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Ivana Misi¢ Proizvodnja specijalnih vina

Proizvodnja specijalnih vina

Sazetak

Vino je alkoholno piée nastalo djelomi¢nim ili potpunim vrenjem masulja ili mosta svjezeg
grozda plemenite vinove loze (Vitis vinifera L.).

Prema Zakonu o vinu Republike Hrvatske, osnovnom podjelom vina saznajemo za specijalna
vina o Cijoj proizvodnji ovisi razvijenost i ugled pojedinih zemalja u vinarskom svijetu. To su
vina koje se proizvode naograni¢enim podrucjima sa odgovarajucom klimom pa je njihova
proizvodnja koli¢inski ogranicena.

Specijalna vina dijele se na desertna, likerska i aromatizirana vina. To su vina koja se piju uz
deserte ili se piju kao aperitiv.

Desertna vina se proizvode od prezrelog ili prosusenog grozda, uz pomoc¢ plemenite plijesni
ili posebnim postupkom dorade mosta ili vina. Najpoznatije desertno hrvatsko vino je
prosek, a na svjetskoj razini imao talijanski Vin santo, madarski Tokajac i dr.

Likerska vina proizvode sealkoholnim vrenjem masulja ili mosta uz dodatak uguséenog
mosta, alkoholiziranog mosta, vinskog destilata ili vinskog alkohola. Najpoznatija likerska
vina su Spanjolski Sherry i portugalski Porto.

Aromatizirana vina proizvode se iz standardnih vina uz dodatak alkohola, Secera, kiselina i
ekstrakta dobivenog maceracijom aromaticnih biljaka ili dijelova biljaka, najéesce pelina.
Najpoznatija vina su vermut, bermet i pelinkovac.

Kljucne rijeci: vino, specijalno vino, desertno vino, likersko vino, aromatizirano vino
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Production of special wines

Summary

Wine is an alcoholic beverage resulting from partial or complete fermenting of mash or most
of noble grapevine (Vitisvinifera L.) fresh grapes.

According to the Law on the Croatian wine, basic classification of wines reveals special wines
production of which development and reputation of individual countries in the winemaking
world depend on. Those are wines that are produces on unlimited areas with suitable
climate and their production is limited in quantity.

Special wines are classified into dessert, liqueur and flavoured wines. These are wines that
are drunk with dessert or as an aperitif.

Dessert wines are produced from overripe or dried grapes, with the help of noble rot or by
special procedure of most or wine processing. The most famous Croatian dessert wine is
prosecco and at the global level Italian Vin santo, Hungarian Tokaj, etc.

Liqueur wines are produced by alcoholic fermentation of mash and most with the addition of
concentrated most, alcoholised most, wine distillate or wine alcohol. The most famous
liqueur wines are Spanish Sherry and Portuguese Port.

Flavoured wines are produced from standard wines with the addition of alcohol, sugar, acids
and extracts obtained by maceration of aromatic plants or parts of plants, most commonly
wormwood. The most famous wines are vermouth, bermet and wormwood wine.

Keywords: wine, special wine, dessert wine, liqueur wine, flavoured wine
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1.UvOD

Vino je alkoholno piée nastalo djelomiénim ili potpunim vrenjem masulja ili mosta svjezeg
grozda plemenite vinove loze (Vitis vinifera L.). Plod vinove loze, grozde, najstarije je voée na
svijetu, a vino najstarije pice na svijetu. Ne zna se sigurno kada i gdje je prvi put proizvedeno,
ali se zna da je staro koliko i Covjek.
Vino se definira u skladu sa Zakonom o vinu NN 96/2003 kao poljoprivredni prehrambeni
proizvod, dobiven potpunim ili djelomi¢nim alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjezeg
i za preradu u vino pogodnoga grozda (web 1). Pogodnim grozdem za proizvodnju vina,
podrazumijeva se zdrav, zreo, prezreo, prosusen ili prirodno smrznut plod vinove loze
priznatih sorta vinove loze, vrste Vitis vinifera L. ili njenih krizanaca s drugim vrstama roda
Vitis namijenjenih proizvodniji vina ili drugih proizvoda od groZda i vina s tim da je u soku
takva grozda sadrzaj Secera najmanje 64°Oe.
Na temelju Zakona o vinu Republike Hrvatske, razlikuju se:
1. Vina u uzem smislu rijeci:
- mirnavina,
- pjenusavavina,
- biser vina,
- gaziranavina,
2. Specijalna vina:
- desertna vina,
- aromatizirana vina,

