od taloga il
ozracivanja. Dekanter moze biti razlicitih oblika i namjena, za crveno ili bijelo vino.

—

Slika 43. Dekanter za vino
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Vadicep za otvaranje buteljiranih vina treba biti zglobni sa teflonskim svrdlom
kako bi se Sto lakse uvrnuo u pluto.

Slika 44. Razne vrste vadicepova
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Drop-stopili zaustavljivac kapljicaizraden je od aluminijske folije ili tanke savitljive
plastike. Sama rije¢ govori da se upotrebljava za rastakanje vina te sprjecava
kapanje. U principu se izbjegava koristiti jer nije higijenski rukama uzimati drop-
stop i stavljati u grlo boce te onda rastakati.

Vakuum-pumpa se koristi zaizvlacenje zraka iz butelje kad Zelimo sacuvativino od
oksidacije te da bude svjeze za iduce rastakanje. Cesto ih upotrebljavaju u vinskim
barovima koji rastacu vina na ¢ase. Osim vakuum-pumpe, visoko kategorizirani
objekti imaju specijalne vitrine s inertnim plinom za ¢uvanje vina jer vino u njima
moze biti duze vrijeme bez oksidacije i promjene organoleptickih svojstava.
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Kosarica za vina upotrebljava se za odlezana vina s talogom jer se takvo vino
donosi iz vinskog podruma u istom polozaju u kojem odlezava kako se vino ne
bi zamutilo od taloga. Kosarice mogu biti raznih dizajna te izradene od razlicitih
materijala.

Vedrica za vino koristi se u pravilu za pjenusava i bijela vina, odnosno vina koja
se posluzuju na nizim temperaturama. Vedrice kao i koSarice mogu biti razlic¢itog
dizajnaiizradene od metala (nehrdajuceg celika) ili plastike.
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5.2 TEMPERATURE POSLUZIVANJE VINA

Temperaturavinavrlo je vazna za cuvanje i posluzivanje. Za ¢uvanje vina optimalna
je temperatura prostora izmedu 12 i 14 °Cisvlagom od 70 %. Kvalitetniji objekti
imaju vinske podrume gdje cuvaju vina na optimalnoj temperaturi razvrstana
prema boji, godistu, zemlji podrijetla i drugim bitnim faktorima. Vinski podrumi
nadziru se automatizirano i video-nadzorom, a svaka etiketa koja se proda,
automatski se skida sa zalihe u podrumu tako da je sommelier u svakom trenutku
upucen u zalihe vina.

Prilikom pripreme vina vrlo je bitno da vino bude na odgovarajucoj temperaturi
jer nezeljena temperatura utjece na organolepticka svojstva vina. Vina se nikad
ne frapiraju niti Sambriraju, osim u izuzetnim situacijama (kad nismo pripremili
dovoljno vina na prilagodenoj temperaturi te moramo naglo hladitiili grijati vino).
U obje navedene radnje vina se Sokiraju Sto bitno utjece na samu kvalitetu.

Frapiranje je postu
s vinom uronimo u
polukruznim okreti

Sambriranje je pos
Butelja se omota u

Pjenusava vina posluzuju se na temperaturi od 6 do 8 °C.

Bijela vina posluzuju se na temperaturi ovisno o godistu:
» mlada bijela na 8 do 10 °C
 odlezana 10 do 12 °C.
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Ruzicasta vina posluzuju se na temperaturi od 12 do 14 °C.

Crvena vina posluzuju se na odredenoj temperaturi ovisno o godistu:
« mlada crvenavina 12 do 14°C

* teskaiodlezana crvenavina 16-do 18 °C.

Desertna i likerska vina se posluzuju na temperaturiod 12 do 16 °C.

Navedene temperature se preporucuju, a na kojoj temperaturi ¢emo posluziti
odredeno vino ovisi 0 boji, godistu, alkoholima i ostatku neprevrelog Secera.

5.3 PRAVILA POSLUZIVANJA VINA

Prilikom posluzivanja vina potrebno je pridrzavati se odredenog protokola i
bontona. Prilikom predstavljanja osobne karte vina, gostu tj. narucitelju prilazimo
s lijeve strane radi prakti¢nosti. U slu¢aju da nemamo dovoljno prostora sto je u
restoranima Cest slucaj, moramo se prilagoditi i u $to manjoj mjeri ometati goste
prilikom predstavljanja i posluzivanja vina. Neka od pravila za posluzivanje gostiju
ovise o prigodi kad se posluzZuje pa tako mozemo razlikovati pravila posluZzivanja
na banketu?ili, primjerice, u restoranu u kojem se narucuje d la carte. U restoranu
u kojem se narucuje a la carte, gost narucuje vino koje zeli i koli¢inu koju Zeli.
Sommelier uvijek predstavlja vino gostu narucitelju, ako on sam ne da prednost
nekome drugom u drustvu.

Nakon predstavljanja i otvaranja vina, sommelier daje vino na kusanje narucitelju,
a kako je prije navedeno, osim ako narucitelj ne da prednost degustacije drugoj
osobi. Kod banketa se prvo posluzuje glavnog gosta te se nastavlja posluzivati
redoslijedom kako uzvanici sjede, pri ¢emu svaki novi slijed nastavijamo od
sljedeceg gosta kako bi svi gosti bili jednaki po vaznosti.

2 Banket je usluga posluZivanja hrane prema Zelji naruditelja u nekim svec¢anim prigodama.
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5.4PROTOKOL POSLUZIVANJA
BIJELIH VINA

Protokol posluzivanja mozemo podijeliti na posluzivanje buteljiranih vina
i posluzivanje vina u rinfuzi. Vina u rinfuzi su vina punjena u boce od jedne do
pedeset litara. Posluzuju se u bazdarenim c¢asama, najcesée za mjesavine s
gaziranom ili negaziranom vodom kao $to su gemist i bevanda.

Protokol posluzivanja bijelih vina u buteljama sastoji se od pripremnih radova
Sto podrazumijeva pripremu priklju¢nog stola ili posluznih kolica te inventara za
posluzivanje bijelih vina.

Inventar za posluzivanje bijelih vina ukljucuje vadicep, vedricu s vodom i ledom,
¢asu za degustaciju, konobarski ubrus te tanjuri¢ za odlaganje staniola i plutenog
cepa.

Sommelier nakon pripremnih radova uzima butelju te je stavlja na dlan
i podlakticu lijeve ruke na kojoj se nalazi ubrus, prilazi gostu s lijeve strane te
prezentira naruc¢eno vino govoredi narucitelju sve potrebne podatke o vinu, ali ne
spominje alkohole jer taj bi podatak mogao odbiti gosta od narudzbe.

Nakon Sto je prezentirao vino, sommelier dolazi do priklju¢nog stola i pocinje s
protokolom otvaranja. Uzima vadicep i nozi¢em zarezuje staniolnu kapicu vodeci
racuna da rez bude ujednacen. Nakon rezanja staniolne kapice, obavlja vanjsko
brisanje pluta od mogudih necistoca koje su se nakupile stajanjem. Poslije vanjskog
brisanja, sommelier uzima vadicep i zabija svrdlo u sredinu pluta te svrdlo okrece
u pluto do njegove dvije trecine (sedam i pol okretaja). Pazljivo vadi pluto tako da
ga osloni na prvi zglob vadicepa a nakon toga osloni na drugi zglob vadicepa. Kad
je pluto gotovo vani, sommelier lagano izvadi pluto pazedi da izjednaci tlakove
kako se ne bi ¢uo neugodan zvuk vadenja pluta. Sommelier obavlja unutarnje
brisanje pazedi da ne kontaminira vino mogudcim ostatcima pluta.
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Protokol posluzivanja bijelih vina

pocetak protokola

L alef

brisanje boce prezentacija boce

e

prezentacija boce rezanje staniolske kapice
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skidanje kapice skidanje kapice

pravilno vadenje pluta vadenje pluta bez dodira prstiju

124



SOMMELIER REGIONALNIH VINA

4

provjera ispravnosti pluta

provjera boje pomocu bijele pozadine provjera putem njuha
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rastakanje vina gostu za degustaciju

[
L]

vizualna provjera vina od strane gosta

RN L

mirisna provjera vina od strane gosta

126

okusna provjera vina od strane gosta
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NN y

brisanje grla boce nakon rastakanja

zavrsni radovi
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5.5 DEKANTIRANJE VINA

Dekantiranje ili pretakanje vina odvajanje je vina od taloga. Dekantiraju
se odlezana vina koja sadrze talog ili ih pak treba ozraciti radi dugog
stajanja u boci. Dekantirati se mogu bijela i crvena vina.

—

Dekantiranje ili pretakanje vina ima tri primarne svrhe:

 ozracivanje vina
 odvajanje vina od taloga (tanini, tartarati...)

* ritual odnosno radovi pred stolom gosta.

Inventar za dekantiranje vina ukljucuje priklju¢ni stol ili posluziteljska kolica,
kosaricu za vino, butelju vina, dekanter, vadicep, svijecu, ¢asu za degustaciju,
tanjurice za odlaganje pluta i staniolne kapice.

Nakon sto sommelier obavi pripremne radove, uzima kosaricu s buteljom i prilazi
gostu narucitelju s lijeve strane te prezentira osobnu kartu vina informirajudi
gosta o osnovnim znacajkama vina kao Sto su sorta, godiste, vinogorje, vinarija,
kolicina neprevrelog Secera. O postotku alkohola u vinu ne informira se gosta
jer ako su alkoholi visoki to moze utjecati na odluku gosta hoce li ili ne narucditi
Zeljeno vino.

Nakon prezentacije vina, sommelier dolazi do priklju¢nog stola i zarezuje staniolnu
kapicu okomito u odnosu na bocu te je skida. Obavlja vanjsko brisanje ubrusom
od mogudih ostataka necistoca.

Zatim sommelier uzima vadicep i zavrne svrdlo na sredini pluta do dvije trecine a
zatim lagano izvlaci pluto pomocu dva zgloba na vadicepu. Kad izvuce do kraja
lagano izjednacava tlakove kako vakuum ne bi povukao vino iz boce, zatim obavlja
unutarnje brisanjeitodijelom plutakojije bio u doticajusvinom te mirisno utvrduje
ispravnost vina. Na kraju skida pluto ne doticu¢i ga prstima. Uzima dekanter u
lijevu ruku te kosaricu s vinom u desnu ruku i pretace malo vina zbog ovinjavanja
dekantera. Kad je dekanter ovinjen, rastace vino iz dekantera u degustacijsku
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¢asu te organolepticki( vizualno, mirisno i okusno) utvrduje ispravnost vina
tako da prvo gleda boju i bistro¢u zatim miris te na kraju kusa vino. Nakon Sto
se uvjerio u ispravnost vina, sommelier pali svije¢u te uzima dekanter i kosaricu
s vinom te pretace vino iznad svijece kako bi bio siguran da nece pretodciti talog.
Kada je vino pretoceno, sommelier gasi svijecu i uzima pluto i dekanter te odlazi
do stola gosta. Prilazi gostu narucitelju s desne strane, stavlja pluto pred gosta
te rastace vino za degustaciju. Kad je gost narucitelj obavio ritual degustacije i
uvjerio se u ispravnost vina, sommelier rastoci vino ostalim gostima te na kraju
dotodi narucitelju.

Sommelier se vraca do priklju¢nog stola i obavlja zavrsne radove odnosedi sa stola
sve osim dekantera i kosSarice s buteljom okrenutom prema gostu, stavljajudi
staniol na grlo boce, rezom okrenutim prema dolje.

Slika 45. Dekanter
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5.6 VINSKI BONTON U KOMUNIKACIJI S
GOSTIMA

Prilikom komunikacije sommelierai gosta, sommelierse mora pridrzavati odredenih
pravila u komunikaciji. Kad preporucuje vino uz neko jelo treba razgovarati
razumljivim rje¢nikom koristedi Sto manje stru¢nu terminologiju kako se gosti ne
bi osjecali nelagodno i kako bi razumjeli Sto sommelier prica. Nikako u komunikaciji
ne smije ustrajati u prodaji odredenoga ili najskupljeg vina. Nekada se skupo vino
jednostavno ne sljubljuje s odredenim jelom, a gost ¢e s druge strane osjetiti da
je osoblju stalo do misljenja i Zelja gostiju.

Prilikom protokola otvaranja vina, sommelier bi trebao opisati sto i kako radi te
zasto, kako bi gost shvatio zahtjevnost posla, te ujedno i educirao goste kroz
komunikaciju.

Paljenje svijece Skidanje staniolne kapice i vadenje pluta
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Pretakanje vina iznad svijece Pretakanje vina iznad svijece

Rastakanje vina glavnom gostu za

degustaciju
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Sljubljivanje
vinaihrane

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:
> kako sljubiti vino i hranu
> preporuciti vina uz razlicite vrste hrane

> o0 op¢im pravilima nudenja i konzumiranja
vina uz hranu

> o redoslijedu posluzivanja i ispijanja vina
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6.1 TEHNIKE SLJUBLJIVANJA VINA I
HRANE

Prilikom sljubljivanja vina i hrane potrebno je koristiti odredene tehnike
sljubljivanja. Koja ¢e se tehnika sljubljivanja koristiti, prvenstveno ovisi o kategoriji
ugostiteljskog objekta, navikama gostiju koje moramo uvazavati prilikom
preporuke te stru¢nosti osoblja. Neki restorani imaju Skolovanog sommeliera
koji imaju zadatak uskladiti vino i hranu na osnovi dostupnih vina te jelovnika
ugostiteljskog objekta.

Poznajemo nekoliko tehnika sljubljivanja vina i hrane: englesku, francusku,
talijanska te regionalnu tehniku.

Bez obzira koju tehniku sljubljivanja koristili, vazno je hranu i vino sljubiti
tako da se postigne harmonija okusa. /\

D

Engleska tehnika ne poznaje pravila nego je jedino pravilo da gost sam po svom
nahodenju i okusu sljubljuje vino i hranu. Naime imamo goste koji primjerice
ne konzumiraju bijelo ili crveno vino ili jednostavno imaju naviku konzumiranja
odredenog vina te se u tom slucaju sommelier prilagodi Zeljama gosta.

Francuska tehnika lako se primjenjuje jer ima nekoliko pravila sljubljivanja:
« uz bijela mesa posluzuje se bijelo vino
+ tamna mesa uz crvenavina
« jela kojaimaju odredene kiseline uz vina s manje kiselina

« bitan je redoslijed posluzivanja vina; posluzuju se prvo bijela vina, zatim
ruzicastaicrvenavina

» mlada vina prije starih odlezanih vina

 aromati¢na vina poslije manje aromatic¢nih

« prema koli¢ini neprevrelog Secera: suha, polusuha, poluslatka, slatka
 pjenusava vina prije svega

« suha se vina posluzuju kao aperitiv ili uz delikatesno hladno predjelo.
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Talijanska tehnika najsloZzenija je metoda sljubljivanja vina i hrane jer se
sljubljivanje provodi prema vrsti namirnice, na¢inom termicke odrade namirnica,
vrstom umaka ako ga ima. Prilikom primjene ove tehnike vodimo racuna o
organoleptickim svojstvima jela i vina.

Regionalna (tradicionalna) tehnika sljubljivanja se primjenjuje u svakoj regiji jer
lokalni ugostitelji Zele istaknutii promovirativina regije ili pak pojedinu autohtonu
sortu te autohtona jela regija. Njeguje se medu lokalnim stanovniStvom kroz
generacije, a u novije vrijeme tu tehniku sommelieri primjenjuju na moderan
nacin. Za autohtona jela koriste se originalne recepture, a jela se pripremaju
uz moderan pristup prigotovljavanja. Sommelieri odredene regije sljubljuju
vina lokalnih vinara, koja se mogu razlikovati po organolepti¢kim osobinamai, s
autohtonim jelima koja se pripremaju na specifican nacin regije.

6.2PREPORUKA VINA I SLJUBLJIVAN]JE UZ
RAZLICITE VRSTE HRANE

Koje ¢emo vino preporuciti gostu ovisi o vrsti hrane koja se priprema te o
sljedovima, vodecdiracuna o prije navedenim tehnikama. Kako je rije¢ o sommelieru
regionalnih vina, preporuke ¢e prvenstveno i¢i u smjeru regionalnih jela.

U Slavoniji i Baranji konzumira se cesto divlja¢, domaca perad te svinjetina
pripremljena na razne nacine, kao i nadaleko poznati suhomesnati proizvodi
poput kulena, kulenove seke, kobasice, Sunke i ¢varaka koji su nasli svoje mjesto
na ponudi restorana kao delikatesa te dostizu sve vise cijene.

Najpoznatija su jela Slavonije i Baranje riblji paprikas, perkelt od soma ili Stuke
s tijestom i sirom, gulas od divljaci, perkelt od patke, paprikas od pijetla, sarma,
peceni odojak, pecena janjetina, dimljena i marinirana rije¢na riba, jela od rijecne
ribe kao Sto susmud, som, Saran u rasljama i keciga u crnom vinu, pripremljena na
tradicionalan nacin, dimljena pacja prsa itd.

