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BIJELO VINO »POSIP« SA OTOKA KORCULE

Zakon o vinu od 1957. godine imao je svrhu da regulira promet i proizvodnju vina,
zastiti potrosada od raznih patvorenja, te da renome nagih vina ne samo satuva, nego i
poboljsa. Clan 28. Zakona o vinu predvida, da se visokokvalitetna vina, koja imaju odre-
dene uvjete, mogu zagtititi kao Cuvena vina. :

Visokokvalitetno crno vino »dingad« s poluotoka Peljesca je prvo vino Koje je
u Jugoslaviji zasti¢eno kao Cuveno vino. -

0d bijelih vina, koja bi se po svojim karakteristiénim osobinama i kvaliteti mogla
zakonom zastititi kao ¢uveno vino, jest bijelo vino »poSip« iz Smokvice — Cara na otoku
Korculi.

Podruéje Smokvice — Cara poznato je od davnina u proizvodnji visokokvalitetnih
bijelih vina. Od svih vina narotito se isti¢e bijelo vino »poSip« te grk i marastina (ru-
katac), koja se razlikuju od »poSipa« po svojim kemijskim i organoleptiCkim svojstvima.
Zbog visokog kvaliteta, vino »poSip« mnogo se trazi na unutrasnjem i vanjskom trziStu.

U manjoj mjeri, ali slabije kvalitete proizvode se jod stolna bijela vina-bratkovina
i potomkinja (cetinka).

Nesto manje proizvode se i crna vina. !

Do pred 10 godina odnosno do izgragnje industrijske vinarije u Smokvici (kapaciteta
oko 18.000 hl), ukupna proizvodnja vina »posip« kretala se oko 500—700 hl. Savremenom
vinifikacijom u industrijskoj vinariji vino »poSip« se afirmiralo kao visokokvalitetno na
stranom i domacem trziStu. Zbog potraZnje proizvodnja se naglo povecala tako, da se
danas proizvodi oko 4000—5000 hl. ;

Dok se na podrudju Dalmacije osjeca tendencija opadanja proizvodnje vina, dotle
se na polozajima Smokvice — Cara, kao i na polozaju Dingaé, povecava interes za pro-
izvodnju visokokvalitetnih vina.

Tendenciju porasta uvjetuje velika potraznja ovog visokokvalitetnog vina.

Visoki kvalitet sa specificnom aromom, koja daje petat vinu »posip«, uvjetuju
pedoloske i klimatske prilike kraja u kojem se preizvodi.

Kao 3to crno vino »dingat« ima veliki privredni znalaj za privredu poluotoka
Peljedca, narodito nakon proglasenja Cuvenim vinom, tako Ce i bijelo vino »poSip«, nakon
ispitivanja njegovih kemijskih i organoleptickih svojstava, odigrati vaznu ulogu u privredi
otoka Kordule. Karakteristike i visoki kvalitet ovih dvaju vina usko su vezani za mjesta
odnosno podru¢ja na kojima se proizvode.

U svrhu ocjene, da li bijelo vino »poSip« ispunjava uvjete da bude proglaseno Cuve-
nim vinom, pristupilo se temeljitom ispitivanju njegovih kemijskih i organoleptickih
svojstava u kombinaciji s ostalim sortama, koje su zastupane na podrucju Smokvice —
Cara. Osim toga, bilo je potrebno izvrSiti ispitivanja obzirom mna zahtjeve domateg i
stranog trzista, koja te zahtjeve postavljaju.

Napokon 6e rezultati navedenih ispitivanja popuniti prazninu u domaéoj literaturi,
koja oskudijeva detaljnim podacima o visokokvalitetnim vinima s ovog podrutja.

Ispitivanje bijelog vina »poSip« vrsio je enologki odsjek Instituta za jadranske kul-
ture u Splitu, dok su pokus1 postavljeni u vinariji Poljoprivredne zadruge »Jedinstvo«
u Smokvici.

OTOX KORCULA I' PODRUCJE PROIZVODNJE VINA

Kordula se prostire u duzini oko 48 km, u $irini 5,25 do 7,50 km, te zaprema povrsinu
od 376,5 km’., Na ovom otoku se nalaze tri veca polja: Blatsko, Smokvicko i Carsko polje.
Smokvitko i Carsko polje smjeSteno je u sredini otoka s juZne strane. ]

Povréine pod vinogradima na podrucju Smokvice-Cara zauzimaju oko 430 ha, s pro-
izvodnjom vina oko 18.000—20.000 hl. Polozaji ypogipa« nalaze se u sredini otoka s juZne
strane na nadmorskoj visini od oko 80—150 metara. Uze proizvodno podru€je zahvata
mjesta Smokvice i Caru, a proteZe se od sjeverozapada i to od poloZaja Dola, Tri
Njivice i Ledine u Smokvici prema jugoistoku u Cari do polozaja konopljice. Ovo podrutje
prote’e se u duZini oko 5 km, dok u girinu od morske obale prema sjeveru do Cavine
Krugke, Podobavje i Rok&a Dolca oko 3 km.
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GEOLOSKE PRILIKE

Veci dio otoka KorCule sastoji se iz rudistnih vapnenaca gornje krede. Podlogu
rudistnih vapnenaca izgraduju dolomiti. Vapnenci, koji leze iznad dolomita su gusti i
ve€inom Zuckaste boje. Tercijarnih sedimenata nema, a kvartar je zastupan crvenicom,
bre¢ama, konglomeratima i kremenim pijeskom.

Uzduz otoka KorCule proteZe se glavna geoloska antiklinala. Juzno od glavne anti-
klinale, na zapadnom dijelu otoka, primjecuje se da su slojevi nabrani u niz antiklinala
i sinklinala.

Na otoku Kor€uli, koja je veoma krSevita, sva su polja vezana uz rasjedne linije i
JjaGe poremeéene zone, koje su najvise podlozne kartifikaciji.

U okolici Smokvice i Care galvna je antiklinala rasjednuta i uz te su rasjede vezana
dva veca polja Smokvigko i Carsko.

Ova polja pokrivena su crvenicom i smedim tlom, koja su nastala otapanjem kamena
vapnenca i dolomita, te predstavljaju odli¢no tlo za uzgoj vinove loze.
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KLIMATSKE PRILIKE

Otok KorCula se nalazi u podruéju jadransko-mediteransk> klime, koja se isti¢»
vruéim i suhim ljetom te blagom i kiSovitom z'mom.
' Kako u mjestima Smokvici-Cari nema meteoroloSk= stanice, to su radj bolj2
ilustracije klimatskih prilika uzeti podaci s najblizih stanica: Hvar, Korcula i Ve'a Luka
Ovi mikroklimatski podaci najvie se pribliZavaju navedenim mjestima.

Srednja temperatura u C° — Mittlere Temperatur in C°
Tabela br. 1

Mjeseci — Monaten 3550 000 . God. Ampli-
Ios W oWt + W e ¥V V= Vi VHL < IX. X . XX Jahr  tuda
Hvar ELfog #or. B NE R0 s T 5
1934—40
1946—50 83 8,8 10,5 13,8 18,1 22,2 249 244 21,4 16,9 13,4 10,0 16,1 16,6
Korcula
1950—59 8,8 9,2 10,8 13,9 18,1 22,4 25,0 246 21,5 17,2 13,4 11,2 16,3 16,_2
Vela Luka
1951—60 8,0 8,6 10,2 13,6 18,1 22,4 24,8 24,5 21,1 16,5 12,5 10,3 15,9 16,8
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Iz tabele br. 1 vidi se da srednja godi$nja temperatura iznosi 16,1°C. sa godisnjom
amplitudom 16,5°C. Najtopliji je mjesec juli od 24,8—250°C, a najhladniji januar od
8,0—8,8°C. Termicke prilike na poloZajima Smokvice-Cara jo$ su neSto povoljnije.

Slika 2 — Polozaj »poSipa« u Carskom polju.
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Oborine u mm — Niederschlagsmengen in mm
Tabela br. 2

- - ~ Mjeseci — Monaten God.
. 1 II III v vV VI VII VIII X X XI XII Jah:_‘
Hvar
1925—40
1946—59 72 63 53 59 44 32 22 30 45 74 95 105 694
Vela Luka :
1951—60 105 95 98 99 68 49 34 37 65 101 155 106 1010
Korcula

1949—51 112 114 83 76 55 35 24 43 74 110 571 201 1097

Kako se vidi iz ovih podataka o oborinama, ukupne godiSnje oborine u Smokvici-Cari
negdjs su izmedu Vela Luke i KorCule. U toku vegetacije IV—X padne oberine u

H A . e e e e 1006
2. Véla buei . 0L e e 4Ba
S Rortali™ 5 e e ey e BATOE

Najmanje oborina pada u mjesecima VI, VII i VIII. Iz podataka o kiSnim faktorima
vidi se da su aridni mjeseci VI, VII i VIII, drugi su humidni i perhumidni. Klima u
Smokvici-Cari je umjerena sa dosta suhim Ijetom.

PEDOLOSKE PRILIKE

Smokvitko i Carsko polje smjesteno je u jako rasjednutom terenu s velikim slivnim
podru¢jem, Njihove oborinske vode propadaju te izbijaju u podmorskim vruljama na
juznoj obali. Za vrijeme kiSnih perioda ve€a koli¢ina vodenog taloga se zadrZava i poste-
peno otjeCe, Iako ova polja leze na dolomitu, koji nije mnogo poremeéen, ipak propusta
vodu. *

U ovim poljima nalazimo crvenice i smeda primorska tla. Osim toga, nalaze se
litogeno-pjeScana (salbunasta) tla.

Crvenice se uglavnom nalaze u docima i manjim poljima, gdje tlo nije jako duboko
i vlaZno i gdje je matiCni supstrat tvrdi vapnenac.

Oko 80% polja sadinjavaju crvenice i smeda primorska tla, dok oko 20% sadinja-
vaju litogena-pjes€ana tla.

Kemijski sastav etvenice i smedih primorskih tala, te pjeScano litogeno-karbonatskih
tala.

Chemische Zusammensetzung von Terra-rossa Braunlitorralischen = und Sandiito-
gene — carbonatshiden.

Tabela 3.
; s ) | |

Crvenice i smeda Tlo iz | Ukupno : { | KO PO

primorska tla dubine | Hu(;ol L vapno ‘ e:t;‘; S | : - ’

Terra-rossa und em - ashce % ‘ AlP;t pHO mg

Braunlitoralische Tiefe % Gesammt! karﬁ ? ul00 g tla

Boden cm karb. Boden
0—30 2,42 0,89 = 730 212 0,85
90—100 1,81 0,89 — 7,06 12,9 1,06

PjeS¢ano litogeno 0—30 1,82 0,42 —= 7,20 20,8 1,35

karbonat. tlo 80—100 0,96 0,42 — 7,20 13,8 1,24

Sand-litogene

carbonatsbdden

Iz kemijske analize se vidi da humus dubinom naglo opada. Koli¢ina vapna veoma

je malena. Reakcija tla uglavnom je slebo do izrazito ili umjereno luznata, Sadrzaj kalija
je zadovoljavajuéi, dok je sadrzaj fosfora nizak.
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NACIN PRERADE GROZPA U VINO »POSIP«

Berba na polozajima Smokvice-Cara zapoCinje kad grozde sazrije i sadrzi prosjetno
21% SeCera. Berba traje viSe dana, a najranije po€inje 15. IX. Datum berbe odreduje
opéinska skupstina.

Ubrano grozde prenosi se u vre¢ama od gustog platna do otkupnih stanica i vinarija.
Tu se preuzima kvantitativno i kvalitativno.

Muljanje se vrSi u vinariji, gdje se uz pomoé muljace-ruljace odstranjuje petelj-
kovina. lzmuljani kljuk putem ugradene klipne pumpe dospijeva u cijednicu, koja odvaja
samotok a ostatak gura u dvije kontinuirane presSe, koje izlucuju ostatak mosta u vidu
presevine, Ova se preSevina iskljutuje iz proizvodnje vina »poSip«, a dodaje se obi¢no
stolnom bijelom vinu.

Vrenje moS$ta vrsi se u fermentacionim cisternama. Cisterne se napune do otprilike
1/3 ukupnog prostora. Mostu se dodaje 10—20 g tekuceg SO, na 1 hl, Sto ovisi o tem-
peraturi mosta, postotku Seéera i zdravstvenom stanju grozda. Tri puta dnevno ispituje
Se gustoca i temperatura mosta.

Burno vrenje traje 3—5 dana.

Otakanje s taloga (fece) vrsi se kada zavrsi fermentacija i kada gustoca padne ispod
1000 (po mustimetru Salleronu).

Pretakanje vina se vrsi u decembru, krajem februara i prije nastupa ljetnih vruéina
ukoliko se ranije ne proda, ] ‘

) il
METODIKA RADA

Ispitivanja su vrSena neprekidno 5 godina. Prilikom postavljanja pokusa u preradi,
kao dominantna sorta uzimala se sorta »poSip«, koja se kod prerade mijeSala sa drugim
sortama u raznim kombinacijama. Kao sporedne sorte uzimane su: marastina, bratko-
vina, grk i potomkinja.

Pokusi su postavljeni sa 26 uzoraka vina u raznim kombinacijama u berbi od 1959.
do 1963. godine.

Vino iz berbe 1939. preradeno je u 3, 1960. u 5, 1961. u 6, 1962. u 6 i 1963. godine u
6 kombinacija.

Uzorcei za kemijsku analizu redovito su predizani u mjesecu februaru i analizirani,
dok su za degustaciju pred stru¢nim odborom za ocjenjivanje vina predizani u aprilu
mjesecu iste godine,

Organolepti¢ka svojstva vina vrSzna su metodom punktiranja.

U tabeli 4 iznijeti su analiticki rezultati kemijskog sastava i ocjena vina punkti-
ranjem (bodovanjem).

U tabeli 5 prikazanz su minimalne | maksimalne Kkoli¢ine bitnih sastojaka vina
»POSIPK,

ANALITICKE METODE

1. Specifi¢na tezina odredivana je piknometrom prema vodi 20/20°C.

2. Alkohol (g/l i vol. %) je odrediven piknometrom iz specifitne tezine destilata
na temp. 20/20°C.

3.Ukupni ekstrakt je odredivan dansimetrijski na temp. 20/20°C.

4, Secer (reduktivne tvari) — volumetrijski po Bertrandu.

5. Ekstrakt bez SeCera dobiven je racunski iz razlike ukupnog ekstrakta i SeCera
(umanjenog za 1,00 g/l).

6. