Ivandija T.", Branimira Marié?
Pregledni rad

Podjela vina

Prema Zakonu o vinu (Narodne novine br. 96/2003) grozdem se u podrazumijeva
zdrav, zreo, prezreo, prosusen ili prirodno smrznut plod vinove loze priznatih kultivara
namijenjen proizvodnji vina ili drugih proizvoda od grozda i vina, a ¢iji sok sadrzi mini-
malnu koli¢inu $ecera od 64° Oechsla.

Vino prema Zakonu o vinu jest poljoprivredni prehrambeni proizvod, dobiven potpu-
nim ili djelomi¢nim alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjeZeg i za preradu u vino
pogodnoga grozda.

Vina u smislu ovoga Zakona su:

Vina u uzem smislu rijeéi:
- mirnavina

- pjenusava vina

- biser vina

- gaziranavina

Specijalna vina:

- desertna vina

- aromatizirana vina
- likerska vina

Po boji vina se dijele na bijela, ruzicasta (rose, opolo) i crna (crvena).

Po sadrzaju neprevrelog Secera mirna vina se dijele na: suha, polusuha, poluslatka
i slatka, dok se pjenusava, biser i gazirana vina dijele na: vrlo suha, suha, polusuha, polu-
slatka i slatka.

Vina se razvrstavaju u kvalitetne kategorije ovisno o kakvodi preradenoga grozda, pri-
rodu po hektaru, stupnju zrelosti grozda, prerade i njege, randmanu, koli¢ini prirodnog
alkohola i drugih sastojaka te organolepti¢kim (senzornim) svojstvima.

! Tomislav Ivandija, dipl. ing. agr.
2 Branimira Mari¢, dipl. ing. agr.
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Kakvoca vina
Po kakvoci mirna vina se dijele na:

stolna vina
- stolno vino bez oznake zemljopisnog podrijetia,
- stolno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

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 podrije-
tla je vino proizvedeno od jedne ili vise sorti grozda koje potjecu iz jedne vinogradarske
regije.

kvalitetna vina
- kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom,

Kvalitetno vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla je vino proizvedeno
od jedne ili viSe sorti grozda koje potjecu iz jedne vinogradarske podregije s izrazenim
kvalitetnim organolepti¢kim svojstvima znacajnim za ekoloske uvjete i sorte odredene
vinogradarske podregije, vinogorja ili polozaja ciju oznaku nosi, koje je odnjegovano u
toj podregiji.

vrhunska vina

- vrhunsko vino s kontroliranih i ogranicenih vinorodnih podrudja,

- vrhunsko vino s kontroliranih i ogranicenih specifi¢nih vinorodnih podrudja,
- predikatna vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom.

Vrhunsko vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla je vino proizvedeno od
odredene sorte ili grupe sorti grozda koje potjecu iz jednog ili vise vinogradarskih polo-
Zaja u okviru jednog vinogorja s osobito izrazenim kvalitetnim, posebnim organoleptic-
kim i kemijskim svojstvima znacajnim za ekoloske uvjete poloZzaja i sorte, odnosno grupe
sorti grozda. To vino mora biti i odnjegovano i punjeno u boce u vinogradarskom vino-
gorju koji obuhvaca odredeni zemljopisni polozaj.

Arhivska vina
Arhivska vina su kvalitetna i vrhunska vina koja su u podrumskim uvjetima ¢uvaju
godinama, od toga najmanje tri godine u boci.

Arhivsko vino je u podrumu odnjegovano i odlezano vino koje se ¢uva u podrumskim
uvjetima dulje od njegovog optimalnog zrenja, a najmanje 5 godina od dana prerade
grozda u vino, od ¢ega najmanje 3 godine u boci, na propisanoj temperature s naljeplje-
nom odgovaraju¢om etiketom.
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Pjenusava vina su vina koja uz ostale odredene sastojke sadrze i povecanu koli¢inu
ugljicnog dioksida, uslijed ¢ega se pri otvaranju boce razvija obilna pjena. U pjenusava
vina ubrajaju se prirodno pjenusava i gazirano pjenusava vina.

Vino se u zatvorenoj boci nalazi pod pritiskom, a jacina pritiska ovisi o koli¢ini uglji¢-
nog dioksida. Koli¢ina uglji¢cnog dioksida ovisi o tipu pjenusavog vina i izraZzava se stup-
njem pritiska koje moze dostici vrijednost do 5 atmosfera.

Zbog prisutnosti ugljicnog-dioksida, pjenusava vina imaju rezak i osvjezavajuci okus,
$to je i njihova osnovna karakteristika. Proizvode se uglavnom od kvalitetnih i visoko-
kvalitetnih sorta grozda, te pored uglji¢cnog-dioksida na njihovu kvalitetu utjecu i ostali
sastojci.

Prema nacinu proizvodnje, pjenusava vina mogu biti prirodna i gazirana. U prirodnih
vina uglji¢ni-dioksid nastaje isklju¢ivo od alkoholne fermentacije, dok se u gaziranih vina
dodaje iz ¢eli¢nih boca.

Postoji bitna razlika u kvaliteti prirodnih i umjetnih pjenusavih vina. U prirodnih pjenu-
Savih vina pored slobodnog (plinovitog) CO, nalazi se i veca kolicina rastvorenog i kemij-
ski vezanog uglji¢nog-dioksida, koji se poslije otvaranja boce sporije izdvaja, pa pjenusa-
nje vina duze traje.

U gaziranih vina skoro sav uglji¢ni-dioksid se nalazi u slobodnom i rastvorenom obliku,
pa se pri otvaranju boce brzo izdvaja u obliku krupnih mjehuri¢a, uslijed ¢ega pjenusanje
vina traje znatno krace. Zato prirodna pjenusava vina imaju rezak i osvjeZavajuci okus, dok
je okus gaziranih vina ostar i pali grlo.

Bakarska vodica je gazirano suho pjenusavo vino koje je postalo sinonim za pjenusac
u nasim krajevima. Servira se dobro rashladena na 8 °C kao aperitiv.

Biser vina

Biser vina su vina dobivena od stolnog vina, kvalitetnog vina ili proizvoda podob-
nih za dobivanje stolnog vina ili kvalitetnog vina pod uvijetom da takva vina ili proizvodi
imaju ukupnu alkoholnu jakost ne manju od 9 vol. % ili stvarnu volumnu alkoholnu jakost
ne manju od 7 vol. % i koja imaju tlak ne manji od 1 bara i ne vedi od 2,5 bara kada se drzi
na temperaturi od 20°C u zatvorenim posudama.

Biser vina mogu biti:

- stolno biser vino,

- stolno biser vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom,

- kvalitetno biser vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.
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Gaziranavina

Gazirana vina su vina dobivena od stolnih vina koja, kada je posuda otvorena, otpu-
Staju uglji¢ni dioksid koji u cijelosti ili djelomi¢no potjece od dodavanja tog plina i koji
ima tlak od najmanje 3 bara kao posljedicu otopljenog uglji¢cnog dioksida, kada se drzi u
zatvorenoj posudi na temperaturi od 20°C. Tlak u boci je posljedica dodavanja tehni¢kog
CO, u vino prije punjenja.

Gazirana vina mogu biti:
- stolno gazirano vino,
- stolno gazirano vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Specijalna vina

Specijalna vina su vina dobivena posebnim nacinom prerade grozda, mosta ili vina
bez dodatka ili s dodatkom odredene koli¢ine vinskog alkohola, vinskog destilata, Secera,
koncentriranog mosta i mirisavih ili drugih dopustenih tvari biljnog podrijetla.

To su vina Cija svojstva ne potje¢u samo od grozda nego i od koristenih tehnika proi-
zvodnje.

Specijalna vina su:

- desertno vino,

- likersko vino,

- aromatizirano vino.

Specijalna vina u prometu (u originalno zatvorenim bocama) moraju imati slijedece
oznake: naziv tvrtke (odnosno proizvodaca), naziv proizvoda, sadrzaj stvarnog alkohola
u % vol., sadrzaj Secera u g/l i broj boce (koji je upisan na samoljepivoj markici sto se
postavlja) na ¢epuilimetalnom zatvaracu. Uz ove, dopustene su (ali ne i obavezne) i druge
oznake $to ih mogu imati i stolna vina.

Desertna vina

Desertna vina su specijalna vina dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog,
odnosno prosusenog grozda, kao i vina dobivena posebnim postupcima dorade mosta i
vina.

Ova vina proizvode se od sorata sukladno Pravilniku o Nacionalnoj listi priznatih kulti-
vara vinove loze s minimumom prirodnog alkohola 10 % vol.

Desertnom vinu i desertnom kvalitetnom vinu koja nisu poja¢avana smiju se dodavati

koncentrirani most, vinski destilat i vinski alkohol pojedinac¢no ili u kombinaciji u kolicini
koja postiZe najvise 8 vol. % svarnog alkohola u ukupnom sadrzaju alkohola.
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Desertno vino i desertno kvalitetno vino moze sadrzavati najmanje 15 % vol. stvarnog
alkohola i maksimum 22 % vol. ukupnog alkohola.

Desertna vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

- desertnovino,

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

Prosek je desertno kvalitetno ili desertno vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom iz regije »Primorska Hrvatska.

Prosek po boji moze biti bijeli ili crni, a boja mozZe varirati od jantarno-Zute do tamno-
crvene boje. Prosek je najcesce sa ostatkom Secera, a u okusu prevladava punocaiizrazeni
vocni karakter koji upucuje na suho grozde. Proizvodi se od autohtonih sorti plavac mali,
okatac crni, muskat ruza crni, malvasia dubrovacka bijela, plavina, malvazija, Zlahtina,
lasina, babi¢, posip bijeli, marastina, crljenak, vugava, grk. Karakteristika navedenih sorata
je visoka kvaliteta, a Secer u grozdu prije prosusivanja mora biti najmanje 100° Oechsla.

Likerska vina
Likerska vina su specijalna vina dobivena vrenjem masulja ili mosta uz dodatak ugu-
$¢enog mosta, alkoholiziranog mosta, vinskog destilata ili vinskog alkohola.

Stvarni sadrzaj alkohola u likerskim vinima ne smije biti manji od 15 % vol. stvarnog
niti veci od 22 % vol. stvarnog alkohola. Ukupni alkohol treba biti minimalno 17,5 % vol.,
a maksimalno 27,5 % vol.

U proizvodniji likerskog vina koristi se most u vrenju, vino ili mjesavina mosta u vrenju i
vina s time da prirodna jakost navedenih proizvoda ne smije biti manja od 12 % vol.

U proizvodniji likerskog vina moguce je dodavanje vinskog alkohola najmanje jakosti
95 % vol., vinskog destilata jakosti 52-86 % vol., koncentriranog mosta ili mjesavine nave-
denih proizvoda. Sadrzaj ukupnog sumpornog dioksida moze biti 150 mg/I, od toga 30
mg/I slobodnog u vinima sa manje od 5 g/l neprovrela Se¢era i 200 mg/l, od toga 40 mg/I
slobodnog u vinima sa vise od 5 g/l neprovrela Secera.

Likerska vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

- likersko vino,

- likersko kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom,
- likersko vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom.

Ukupna alkoholna jakost kvalitetnih i vrhunskih likerskih vina s kontroliranim zemljo-
pisnim podrijetlom ne moze biti manja od 17,5 vol %.
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Aromatizirana vina
Aromatizirana vina su specijalna vina dobivenaiz vina posebnim postupkom uz doda-
tak alkohola, sladora, kiselina i ekstrakta dobivenog maceracijom aromaticnih biljaka.

Sadrze najmanje 8 % vol. stvarnog alkohola, a najvise 25 % vol. ukupnog alkohola.

Aromatizirana vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

- aromatizirano vino,

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

Aromatiziranje vina obavlja se dodavanjem prirodnih aroma, prirodnih aromatskih pri-
pravaka te aromati¢nih biljaka i njihovih plodova. U aromatiziranom vinu odnos osnov-
nog vina i dodataka treba biti najmanje 75 % : 25 % u korist osnovnog vina.

Proizvodi dopusteni u proizvodnji aromatiziranih vina su:

- zadosladivanje - dodatak jednogili vise dosladivaca

- za aromatiziranje - dodatak jednog ili vise aromati¢nih ili biljnih, vo¢nih, za¢inskih pri-
pravaka koji ¢e dati svojstvenu aromu i okus aromatiziranom vinu

- zaobojenje- dodatak jednog ili vise bojila

- za dodatak alkohola- dodatak jednog ili vise proizvoda.

S obzirom na sadrzaj Secera, aromatizirana vina mogu biti:
- suha- sadrze manje od 50 g/l nvertnog Secera
- polusuha - sadrze 50-90 g/l invertnog Secera
- poluslatka- sadrze 90-130 g/l invertnog Secera
- slatka- sadrze vise od 130g/l invertnog Secera.

Vermouth (Vermut) je aromatizirano vino ¢iji karakteristi¢ni okus potjece od biljke Arte-
misia sp., i mozZe se dosladivati Se¢erom, mostom, rektificiranim koncentriranim mostom
ili koncentriranim mostom.

Bermet je aromatizirano crno vino koje se proizvodi dodatkom aromati¢nih biljaka i
plodova voca (gorusica, klin¢i¢, limun, naran¢a, smokva, roga¢, muskatni orascic¢, pelin,

korijander...).

Gorko vino (Bitter) je aromatizirano vino s karakteristi¢nim gorkim okusom.
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Arhiviraju se samo kvalitetna, vrhunska i predikatna vina dobrih vinskih godina.

Predikatna vina

Predikatna vina su vina koja u izuzetnim godinama i prikladnim uvjetima dozrijeva-
nja grozda na trsu, ovisno o postignutom stupnju prezrelosti grozda te vremenu berbe i
prerade, postizu posebnu kakvocu, a moraju biti proizvedena samo od grozda preporu-
Cenih sorti za pojedino vinogorije.

Predikatna vina su:

- vino kasne berbe proizvedeno od grozda koje je ubrano u stanju prezrelosti i ¢iji most
ima najmanje 94° Oechsla, za kasnu berbu svakako valja odabrati najbolje, dobro
osuncane polozaje i sorte kod kojih se grozde dobro drzi na trsu.

U godinama s lijepim, suhim i sun¢anim jesenima dobit ¢e se vino izvanredne kakvoce,
s mirisom i okusom zrelog grozda. Vino kasne berbe moze biti suho ili s ostatkom nepro-
vrelog Secera.

Most za vino oznaceno kao kasna berba ne smije biti dosladivan.

- vinoizborne berbe proizvedeno iskljuc¢ivo od posebno izabranog grozda kojem most
sadrzi najmanje 105° Oechsla, izborna berba je kasna berba, prilikom koje se iz ubranih
grozdova (ru¢no) odstrane sve nedozrele, ostecene i bolesne bobice.

Kakvocu vina izborne berbe odreduju njihove organolepticke osobine. To su vina
velike uskladenosti svih sastavnica, a osobito alkohola, kiseline i slatkoce.

Najcesce sadrzZi ostatak neprovrelog Secera pa ih deklariramo kao polusuha i polu-
slatka. U njihovoj aromi moraju biti izrazene sortne osobine, mora se osjetiti miris pot-
puno zrelog, pa i prezreloga grozda.

Za izborne berbe pogodna su vinogorja sjeverozapadne Hrvatske i zapadne i srednje
Slavonije. Za ovu vrstu berbe treba izabrati dobre poloZaje i sorte koje mogu izdrzati na
trsu dulje prezrijevanje.

- vino izborne berbe bobica proizvedeno od izabranih, prezrelih i plemenitom plijesni
napadnutih bobica ¢iji most sadrZi najmanje 127° Oechsla, kod ove berbe ne bismo
smjeli zadovoljiti samo minimalnu koli¢inu Secera vec i obvezno grozde napadnuto
plemenitom plijesni. Kako svaka godina ne daje ovakve berbe i napad plemenite pli-
jesni, a grozde ipak nakupi zadovoljavajuci Secer, takvu berbu treba oznaciti kao nizi
stupanj predikatnog vina (izborna berba).

Plemenitu plijesan izaziva gljivica- siva plijesan koja za ki$nih jeseni zna potpuno upro-
pastiti prirod. Plijesan postaje plemenitom onda kad do njezina razvitka dolazi kasno i

kad napad nije opci. Bobice su prekrivene smedom bojom.
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Uloga plemenite plijesni je da razaranjem kozice pridonosi hlapljenju vode iz bobica i
koncentraciji $e¢era u mostu.

Plemenita plijesan znacajno oblikuje buke i okus vina.

Izborna berba bobica daje vino Zute, zlatnoZute, ¢ak i jantarne boje lijepo izraZzenog
bukea, u kojima se jasno osjeca plemenita plijesan.Ta su vina naj¢es¢e poluslatka do slatka.
Da se postigne ona prepoznatljiva uskladenost potrebno je dozrijevanje u bacvama tije-
kom 3 godine.

- vino izborne berbe prosusenih bobica proizvedeno od izabranih prosusenih bobica
¢iji most sadrzi najmanje 154° Oechsla, ovo je vrlo zahtjevna berba i prosje¢no ju je
tesko ostvariti zbog klimatskih prilika.

Racuna se da je jedna godina u deset pogodna za ovu vrstu berbe. Boja vina izborne
berbe prosusenih bobica je zlatnoZuta do jantarna, buke je raskosan, a u okusu dominira
obilje neprovrelog Secera i miris plemenite plijesni.

- ledeno vino proizvedeno od grozda koje je ubrano pri temperaturi od najmanje -7°C

i preradeno u smrznutom stanju, a most sadrzi najmanje 127° Oechsla.

Ledeno vino je aromati¢no vino Zute jantarne boje, raskosnog bukea i specificnoga
slatko-kiselog okusa, s malo alkohola i puno neprovrelog Secera.

Ubraja se u rijetka vina koja se dobivaju od sasvim zrelog ili ve¢im dijelom na trsu pro-
susenog grozda ubranog nakon uobicajenog roka berbe.

Kako su za ledeno vino presudni klimatski uvjeti, a ne sorte, za proizvodnju ledenog
vina pogodne su uz grasevinu i rizling, koje najbolje podnose odgodene rokove berbe, i
ostale sorte, primjerice traminac, pinot, chardonnay i sauvignon.

Kako za predikatna vina, pa tako i ledeno vino, uz ostale preduvjete i godina mora biti
iznimna, ledena vina ne nastaju svake sezone nego svake tri-Cetiri godine, a ona su po
svojoj kakvoci iznimna, samo svakih pet do deset godina.

Zbog svoje specifi¢nosti ledeno vino je vrlo rijetko vino i pripada medu vrhunska pre-
dikatna vina koja se dobivaju od grozda iskljucivo preporucenih sorti, koje dozrijeva u
iznimnim godinama i iznimnim uvjetima te se bere i preraduje na specifi¢an nacin, zbog
¢eqga se i odlikuje jedinstvenom kakvocom.

| danas se ledeno vino dobiva na tradicionalan nacin koji podrazumijeva dugotrajan i
vrlo riskantan proces u specifi¢cnim makro i mikro klimatskim uvjetima. Grozde se ne bere
u vrijeme ostalih berbi, ve¢ se ostavlja na trsovima sve do zimskog razdoblja, kako bi se
bobice zamrznule. Grozde berbu mora docekati sacuvanih i zdravih bobica, sto je jedan
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od osnovnih preduvjeta za ledeno vino.

U Kanadi vlada pravilo da bobice moraju biti smrznute na -8°C najmanje pet dana,au
Austriji i Njemackoj beru se pri temperaturi izmedu -8 do -10°C, dok idealna temperatura
ide ¢akido-15°C.

Grozde se bere kada je temperatura u nekoliko prethodnih dana bila manja od -7° Cii
to iskljucivo u ranu zoru dok jos nije izaslo sunce da se led ne bi otopio. Bobice se odmah
nakon berbe presaju vrlo polako i vrlo pazljivo jos u zamrznutom stanju, pri cemu ledeni
kristali zamrznute vode ostaju u krutom stanju u presi i ne ulaze u most, a polako, kap
po kap, gust poput meda, prolazi samo jako koncentrirani, sladak sok koji sadrzi velike
koli¢ine Secera.

Od smrznutih se bobica dobiva mala koli¢ina, ali jako koncentriranog mosta. Od lje-
pljivog, gustog, aromati¢nog i slatkog grozdanog soka koji sadrzi visok udio koncentrira-
nog Secera, vocnih kiselina te razli¢itih vo¢nih aroma poslije se polako, isklju¢ivo na pri-
rodan nacin, fermentira iznimno aromati¢no ledeno vino. Ledeno vino potom sazrijeva u
bocama u kojima svoju optimalnu zrelost postiZe tek nakon tri do pet godina.