Od slatkih jela pripremaju se poznate taske, guzvara s makom i orasima, Strudle
i pite punjene raznim nadjevima. S obzirom na gastronomsko bogatstvo regije,
pripremljena jela trebalo bi sljubljivati s vinima nasih vrijednih vinara koji su svoj
trud utkali kako bi proizveli ovu vrijednu kapljicu.
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Najpoznatije bijele sorte koje se uzgajaju u Slavoniji i hrvatskom Podunavlju
ukljucuju grasevinu, zeleni silvanac, rajnski rizling, traminac, zelenac, sauvignon,
chardonnay, rizvanac, pinotsiviibijeli te muskat dok su od crnih sortinajzastupljeniji
frankovka, zweigelt, merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc, pinot crni.

Medu najpoznatije vinarije baranjskog vinogorja koje proizvode vrhunska vina
ubrajaju se vinarija Belje, Kalazi¢, Pinkert, Kolar, Gerstmayer, Sabo, Svijetli dvori te
vinarija Josi¢, najpoznatija medu nabrojanima. Vinarija Josi¢ brend je Baranjskog
vinogorja s prepoznatljivim vrhunskim vinima kao Sto su grasevina superior,
sauvignon blanc, rosé, cabernet franc, cabernet sauvignon i cuvée superior koja su
poznata ugostiteljima, ali i Siroj populaciji u Hrvatskoj i diljem Europe.

Erdutsko vinogorje ima svoje vrijedne vinare, ali i vrhunska vina. Poznate vinarije
su, dakako, Erdutska vinarija kao najveca u vinogorju koja se moze pohvaliti
najve¢om bacvom na svijetu zapremine 75000 litara. Nadalje su poznate vinarija
Siber te vinarija Antunovi¢ kao brend erdutskog vinogorja koja je dobila mnoge
nagrade u zemlji i inozemstvu, a najpoznatije su nagrade Decantera. Od vina su
zastupljena grasevina, traminac, sauvignon blanc, muskat zuti, chardonnay, pinot
crni, merlot, cabernet sauvignon te zweigelt.

Srijemsko vinogorje, nerijetko nazivano i Ilocko vinogorje, krase vrhunske vinarije
i vinari kao §to su: llocki podrumi, vinarija Papak, vinarija Trs, vinarija Cobankovi¢,
vinarija Buhac kao perjanice vinogorja. Bitno je napomenuti da vinogorje ima
joS mnogo malih vinarija koje je vrijedno posjetiti te degustirati vrhunska vina.
Traminac se pokazao kao sorta koja daje izuzetna vina pa je ilocki traminac
zastupljen i na engleskom dvoru. Pored traminca tu su jos i grasevina, sauvignon
blanc, rajnski rizling, pinot bijeli, muskat, chardonnay, frankovka, cabernet
sauvignon i cabernet franc.

Vinogorja Kutjevo, Pozega — Pleternica, Pakrac, Daruvar, Nova Gradiska, Slavonski
Brod, Dakovo, Feric¢anci, Orahovica — Slatina te Virovitica takoder imaju svoje
adute u rukavu Sto se ti¢e vinara i vinarija jer se proizvode ponajbolja vina u
Hrvatskoj.

Kutjevacko vinogorje jo$ zovu Zlatna dolina radi idealnih uvjeta za uzgoj vinove
loze te proizvodnju vina. Vodeda sorta je dakako kao i kod ostalih vinogorja
grasevina, a slijede chardonnay, pinot sivi, pinot bijeli, sauvignon, traminac,
zelenac, rizvanac, silvanac, rajnski rizling te muskat Zuti. Od crvenih vrhunskih
vina zastupljeni su pinot crni, merlot, frankovka, cabernet sauvignon, cabernet
franc, zweigelt, portugizac te u zacecima i syrah.

137



Udzbenik

138

Uz poznati riblji paprikas koji se priprema od rijecne ribe (Saran, som, Stuka),
luka, soli i paprike, preporuka je posluziti traminac jer je riblji paprika$ jelo koje
ima dozu ljutine te nakon konzumacije ljutog jela zbunimo receptore u ustima, a
suhi traminac djeluje osvjezavajuce. Kako govorimo o regionalnom sljubljivanju,
grasevina je zasigurno zauzela primat, ali i gemist, tj. razne mjesavine vina i
gazirane mineralne vode u razli¢itim omjerima i to posebno u konzumiranju uz
riblji paprikas i perkelt od soma s tijestom i sirom.

Slika 46. Fis paprikas

Uz Sarana u rasljama od bijelih se vina preporuca grasevina kao prvi izbor ili sivi
pinot kao drugi izbor. U slucaju da gost preferira crvena vina, preporucit ¢emo
lagano crveno vino kao Sto je baranjski Siler ili Zweigelt koji ¢e se izvrsno sljubiti
uz Sarana koji ima decentnu aromu dima, a kao prilog moze se posluziti salata od
krumpira ili krumpir pecen u ljusci zatim zasjecen po sredini na koju se stavi vrhnje
posipano crvenom paprikom.
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Slika 47. Saran na raljama

Keciga u crvenom vinu je delikatesa jer je i sama riba postala rijetkost u rije¢nim
vodama zbog nekontroliranog izlova. Riba ima izuzetno ukusno meso koje je
pomalo sladunjavo. Nema kostiju nego samo sredisnju hrskavicu i zato je omiljena
medu gostima koji posjecuju etno-restorane, ¢arde i splavi uz rijeke.

Uz kecigu u crnom vinu posluzuje se frankovka jer pravilo je da se posluzuje ono
vino u kojem se riba prigotavljala.

Ako se keciga priprema na zaru uz prilog povréa na zaru ili pecene palente, tada
se preporucuje chardonnay vinarije Antunovic iz erdutskog vinogorja.
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Slika 48. Filet smuda

Uz smuda i povrée na zZaru sljubit ¢emo grasevinu ili pinot bijeli dok ¢emo uz soma
sljubiti chardonnay ili grasevinu jer je som riba s puno masnoce te ¢e se bolje
sljubiti vina s visim kiselinama.

Uz cobanac i gulas od divljaci posluzit ¢emo cuvée ili merlot dok ¢emo uz paprikas
od pijetla sljubiti frankovku ili baranjski Siler.

Roséili baranjski Siler sljubit ¢emo uz dimljena pacja prsa kao hladno predjelo.

Kulen i kulenovu seku sljubljujemo uz grasevinu punijeg tijela i kasnije berbe,
baranjski Siler ili frankovku.

Mariniranu dimljenu rije¢nu ribu najbolje ¢emo sljubiti uz pinot sivi ili grasevinu.

Peceni odojak sljubljujemo rajnski rizling ili mladu grasevinu izrazenih kiselina jer
je to meso s puno masnoda.
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Uz pecenu janjetinu sljubit ¢emo crveno vino kao Sto je cabernet sauvignon ili
cuvée, ali od bijelih takoder mozemo sljubiti s grasevinom, kao primjerom lokalnog
sljubljivanja.

ako je u pitanju perad, primjerice puretina, mozemo je sljubiti uz chardonnay.

Desertnajelakao Sto su taske sljubljujemo s grasevinomizborne berbe prosusenih
bobica, guzvaru s makom i orasima sljubljujemo s tramincem izborne berbe.

Uz Strudle s jabukama i viSnjama sljubit ¢éemo muskat ili traminac izborne berbe.

Ovdje smo naveli neka od najces¢ih regionalnih jela Slavonije i Baranje, no
odstupanja od prijedloga podlozna su promjenama, Sto ovisi o dostupnosti
pojedine sorte te Zeljama gostiju.

Slika 49. Domaca pecenica,
kulen i kobasica
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Slika 50. Baranjska kobasica

6.30PCA PRAVILA NUPENJA I
KONZUMIRANJA VINA UZ HRANU

Sljubljivanjem hrane i vina Zelimo upotpuniti gastronomski dozivljaj i unaprijediti
uzivanje u hrani. Prije svega moramo paziti da samo vino ne prekriva arome jela
kao i da hrana ne nadjaca komponente vina.

Sljubljivati hranu i vino mozemo prema dva modela: sljubljivanje temeljeno na
slicnostima i sljubljivanje prema suprotnostima.

Uparivanjem prema slicnostima pojacavamo okus hrane, primjerice pratimo
koli¢inu kiselosti i slanosti jela s kiselinama vina.

Uparivanjem prema razlicitostima cistimo nepce te ga pripremamo za novi
zalogaj. Primjerice, ostarijak plavi sir nadjacavamo slatko¢om vina i poravnavamo
arome koje se isticu.
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Opcenito vrijedi gradacijski redoslijed posluzivanja prema kojemu suha vina nudimo
prije polusuhih, poluslatkihislatkih, lagana vina nudimo prije teskih, mlada prije starih,
prema boji nudimo bijela, ruzicasta, crvena, manje aromati¢na prema aromaticnim.

