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PRILOG POZNAVANJU CRNOG VINA ZA KRIZANJE »DOBRICIC«

UV.0D

Podruéje srednje Dalmacije proizvodi tip crnih vina,
koja se po organoleptickim osobinama ; kemijskom sa-
stavu bitno razlikuju od ostalih vina -jadranskog rajona.
Na strana trziSta dolaze kao sirovina za tipiziranje a u
trgovini su poznata pod imenom vina za kriZanje,

Odlikuju se visokim sadrzajem alkohola, ekstrakta i
boje, a niskim ukupnim kiselinama,

Ova vina sluZe uglavnom za popravak laganih, praznih,
slabo obojenih i kiselkastih vina iz sjevernih krajeva, koji
se odlikuju obratnim sastavom.

Za izravnu potrosnju ovaj tip vina nema veée va¥no-
sti, jer misu toliko traZena kao stolna vina i ne mogu iz-
drzati konkurenciju inozemnog kvalitetnog crnog vina.

Smatra se da Dalmacija proizvodi oko 75% crnih vina,
a od toga na specijalna vina za krizanje otpada cca 10%
od ukupne proizvodnje vina, tj. 60.000 hl,

Naroéitu vainost dobila su ova vina potkraj XIX sto.
lieéa (1873, do 1890. g.), kad su francuska vinogorja
stradala od filoksere, jer su Francuzi od nas trazili isklju-
¢ivo crna vina, od kojih su priredivali tipove vina sli¢ne
bordoskim.,

Za to razdoblje vrlo Zivog izvoza koje je potrajalo 17
godina, izvozilo se u Francusku cea 450.000 hl crnih vina
godisnje. )

Glavno vinogradarsko podruéje vina za kriZanje je pri-
morski pojas od Splita do Peljesca (osim donje Neretve),
te otoci: Drvenik, Ciovo, Solta, Brag, Hvar, Vis, Koréula
i Lastovo. Medutim, na tom podruéju ne proizvodi se je-
dan tip vina za kriZanje iz jedne sorte loze, nego vige
tipova, kojima osnov &ne nekoliko vaznijih sorata i to:
Plavac mali crni, Dobrigié crni, Ninéusa crna j Soié (Pla-
vac veliki).,

Budu¢i da veliki dio dalmatinskog izvoza otpada na vi-
na za kriZanje, upoznavanje njihovog kemijskog sastava,
karakteristika i svojstava, kao i moguénost popravke nji-
hovog kvalitetnog sastava od naroédite je vaZnosti za dal-
matinsko vinarstvo,

Vrijednost ovih vina u prvom redu ovisi o njihovom
kemijskom sastavu, dok organoleptitke osobine imaju
podredenu ulogu.

ViSegodisnja ispitivanja ovih vina su pokazala, da svi
tipovi ne odgovaraju zahtjevima vanjske trgovine, jer do-
bar tip vina za kriZanje mora imatj slijedeéa svojstva:

@ visoki postotak alkohola (13,0-14,0%0 vol);
@ visoki sadrzaj reduciranog ekstrakta (preko 28.0 g/1);
@ :sadrzaj ukupnih kiselina ne smije biti ispod 6,0
g/1;

@ moraju biti intenzivno obojena (neprovidna, tamno,
rubin-crvena boja sa crvenom pjenom);
da su potpuno prevrela i bez specifiéne - arome:

Od sorata koje se uzgajaju na podruéju srednje Dal-
macije za proizvodnju ovih vina, Dobri¢ié erni daje tip
vina koji je vrlo cijenjen i trazen u trgovini narodito
radi visokog reduciranog ekstrakta i neprovidne, tamno-
crvenoljubicaste boje, radi koje je poznat kao najtamnije
vino u Evropi. Razrijeden sa 50% vode ima jednaki in-
tenzitet obojenosti kao vino Plavea malog, koji je tri da-
na lezao na dropu.

Radi navedenih svojstava vino Dobricié je najvife tra-
Zeno i najbolje plaéene crno vino, i u dalmatinskom vi-
narstvu zauzima jedno od najvaZnijih mjesta,

Praisvadnjo owog vima malani so uglayuvir u  rukama
individualnih proizvodaca, §to ima veliki utjecaj na kva-
litet i postojanost vina, naroédito ako se mora uskladistiti
za duZe vremena,

Glavno i gotove jedino proizvodno podruéje Dobridiéa
jest otok Solta, radi ¢ega je u trgovini poznat kao Soltan-

sko crno vino. NeSto se uzgaja i na susjednom otoku
Ciovo, dok je u ostaloj Dalmaciji skoro nepoznat,

Povriina otoka Solte iznosi 58,5 km2 Pod vinogradima
se nalazi oko 250 ha, a od zasadenih sorata preko 90%
otpada na Dobri¢i¢ crni, koji se na ovom otoku uzgaja
od najdavnijih vremena,

Prije rata otok Solta je proizvadao preko 10.000 hl cr-
nog vina Dobric¢ié. Danainja proizvodnja se cijeni oko
2500 hl, dok ukupna proizvodnja ovog vina u Dalmaciji
iznosi oko 3000 hl.

Kao veéina junjatkih intenzivno obojenih crnih vina,
Dobri&ié¢ nije postojan i podlijeze brzoj sedimentaciji ta.
ninskih i bojadisuéih materija, &to umanjuje trgovacku
vrijednost ovog vina .Radi toga upoznavanje njegovih ka-
rakteristika zasluzuje posebnu paznju.

REZULTATI ISPITIVANJA SA DISKUSIJOM

U cilju upoznavanja kemijskog sastava nasih najvazni-
jih crnih vina za krizanje, iznijeti su u tabelj 1 — rezultati
analitickog sastava vina Plavea malog, Dobri¢i¢a, Nindu-
ge i Soiéa.

Kako se iz tabele vidi, postoje velike razlike m kemij-
skom sastavu ovih vina, narodite u sadrzaju alkohola,
ekstrakta i intenzitetu obojenosti, tj. sastojaka koji imaju
najveéi utjecaj na kvalitet vina za krizanje,

Iz iznijetih rezultata izlazi, da crno vino Dobriéié¢ sa-
drzi najveéi reducirani ekstrakt (srednja vrijednost 30,42
g/l) i intenzivnu obojenost, tj. svojstva koja su vrlo tra-
Zena u trgovini ovih vina,

Sadrzi manje alkohola od Plavea malog (sr. vr. 12, 16%
vol), a narolito je nizak sadrZaj ukupnih kiselina (sr. vr.
4.91 g/1), 8to je glavni nedostatsk ovog vina,

Plavac mali je najbogatiji alkoholom (sr. vr. 13,13%
vol), ali je siromasniji reduciranim ekstraktom (sr. vr.
28.72 g/1). Predstavlia vrlo dobar tip vina za kriZanje.

NinfuS$a po svom kemijskom sastava ne odgovara za-
htjevima trgovine, naroGito radj niskog sadrzaja alkohola
(sr. vr. 10,87% vol), i reduciranog ekstrakta (sr. vr.
25.10 g/1), te slabog intenziteta obojenosti,

Isto vrijedi i za Soié: alkohol (sr. vr. 11,73% vol), re-
ducirani ekstrakt (sr. vr. 24,10 g/1) i relativno slabe
obojenosti.

Buduéi leZanje na dropu utjede na kvalitetni sastav
ovih vina, u tabeli 2 su iznijeti rezultati komparativnih
ispitivanja duljine lefanja na dropu, s obzirom na izluZi-
vanje taninskih i bojadi¥uéih materija,

Analizom dobivenih rezultata izlazi, da duZim leZanjem
na dropu ova vina ‘izluGuju velike kolidine taninskih i
bojadiduéih materija, a naroéito vino Dobriéié.

Ako lezi na dropu 6 dana, Dobri¢ié ima gotovo tri pu-
ta veéi intenzitet obojenosti od Plavea malog, a Setiri pu-
ta veéi od Nincuse.