- likerska vina,
Prema boji vina, ona se dijele na bijela, ruziasta (rose, opolo) i crna (crvena).
Po sadrzaju neprovrelog Seéera vina se dijele:

- mirna vina na: suha, polusuha, poluslatka i slatka,
- pjenusava, biser i gazirana vina na: vrlo suha, suha, polusuha, poluslatka i

slatka.
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Specijalna vina su vina dobivena posebnim nadinom prerade grozda, mosta ili vina, bez
dodataka ili s dodatkom odredene koli¢ine vinskog alkohola, vinskog destilata, Seéera,

koncentriranog mosta i mirisavih ili drugih dopustenih tvari biljnog podrijetla (web 1).

Cilj ovog rada je definirati i ras¢laniti pojam specijalna vina. Takoder, cilj je i objasniti vrste

specijalnih vina, kao i nacin njihove proizvodnje.

Daljnjom podjelom specijalnih vina saznat éemo nesto o desertnim, likerskim i

aromatiziranim vinima, njihovoj proizvodnji i vrstama.
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2.SPECIJALNA VINA

Prema Zakonu o vinu Republike Hrvatske, specijalna vina su vina dobivena posebnim
nacinom prerade grozda, mosta ili vina, bez dodataka ili s dodatkom odredene koli¢ine
vinskog alkohola, vinskog destilata, Seéera, koncentriranog mosta i mirisavih ili drugih
dopustenih tvari biljnog podrijetla (web 1).0 razvijenosti proizvodnje i vrhunske kvalitete

specijalnih vina ovisi razvijenost vinogradarstva i vinarstva odredene zemlje.

U francuskoj vinarskoj proizvodnji najvise se cijene francuska prirodna desertna vina iz
Sauternesa i specijalna vina krajnjega juga (Law, 2009).

Spanjolska proizvodi dva puta vise bijelih i crnih vina od specijalnih vina, ali svoj ugled u
vinarskom svijetu ima zahvaljujudi proizvodnji specijalnih vina.

Sliéni primjeri su u vinogradarstvu Portugala, Njemacke, Grcke, Madarske, te drugih zemalja.
Proizvodnja specijalnih vina je koliCinski ograni¢ena zbog ogranicenih vinogradarskih
podrucja gdje je ta proizvodnja moguda (zbog specifi¢nih klimatskih prilika) (Law, 2009).
Specijalna vina se od stolnih, kvalitetnih i ¢uvenih vina razlikuju po visokom stupnju alkohola,

ostatkom neprovrela Secera, ve¢im sadrzajem ekstraktnih tvari, a najvaznija znacajka ovoga

vina je u razlici organoleptickih svojstava svakog posebno.

Specijalna vina u prometu moraju imati sljedeée oznake: naziv tvrtke (odnosno proizvodaca),
naziv proizvoda, sadrzaj alkohola u %vol., sadrzaj Secera u g/l i broj boce na cepu ili

metalnom zatvaracu.
Specijalna vina dijele se na:

- desertno vino,
- likersko vino,

- aromatizirano vino.

U iduc¢im poglavljima priblizit éemo se svakoj od navedenih vrsta.
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2.1. DESERTNO VINO

Prema Zakonu o vinu Republike Hrvatske, desertna vina su specijalna vina dobivena
posebnim nadinom prerade prezrelog, odnosno prosusenog grozda, najcesc¢e s plemenitom
plijesni (Botrytis Cinerea), kao i vina dobivena posebnim postupcima dorade mosta i vina
(web 1). Desertno vino mora sadrZzavati najmanje 15 vol. % stvarnog alkohola i odgovarajucu
koli¢inu neprovrelog Seéera koji bi preveden u alkohol poveéao koli¢inu alkohola najmanje
18.0 vol. % i najvise 22.5 vol. %. Desertna vina su slatka i imaju visok sadrZaj alkohola.
Posluzuju se uz desert, ali se mora paziti da desert ne bude presladak jer preslatko jelo ubija

vino. Proizvode se najées¢e od muskatnih sorti, a aroma im se moZe pojacati oksidacijom.
U Hrvatskoj se desertna vina razvrstavaju prema kvaliteti u sljedece kategorije:

- desertno vino,
- desertno kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

- desertno vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Razlikuju se dva postupka proizvodnje desertnih vina koja se u raznim zemljama koriste u
razli¢itim modifikacijama ili se medusobno kombiniraju. Prvim postupkom se desertna vina
proizvode vrenjem Secerom bogatog grozdanog soka od prosusenog ili prezrelog grozda.

Drugim postupkom se vino pojacava alkoholom.
Desertna vina proizvode se od prezrelog ili prosuSenog grozda

U krajevima s toplom klimom, groZde se duZe vrijeme zadrZava na cokotu ili se ubrano
grozde prosusuje na prostirkama, izloZzeno suncu. Most dobiven od ovako prosusenog grozda

sadrzi 30 do 35% sSecera i 7 do 9 g/l ukupnih kiselina (web 1).

U tome pomaze plemenita plijesan (Botrytis cinerea) koja za vrijeme suhih jeseni razara
samo koZicu i tako pomaZe isparavanje vode iz bobice, stvaranje glicerola i aromati¢nih
materija. Proces alkoholnog vrenja zbog visoke koncentracije Seéera traje duZe pa se moze

oduZiti kroz dvije godine.

Proizvodnja desertnih vina ogranicena je na relativno mali broj vinograda jer je proizvodnja
uvjetovana toplim i susnim jesenima, kakve kod nas vladaju na podrucju juzne Dalmacije s

otocjem.
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a) Prosek

U kategoriji desertnih vina kod nas se najviSe proizvodi proSek. Prosek je tradicionalno
hrvatsko desertno kvalitetno ili desertno vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom(Slika 1). Proizvodi se u Dalmaciji i Istri, od prosusenih bobica bijelih sorti
marastina, vugava, grk i poSip te crnih sorti plavac mali i okatac (web 2). Tamne je boje,
sladak i lagano opor. Sadrzi sljedece sastojke: alkohol od 15 do 17.2 vol%, Seéera od 7 do

25%, ukupnih kiselina od 4 do 7 g/, suhog ekstrakta od 18 do 40 g/I.
Proizvodnja proSeka odvija se u 7 koraka:
1. Berba groida

Berba grozda namijenjenog za prosusivanje provodi se u punoj zrelosti. Provodi se za vrijeme
suhog vremena, u plitke posude (kasete) kako ne bi doslo do gnjecenja i pucanja bobica, tj,
curenja soka. Prilikom berbe uzima se prosje¢an uzorak grozda iz kojeg se odreduje sadrzaj

Secera i kiselina.
2. SusSenje grozda

SuSenje groida provodi se na otvorenom ili u zatvorenim prostorima. U modernoj
proizvodnji preporucuje se susenje u kontroliranim uvjetima (ventilirani staklenici, plastenici

ili susare).
3. Prerada groida

Muljanje prosusenog grozda provodi se bez odvajanja peteljkovine jer je ona u pravilu nakon
suSenja odrvenjela i takva nema negativan utjecaj na buduci prosek. S druge strane, buduci
da je presanje masulja od prosusena grozda puno zahtjevnije od presanja grozda iz redovne
berbe, peteljkovina sluzi kao svojevrsna drenaza koja olak$ava taj postupak. Problem je Sto
klasicne muljace ne mogu naceti koZice bobica koje su smeZurane pa je potrebno dodatno

gnjecenje bobica da bi sok mogao izaci iz bobice.
4. Maceracija

Nakon dobivanja masulja kod crnih i kod bijelih sorata slijedi maceracija. Maceracija je
neophodnakako bi se dobilo bolje iskoristenje sirovine nakon susenja, tj. kako bi doslo do
oslobodenja soka iz bobica. Gotovo uvijek se dogodi da prilikom susenja sve bobe, pa i svi

grozdovi nisu podjednako prosuseni. Maceracijom sok koji je izaSao odmah nakon muljanja iz

9
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slabije prosusenih bobica doslovno otapa Secer i ostale topive spojeve (aromatske spojeve,

kiseline...) u bobicama koje su jace prosusene ili su presle u suhice.
5. Presanje