Fermentacija, proces kada se Secer pretvara u alkohol, ledenog vina je spora, i pone-
kad moze potrajati i do sedam mjeseci dok ne zavrsi.

Ledeno vino je uvijek polu-slatko te se poboljsava polako sa starenjem.

Kiselina i visok sadrzaj alkohola djeluje kao konzervans i drzi vino Zivo desetlje¢ima.

Ovo desertno vino treba biti servirano rashladen do 6 ° C.

Proces se najcesce zaustavlja kada razina alkohola dosegne 12 %, pa nam ostaje velika
koncentracija $ecera u gotovom vinu. Tipi¢no ledeno vino sadrzi 12 % alkohola i 20 %

Secera (200 grama).

Cijena takvog vina krece se od 100 Eura, a ona iznimna prodaju se samo na aukcijama,
na kojima i ona mlada od 30 i 50 godina postizu jako visoke cijene.

Najkvalitetnija, najcjenjenija i najskuplja vina nastajala su, a i danas nastaju u zemljama
sa stoljetnom tradicijom - Austriji i Njemackoj, kojima u posljednje vrijeme, osobito zadnjih
petnaestak godina, ozbiljno konkurirai pridoslica s ameri¢ckog kontinenta - Kanada, zemlja
s dugim i oStrim zimama.

Ledena se vina proizvode i u Hrvatskoj, a posebno su cijenjena ona iz slavonskih i
medimurskih vinograda.
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Predikatna vina su posebna skupina vina prozvedena od grozda preporucene sorte
za pojedina podrugja. Vina su odredenih karakteristika jer se grozde bere krace ili dulje
vrijeme nakon svoje pune zrelosti tzv. kasna berba. Sva predikatna vina su vise-manje
slatkastog okusa, bogata ekstraktom, mirisnim tvarima i alkoholom. Proizvode se u rela-
tivno malim koli¢inama i vrlo su trazena.

Posljednjih godina povecano je zanimanje malih proizvodaca za predikatna vina, tj.
vina posebnih znacajki, dobivenih odgodenim rokovima berbe.

Mnoge sorte, uz izrazito povoljne prilike (klimatske i mikroklimatske) pogodne za
dobivanje predikatnih vina. Kod svih tipova predikatnih vina vodeca sorta je grasevina.
Ona najbolje podnosi i krajnje odgodene rokove berbe, pa prevladava kod ledenog vina i
izborne berbe prosusenih bobica. Od ostalih sorti pogodna su: Traminac crveni i mirisavi,
Pinot bijeli, sivi i crni, Rajnski rizling, Savignon, Chardonay, Muskat otonel i Zuti, Moslavac,
Rizvanac, Silvanac zeleni, Veltlinac zeleni i rani Crveni merlot, Frankovka, Cabernet, Sauvi-
gnon, Zweigelt pa ¢ak i Portugizac.

Kod predikatnih vina ne trazi se aroma sorte nego karakteristi¢cna aroma (Botrytiston),
Botrytis sintetizira brojne hlapive spojeve u bobici.

Mlado vino
Mlado vino je vino kod kojeg je izvrseno djelomic¢no ili potpuno vrenje i koje nije
proslo cjelovitu tehnolosku obradu.

Mlado vino moze biti:

- stolno mlado vino bez zemljopisnog podrijetla,

- stolno mlado vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom,

- kvalitetno mlado vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetiom.

Pjenusava vina

Pjenusava vina su vina dobivena prvim i drugim alkoholnim vrenjem svjezeg grozda,
mosta od grozda i vina podobnog za dobivanje stolnog vina, kao i kvalitetnog i vrhun-
skog vina koja, kada se otvori posuda, otpustaju uglji¢ni dioksid, koji potjece iskljucivo
od vrenja i ima tlak od najmanje 3 bara kao posljedicu otopljenog uglji¢cnog dioksida pri
temperaturi zatvorene posude od 20°C.

Prirodna pjenusava vina mogu biti:

- stolno pjenusavo vino,

- stolno pjenusavo vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

- kvalitetno pjenusavo vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,
- vrhunsko pjenusavo vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.
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