U donjoj tablici prikazana su opc¢a pravila sljubljivanja vina s hranom.

Tablica 9. Op¢a pravila sljubljivanja vina s hranom

VRSTA HRANE

PREPORUKA ZA SLJUBLJIVANJE
VINA S HRANOM

lakse probavljiva jela

lagana vina

teze probavljiva jela

vina bogata alkoholom

slanajela

suhavina

jela pripremljena s vinom

vino koristeno u jelu

rakovi, Skoljke, mekusci

suha pjenusava ili lagana bijela vina

priut, Sunka i ostali suhomesnati
proizvodi

suha bijela, ruzicastaili lagana
crvenavina

predjela od jaja i tjestenine s mesom

ruzic¢astailagana crvenavina

kuhana bijela riba s ili bez umaka

odlezana bijela vina

pecena ili przena plava riba

odlezano bijelo ili crveno vino

riba s rostilja

jako bijelo ili crveno vino

svijetla mesa, bijela perad, svijetli umaci

bijela vina

tamna mesa, tamna perad, tamni umaci

crvenavina

divljac (pernata i dlakava)

teska, jaka odlezana crvena vina

Sir

bijela vina, iznimno crvena vina sto
ovisi o vrsti i masnodi sira

kolaci

predikatna, specijalnaili
aromatic¢na slatka vina

¢okoladne torte

specijalna vina kao $to su porto i
sherry

voce i orasi

pjenusava ili prirodna desertna
vina

izrazito ljuta i pikantnajela

aromati¢no vino
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Prilikom sljubljivanja vina i hrane imamo i ,,neprijatelje” sljubljivanja

odnosno namirnice s kojima je teSko upariti odredeno vino. Neprijatelji
vina su: articoke, cesnjak, krastavac, ocat, sladoled, avokado, Zumanjak,
orah, menta, jogurt, slani in¢uni... /\

(@

6.4PRAVILA I REDOSLIJED POSLUZIVANJA

Prilikom posluzivanja vina treba voditi racuna o pravilima otvaranja te posluzivanja
vina.

Prilikom prezentacije vina sommelier prilazi gostu narucitelju s lijeve strane.
Tijekom rastakanja vina etiketa je okrenuta prema gostu. Kod organolepticke
analize sommelier ne degustira pred gostom nego se okrene u stranu i diskretno
obavi analizu. Bitno je naglasiti da sommelier nikad ne okrece leda gostu. Vino se
rastace ostalim gostima nakon Sto je narucitelj degustirao vino.

Nakon Sto je gost narucio vino, bitan je pravilan odabir ¢asa jer pogresna casa
znadi da vino nece izraziti sve svoje arome.

Kod redoslijeda posluzivanja vodimo rac¢una tko nam je glavni gost jer narucitelj
ne mora nuzno biti i glavni gost. Rastace se prvo glavnhom gostu prema vaznosti,
zatim se prednost daje zenskim osobama, a nakon njih vino se toc¢i muskim
osobama i to najprije starijima, a nakon njih mladima.

Odstupanja od pravila dopustena su na zahtjev glavnog gosta. Prigoda i sustav
poslovanja (a la carte poslovanje ili banquet) odreduju redoslijed poslovanja.
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POJMOVNIK

Asortiman —izbor
Autohton - samonikao, od davnine tipi¢no za neki kraj

Barrique— hrastova bacva zapremine 225 |, izraz za vina koja su odlezana u
paljenim hrastovim ba¢vama

Butelja — boca zapremine 0,75 |

Dekanter - staklena posuda s prosirenim dnom i uzim grlom te sluzi za
ozracivanje vina

Fermentacija — proces vrenja, pretvaranje Secera u alkohol
Frapiranje — postupak naglog spustanja temperature vina u boci
Kupaza — mjesavina najmanje dva vina

Maceracija — proces u kojem se iz koZice grozda otapa boja i aroma
Marinirati — namakati namirnice zacinjenom tekué¢inom

Sommelier — poznavatelj vina, osoba obrazovana za brigu o vinu, nabavu,
sljubljivanje vina s hranom te posluzivanje vina

Sambriranje — postupak naglog dizanja temperature vina u boci

Vedrica — metalna posuda za odrzavanje temperature bijelih vina
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