Presanje kod proizvodnje predstavlja dugotrajan posao koji zahtijeva dosta vremena zbog
visoke koncentracije Seéera u mostu kao i zbog konzistencije masulja (pasta). Presanje se
moze provoditi u svim vrstama presa. Najbolje su obicne mehanicke prese ili hidrauli¢ke koje
mogu postici vece pritiske (do 4 bara). Pritom je vazno da su slojevi masulja tanji nego kod

preSanja grozda iz redovne berbe.
6. Alkoholno vrenje

Alkoholno vrenje ili fermentacija kod proizvodnje proSeka uglavnom traje znatno dulje nego
kod proizvodnje vina iz redovne berbe. Fermentacija je duza, $to je viSa koncentracija Secera,
tj. Sto je jaCe prosuseno grozde. Medutim, kod koriStenja prikladnih selekcija kvasaca i kod
idealno prosusenog grozda na oko 38-40% Seéera u mostu fermentacija se moze zavrsiti u
relativno kratkom roku koji je tek neznatno duzi od fermentacije mosteva iz redovne berbe.
Zanimljivo je da kod takvih koncentracija Seéera pravilno odabrani selekcionirani kvasci
postizu koncentracije od 15-16% alkohola ve¢ nakon 15-ak dana, nakon ¢ega fermentacija
vrlo brzo prestaje. Ovo je posljedica toga Sto preostali Secer (oko 100 g/l) zajedno s veé

visokom koncentracijom alkohola ubija kvasce.
7. Dozrijevanje proseka

Kod proseka je vise nego kod bilo kojeg drugog vina potrebno dozrijevanje. Odredeni dio
dozrijevanja crnog i bijelog proSeka potrebno je provoditi u drvenim bacdvama. Trajanje
dozrijevanja u drvu duZe je kod bijelog proSeka od neutralnih sorata i kod crnih sorata. Kod
proseka odaromaticnih sorata, gdje primarnu aromu grozda nastojimo Sto bolje sacuvati,

dozrijevanje u drvetu trebalo bi biti krace.

10
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Slika 1 Prosek Hektorovich 2007 (web 7)
b) Vin santo (tal. Sveto vino)

Jedno od najboljih svjetskih desertnih vina je Vin santo koji se proizvodi po cijeloj Italiji, ali je
najcjenjeniji toskanski(Slika 2). Proizvodi se od prosusenih bobica grozda, najcesée od sorata
trebbiano i malvasija (web 3). GroZde se susi na slamnatim prostirkama, a presa se izmedu
studenog i oZujka (Sto kasnije, to je koncentracija Secera vecda). Potom sazrijeva u drvenim
badvama najmanje tri godine. Temperatura koja se mijenja tijekom cuvanja daje vinu
pikantnu, intenzivnu voénu aromu. Ovakvo vino sadrzi: alkohola od 14 do 15 vol%, Seéera 7
do 12%, ukupnih kiselina od 5 do 7 g/l i suhog ekstrakta od 20 do 23 g/I. Vin santo moZe biti

suho ili slatko vino.

w e N
it

Slika 2Vin Santo 2006 (web 7)

11
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c¢) Tokajac

Najpoznatije madarsko prirodno desertno vino iz regije Tokaj-Hegyalja po kojoj je dobila ime.
Proizvodi se od prosusenih bobica s plemenitom plijesni (smatra se prvim vinom
proizvedenim od takvog grozda) od sorata furmint i harslevelli (web 7). Most sadrzi 30 do

35% Seéera, a proces proizvodnje traje tri do Cetiri godine. Postoje tri osnovna tipa tokajaca:

- Tokaj samorodni po kvaliteti je najlosiji. Proizvodi se od grozda kasne berbe
djelomic¢no prosusenih bobica s plemenitom plijesni, o ¢ijoj koli¢ini ovisi hoce
li vino biti suho ili polusuho.

- Tokajska esencija madarska je inacica Serija.

- Aszu-tokajski proizvodi se od izborne berbe prosusenih bobica s plemenitom
plijesni. Ima nizak sadrzaj alkohola (od 5 do 6 vol. %) i visok sadrZaj neprevrela
Secera (200 do 300 g/l). Najkvalitetniji je i najskuplji tip tokajca.

d) Marsala

Desertno vino iz talijanske provincije Trapani na Siciliji nazvano po gradu Marsali. Proizvodi
se od prezrelog grozda lokalnih sorata catarratto, damaschino, inzolia i dr. Nakon muljanja,
masulj se zagrijava, dodaje mu se uguséeni most i mistela nakon cega pocinje vrenje.
Marsale se odlikuju visokim sadrzajem alkohola (od 16 do 22 vol. %). Razlikujemo: marsala
fini (sa 17 vol. % alkohola), marsala superiore, marsala riserva, marsala vergine i marsala
stravercchio, koje sadrze 18 vol. % alkohola i medusobno se razlikuju po starosti (od jedne
do 20 godina). Ovisno o sadrzaju neprovrela Secera (3 do 15%) razlikuju se suha (secco),
polusuha (semisecco) i slatka (dolce) marsala. Marsala je vino karakteristicnog aromati¢nog
mirisa i zlatnoZute boje. Prema boji razlikujemo tri tipa vina: jantarna (ambra), zlatna (oro) i

rubinska (rubino) marsala (web 7).
Desertna vina dobivena upotrebom koncentriranog mosta