Od ispitanih vina Dobrigié je najsiroma3niji ukupnim
kiselinama (sr. vr. 4,91 g/1), &to pogoduje brzem taloZe-
nju bojadiguéih materija vina,

Poznato je, da povisena kiselost vina, odnosno veéa
koncentracija H'iona, poveéava topivost bojadisuéih ma-
terija, a spreava taloZenje taninskih i bojadifuéih ma-
terija, jer pomaZe gruSanje bjelandevina, koje s ovima
tvore netopive spojeve.

Ova nestabilnost Dobrigiéa, koja se ocituje u obilnom
izluZivanju boje veé u prvim mjesecima nakon prerade,
cemu razlicitim intenzitetom podlijesu teika ju¥niadka
viud, porpomoghuta je 1 procesima oksidaeije taninskih
i bjelantevinastih materija, koje se taloze i sobom po-
vlae veliki dio boje.

U tabeli 3 je prikazan utjecaj duljine lezanja na dro-
pu i koncentracije H'iona na postojanost boje kod crnog
vina Dobriéié,

23



Tab, 1
ANALITICKI REZULTATI VAZNIJIH CRNIH VINA ZA KRIZANJE
(srednje vrijednosti)
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Dobridié
crni 36 0.9952 96.0 [12.16 (3231 | 1.78 30.42 | 491 | 0.81 | 4.23 | 0.41 | 3.22 | 4.92 | 841 |40.82
Plavac ‘ |
mali ‘ i
crni 83 0.9956 [103.6 (13.13 |30.30 | 1.56 |28.72 | 541 | 0.73 | 433 | 032 | 2.31 | 3.64 | 691 |28.92
Ninéusa
crna 24 0.9952 85.8 (10.87 (2640 | 144 |25.10 | 6.20 | 0.72 | 590 | 0.37 | 2.37 | 2.60 | 4.83 |35.81
Soié crni 44 0.9945 92.6 |11.73 (2420 | 1.00 |24.10 | 520 | 0.79 | 430 | 028 | 2.09 | 2.86 | 492 (2880
Tab, 2

REZULTATI KOMPARATIVNIH ISPITIVANJA TANINSKIH MATERIJA I

INTENZITETA OBOJENOSTI

Nincusa crna Plavac mali crni Dobriéié crni
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1 1.02 0.44 128 1.58 0.93 181 243 1.50 384
2 1.86 0.60 227 2.92 2.20 286 4.06 2.20 689
3 3.25 1.61 227 4.84 2.20 286 5.17 3.70 833
4 3.25 1.61 227 4.84 2.43 288 5.79 4.60 867
5 3.28 1.69 230 5.36 3.50 305 7.88 5.04 914
6 4.52 2.30 232 5.69 3.50 342 8.20 5.83 950
10 5.56 2.80 400 7.26 4.42 519 13.01 9.25 —
20 7.52 431 412 9.85 6.58 521 16.07 12.09 —
Iz dobivenih rezultata vidime da je intenzitet oboje- ZAKLJUGAK

nosti kod crnog vina Dobri¢i¢é 6 mjeseci nakon prerade
u direktnom odnosu s koli¢inom izluZenog enotanina i
stepenom kiselosti vina.

Uzorak koji je lezao 1 dan na dropu (1,50 g/l enota.
nina) izgubio je nakon 6 mjeseci 20,05% pocetne oboje-
nosti.

Uzorak koji je leZao 6 dana na dropu (5,83 ¢/l enotani-
na) izgubio je taloZenjem nakon 6 mjeseci 35,26% boje.

Isti uzorci kojima je povisena kiselost, nisu pokazivali
znakove taloZenja i zadrZzali su nakon 6 mjeseci gotovo
isti intenzitet obojenosti. Tako npr. uzorak koji je 6 da-
na leZao na dropu, a kojemu je dodatkom 150 g/hl vin-
ske kiseline poviSena ukupna kiselost od 4,91 na 6,11
g/1 izgubio je nakon 6 mjeseci samo 3,16% svoje boje.
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Na temelju iznesenih analitickih rezultata o karakteri-
stikama i svojstvima nasih najvaZnijih tipova crnih vina
za kriZanje, mogu se donijeti slijedeéi zakljuéei:

— Od sorata koje se uzgajaju u srednje dalmatinskim
vinogorjima za proizvodnju crnih vina za kriZanje, za-
htjevima trgovine odgovara samo Plavac mali i Dobrigié,

— Sorta Dobri¢i¢ pomijefana s odgovarajuéim sortama,
koje sadrZe visoki postotak Seéera (Okatac, Crljenak, La-
sina) i sortama koje sadrZe mnogo kiselina (Ljutac), mo-
gla bi proizvoediti prvoklasno erno vino za krizanje, koje
bi zadovoljilo sve zahtjeve trgovine,

— Duljina leZanja na dropu ima veliki utjecaj na kva-
litetni sastav ovih vina. Ukoliko se ne vri korekeija ki-



Tab. 3
OPADANJE INTENZITETA OBOJENOSTI KOD CRNOG
VINA DOBRICIC

Intenzitet obojenosti
(po Vogt-u)
Lezalo e
. na Enotanin Nakon 6 mjeseci
drops | 61| Nakon dodano 150
o
ond 15 dana beiifﬁ?;;ka g/hl vinske
) kiseline
1 1.50 384 307 375
2 2.20 689 595 0655
3 3.70 833 653 812
4 4.60 867 627 826
5 5.04 914 611 889
6 5.83 950 615 920

selina u mostu, sorta Dobri¢ié ne smije ostati na dropu
duze od 5 dana. DuZom maceracijom drepa, kako je Ce-
sto uobicajeno kod vinifikacije ovog vina, izluduje se
mnogo taninskih materija (za 10 dana leZanja ekstrahirano
je 13,01 g/1) &to ubrzava taloZenje boje.

— Postoji vife uzroka koji uvjetuju brZe ili sporije iz-
lu¢ivanje bojadisuéih materija kod juznjackih vina, Pored
ostalih, najveéu ulogu za stabilizaciju boje kod veoma
obojenih sorata imaju procesi oksidacije, koji wuvjetuju
normalnu netopivost bojadisuéih materija vina i procesi
gruanja bjelanéevinastih materija, koje s taninskim i
bojadiuéim materijama tvore netopive spojeve.

— Poveéanje koncentracije slobodnih H'iona tretiranjem
mosta SO, i dodatkom jedne kiseline (vinske ili citron-
ske) povecava se topivost bojadiSuéih materija. Tako tre-
tirana vina sadrZe viSe boje koja se starenjem teZe izlu-
¢uje. Za tu svrhu bolje je upotrebiti citronsku kiselinu,
jer se izbjegava stvaranje kalijevog kiselog tartrata, koji
taloZenjem povlaéi jedan dio boje.

LITERATURA

1. Bertin: Note sur le rdle du tanin dans les vins, Bull. oen. et vit.
Alger., juillet 1938.

. Coudon et Pacottet: De I'influence du tanin sur la fermentation et
la couleur des vins rouges, Rev. de vit. 1901.

- Gazzari A.: Prilog poznavanju crnih vina za kriZanje, Arhiv za polj.
nauke, God. V., sv. 10, Beograd 1952.

. Laborde J.: Etude sur les matiéres tannoides du vin:matiére colorante
et oenotanin, Rev. de vit. 1908—1909—1910 et Ann. des Falsif. fr.
1910.

5. Négre E.: Contribution oenologique & 1’étude des matiéres tannoides,

C. R. Ac Agric., 31 mai 1939.

6. Négre E.: Les matiéres tannoides et la composition des vins, Office
" inter. du vin, Nov.—Dec. 1942.

7. Ribéreau-Gayon: Contribution & I’étude des oxydations et réductions

dans les vins, Bordeaux 1931.

wow N



	23
	24
	25