Proizvodnja prirodnih i desertnih vina dugotrajan je i skup posao. Proizvodnja pocinje
uguséivanjem mosta, koji se dodaje mostu dobivenom od grozda. Na taj nadin mostu je

kuhanjem oduzet dio vode, a to se obavlja u otvorenim kotlovima ili vakuum kotlovima.

Tako dobiven koncentrirani most dodaje se mostu dobivenom od zrelog grozda tako da mu
se koncentracija poveca od oko 20 do 22% Secera na 32%. Zatim se mostu doda odredena

koli¢ina selekcioniranog vinskog kvasca, kako bi se probudilo vrenje (Zorci¢, 1996.).

12
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Daljnji postupaktece isto kao i kod proizvodnje prirodnih desertnih vina. Oznaka nacina
proizvodnje na etiketi mora biti oznaka o kakvom se desertnom vinu radi- prirodnom ili

dobivenom uguséenim mostom.

13
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2.2. LIKERSKA VINA

Prema Zakonu o vinu RH, likerska vina definiraju se kao specijalna vina proizvedena
alkoholnim vrenjem masulja ili mosta uz dodatak ugus¢enog mosta, alkoholiziranog mosta,
vinskog destilata ili vinskog alkohola. Alkohol se dodaje za vrijeme vrenja i po zavrSetku.
Vinski destilat je prikladniji za ovu proizvodnju odnosu na 96%-tni alkohol. 75 do 80%-tni
vinski destilat sadrzi sastojke vina koji daju okus i miris destilata, prisutni su u malim
koli¢inama, ali su od velikog utjecaja na kakvocu destilata. Vino sadrzi 100 do 120 tih
sastojaka koji su uglavnom hlapljive supstance: kiseline, aldehidi, acetali, esteri, furfurol, visi
alkoholi i dr. Stvarni sadrZaj alkohola u likerskim vinima ne smije biti manji od 15 vol. % ni
veci od 22 vol. %, a ukupni alkohol ne smije biti manji od 17,5 vol.%, a sadrZzaj suhog

ekstrakta ne smije biti manji od 18 g/I (Sokoli¢ i Roseti, 1986.).
Likerska vina prema kvaliteti razvrstavaju se u sljedeée kategorije:

- likersko vino,
- likersko kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

- likersko vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

U Hrvatskoj su najpoznatija likerska vina iz Istre, i to iz poreckog vinogorja. Godine 1907.
otvoren je podrum u sklopu Poljoprivredne skole, te se od tada proizvode likerska vina:
muskat crveni, muskat bijeli, malvazija slatka i semijon slatki. Ta proizvodnja i danas se

nastavlja.
Najpoznatija svjetska likerska vina
a) Sherry

U okolici grada Xeres de la Frontera u Spanjolskoj proizvodi se specijalno sherry vino.Potjece
iz Spanjolske, no danas se u mnogim vinogradarskim zemljama s toplom klimom proizvodi po

istom postupku, ali uz druge nazive (web 4).

Proizvodi se od sorata palomino i pedro ximenez(Slika 3). Pri berbi, biraju se samo zdravi i
prezreli grozdovi koji se potom suSe na suncu kroz jedan dan. Zatim se prosuseno grozde

gnjeci, obi¢no nogama.
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Nakon zavrSetka alkoholnog vrenja vina sadrze i do 15 vol. % alkohola. Vina se zatim
tipiziraju (odreduje se tip sherrya koji se Zeli proizvesti). Nakon tipiziranja vina zriju u
otpraznjenim bacvama pri ¢emu kvasci pokreéu proces Serizacije, koji traje nekoliko godina.
Tijekom proizvodnje sljubljuju se stare i nove, partije” vina pomocu sustava solera pa zaton
sherryji u pravilu ne nose oznaku godine berbe. Prije samog punjenja u boce provodi se
tipizacija i korekcija alkohola (kreée se od 16 do 22 vol. %). Sherryji seposluzuju kao aperitiv

ili uz deserte.

Slika 3 Sorta palomino (web 4)

b) Malaga

Malaga je Spanjolsko zasti¢eno specijalno likersko vino. Proizvodi se u vinogradarskom

podrucju grada Malaga od nekoliko tipova autohtonih sorata (Law, 2009.).

Osnovni sastojci ovogvina kreéu se u granic¢nim vrijednostima od 15 do 16 vol. % alkohola i

Seceraod 20 do 30%.
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¢) Madeira

Madeira je likersko vino koje se po specijalnom postupku proizvodi na istoimenom

portugalskom otoku (Law, 2009.).

Za proizvodnju ovog vina provodi se fermentacija kao za proizvodnju obi¢nih vina. Ako se
proizvodi suha madeiradobivenom vinu dodaje se vinski destilat ili fini 96%-tni alkohol do
ukupne koli¢ine alkohola u vinuod 18 do 20%. Kod proizvodnje slatke madeire alkohol se

dodaje prije zavrSetka vrenja tako da u mladom vinu zaostane 5-6% neprovrela Secera.

Tako dobiveno vino se stabilizira i filtrira, a zatim podvrgne maceraciji. Specifi¢ni postupak
proizvodnje madera vina je maderizacija. Maderizacija je zagrijavanje mladog alkoholiziranog
vina u baévama zapremnine od 600 do 800 litara izlozenih tijekom ljetnih mjeseci na
otvorenom prostoru kod temperature od 40 do 60 °C. U takvim uvjetima se ubrzavaju
procesi oksidacije i esterifikacije, ¢ime se stvaraju aromaticni sastojci koji vinu daju specifican

miris. Osim prirodnim putem zagrijavanje se moZe obaviti i umjetnim putem.

Maderizacija prirodnim putem traje jedno ljeto, a umjetno zagrijavanje puno kracde. Tijekom
maderizacije gubi se oko 10% vina, Sto iznosi 2-3% alkohola, pa se zato povremeno dodaje
izgubljeni alkohol tijekom maderizacije. Svijetlozuta boja vina prelazi u smedu jer
zagrijavanje i povecani alkohol ekstrahiraju taninske materije iz drva bacve koje uz prisutni
kisik oksidiraju. Tijekom maderizacije stvaraju se uglavnom aldehidi i esteri koji daju vinu

specifi¢nu aromu.
d) Samos

Samos je specijalno likersko vino koje se proizvodi na istoimenom grckom otoku (Law,

2009.).

Za proizvodnju ovog vina bere se potpuno zrelo i malo prosuseno grozde. Na pocetku vrenja
vinu se dodaje 2 do 4% alkohola. Vino se ostavlja na sazrijevanju u trajanju od dvije do tri
godine. Zatim se filtrira i razlijeva u boce te pusta u promet. Vino sadrzi 13 do 15 vol. %

alkohola i 15 do 20% Seéera. lzvozi se uglavnom na europsko trziste.
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e) Porto
Porto je portugalsko specijalno likersko vino koje se proizvodi u okolici grada Porta.

Berba se obavlja isto kao za proizvodnju svih specijalnih vina $to znaci da grozde mora biti
zrelo i zdravo. Muljanje grozda obavlja se zajedno s peteljkovinom i kompletna masa

podvrgne se vrenju (web 5).

Na pocetku vrenja mostu u vrenju se dodaje 4-8% alkohol. Po zavrSenom vrenju kompletna
masa znaci kruta i tekuda faza ostaje zajedno nekoliko mjeseci. Nakon otakanja takvo vino je
neharmonicno, trpko, pa se podvrgne odredenim tehnoloskim postupcima kako bi se dobilo
harmonicno i stabilno vino. Tako dobiveno vino rastoéi se u drvene bacéve na viSegodi$nje

dozrijevanje. Porto sadrzi: alkohola 18 do 23% i Secera od 5 do 8%.
Glavni stilovi Porta:

- Bijeli ili White Port koji je viSe polusuh, a pije se kao aperitiv ili s tonikom i
kriSkom svjezeg limuna.

- Rubinskocrveni ili Ruby Port je mladi crveni porto, star tri ili Cetiri godine.
Izrazito je sladak, a ¢esto i blago opor.

- Zutosmedi ili Tawny Port koji je karakteristicnu boju dobio nakon 3est ili

sedam godina starenja u drvenoj bacvi.

Klasifikacija vina Porto:

Vintage Port ili porto s oznakom godiSta najpoznatiji je i najskuplji porto koji je
proizveden od crnog grozda iz jedne berbe, ali ne i s istogvinogradarskog
poloZaja(Slika 4). Tradicionalno stari u podrumu izmedu 10 i 15 godina.

- Single quinta ili off-vintage port oznaka je za porto proizveden iskljucivo od
grozda s istog vinogradarskog poloZaja. Stari u bocama, od 8 do 10 godina.

- Late bottled vintage (LBV) je porto koji je proizveden od grozda iz istog
podruéja, a prije punjenja u boce odlezalo je od detiri do Sest godina u
bacvama.

- Crusted Port je porto koji se proizvodi od mjesSavine nekoliko berbi, a u boce

se puni mlad. Dok stari, na dnu boce nastaje talog (crust), pa ga je potrebno

pretociti, no kvaliteta mu je dobra.
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Slika 4 Vintage port ili portos oznakom godista (web 5)
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2.3. AROMATIZIRANA VINA

Prema Zakonu o vinu RH, aromatizirana vina definiraju se kao specijalna vina koja se
proizvode iz standardnih vina posebnim postupkom uz dodatak alkohola, Seéera, kiselina i
ekstrakta dobivenog maceracijom aromati¢nih biljaka ili dijelova biljaka (pelin, narancina
kora, kinin, korijander, kadulja i dr.). SadrZze najmanje 8 vol. % stvarnog alkohol, a najviSe 25
vol. % ukupnog alkohola. Zbog visokog sadrzaja alkohola (najmanje 15 vol. %) aromatizirana

vina se naj¢esce posluzuju kao aperitivi (Zorci¢, 1996.).
Aromatizirana vina razvrstavaju se prema kvaliteti u sljedece kategorije:

- aromatizirano vino,
- aromatizirano kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

- aromatizirano vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Najpoznatije aromatizirano vino je vermut, a poznata hrvatska vina su samoborski bermet i

pelinkovac.
a) Vermut

Vermut je gorkoslatko alkoholno pi¢e. Najpoznatiji je predstavnik specijalnih aromatiziranih
vina u Cijoj proizvodnji prednjaci Italija. Proizvodi se od neutralnih bijelih vina starih dvije do
tri godine u koja se dodaju alkohol, Seéer teekstrakti raznih trava i zacina (pelin, ruzmarin,
korijander, kinin, anis, vanilija, kadulja). Izbor zacina koji se koriste u proizvodnji vermuta
ovise o recepturi pojedinog podruma. Vermuti sadrze izmedu 15 i 18 vol. % alkohola.
Najcesce su slatki, iako postoje i suhi. Mogu biti svijetli i tamni. PoZeljno je da prije isporuke

neko vrijeme odleze kako bi postali skladni (Zor¢i¢, 1996.).
b) Bermet

Bermet je specijalno aromatizirano crno vino proizvedeno uz dodatak koncentriranog mosta
aromaticnih biljaka i plodova (pelin, gorusica, korijander, muskatni orasci¢,narance i limuna

teraznih drugih mirodija)(Penavin, 2004.).
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c) Pelinkovac

Pelin je osnovna aromatska biljka koja ulazi u sastav ovog vina. U bacvu se slazu uvenuli
grozdovi crnog grozda, preliveni s 10 do 20 litara uguséenog mosta i provrelog vina. To se
ostavi dva do tri mjeseca, nakon cega se otoci, a time je proizvod spreman za promet

(Penavin, 2004.).
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3.UTJECAJ VINA NA ZDRAVLIE

Plod vinove loze, grozde, koristi se kao hrana ili se dalje preraduje. Najvazniji proizvod je vino
koje je u nekim zemljama redoviti dio obroka, moZe posluziti kao zacin nekim jelima
(priprema ribe, umaka ili divljaci). Vino sadrZi odredene sastojke koje organizam moZze
apsorbirati za kratko vrijeme. Ono je prirodno sredstvo koje poti¢e oporavak organizma i ima

okrepljujuée djelovanje, te smanjuje tjeskobu.

Vino se od davnina smatra zdravim picem. Takvim ga, pije li se u ograni¢enim koli¢inama
smatra i suvremena medicinska znanost, priznajuc¢i njegova ljekovita i nutricionisticka
svojstva, ali samo u slu¢aju umjerenosti. Bitno je naglasiti da vino koje zdravi ljudi piju u
umjerenim koli¢inama mora biti kvalitetno. Pretjerane koli¢ine vina uzrokuju brojne bolesti

Cak i one koje se umjerenom konzumacijom sprjecavaju ili ublazuju (web 6).

3.1. FIZIOLOSKI UCINCI

Vino je bogato vitaminima skupine Bs, koji imaju vainu ulogu u obnovi stanica jetre i
odstranjivanju Stetnih tvari iz organizma. Takoder navedena skupina vitamina sudjeluje u

metabolizmu bjelanéevina i ugljikohidrata.

Zatim, vino potice lucenje Zelucanih sokova i pomaze u probavi bjelancevina. Crno vino
djeluje na misi¢na vlakna u crijevima i tako potice rad crijeva i sprjecava zatvor dok bijela
vina djeluju diureticki. Kiselkasta vina sadrze velike koli¢ine estera vinske kiseline i kalijeva
sulfata koji poti¢u uklanjanje Stetnih tvari pa zbog toga dobro utjecu na rad bubrega. Vino

sadrzi i velike kolicine mineralnih tvari.
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3.2. UTJECAJ NA KARDIOVASKULARNI SUSTAV

Na tom podrucju pokazuju se najveée prednosti vina. Rezultat brojnih istraZivanja je da vino
smanjuje vjerojatnost smrti sréanog i mozdanog udara te opcenito razvoja bolesti srca i
krvozilnog sustava. Alkohol u vinu djeluje i kao antikoagulans odnosno smanjuje zgrusavanje

krvi i poboljSava cirkulaciju(Slika 5).

Vino pomazZe u sprjecavanju razvoja ateroskleroze zbog toga Sto sadrzi procijanidine koji

mogu djelovati na najmanje tri nacina:

- Ubrzavaju uklanjanje ,loSeg” ili LDL kolesterola i sprjecavaju stvaranje naslaga
masnog tkiva na stijenkama arterija te pojacavaju djelovanje vitamina
Ckojitakoder sudjeluje u uklanjanju LDL kolesterola.

- Stabiliziraju kolagenska vlakna koja su vazna za ¢vrstocu krvnih Zila.

- Sprjecavaju proizvodnju histamina koji pogoduju nastanku ateroma.

Godine 1979. provedeno je istrazivanje na uzorku od 18 zapadnih zemalja i pokazalo je da je
broj smrtnih slucajeva zbog sréanog infarkta najmanji u onim zemljama u kojimaje vino
tradicionalno pi¢e. Tada je nastao i pojam ,francuski paradoks”, koji je svijetu postao
poznatiji 90ih godina 20. stolje¢a. Taj pojam opisuje zasto Francuzi rjede obolijevaju od
kardiovaskularnih bolesti, a prehrana im se zasniva na mastima i alkoholu. Prou¢avanjem
karakteristika francuske i americke prehrane tijekom deset godina znanstvenici su zakljudili
da je osnovna razlika bilo crno vino (web 6). Uz to objasnjenje znanstvenici su prihvatili i
konzumaciju dobrih masnoda te voéa i povréa. Daljnja istrazivanja su pokazala da je idealan

nacin prehrane tradicionalni mediteranski.
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Slika 5 Graf prikazuje smrtnost od koronarne bolesti srca (1977) u ovisnostio dnevnom
unosu kolesterola i zasi¢enih masti (1976-1978) izrazenih s indeksom kolesterola masti (CSI)

na 1000 kcal (web 6)
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4.ZAKLJUCAK

Na osnovu napisanog mozemo zakljuciti da je vino vazan trziSni proizvod koji ima veliko
znacenje u svjetskoj proizvodniji i potrosnji. Vino zadovoljava odredene ljudske potrebe. U
posljednje vrijeme vino se sve vise smatra zdravim pi¢em, ali samo ukoliko se konzumira
umjereno (muskarci do 4 dcl vina na dan, a Zene do 3 dcl) i ne pije na prazan Zeludac. Vino bi
tijekom obroka trebalo poceti piti Sto kasnije (ukoliko nije aperitivno vino) i ne mijesati ga s

vodom jer se brie metabolizira i dospijeva u krv.

Specijalna vina su cijenjena vina koja proizvode samo najrazvijenije vinogradarske zemlje. To
su prije svega desertna vina, gdje je prvom mjestu prosek, zatim likerska vina, i aromatizirana

vina gdje svrstavamo pelinkovac, bermet i vermut.

Bogato hrvatsko podnebilje, tlo, reljef, sorte i drugi ¢imbenici rezultiraju Sarolikom ponudom i
proizvodnjom jednim od najkvalitetnijih vina u Europi kojoj pripada 75% cjelokupne svjetske

proizvodnje.
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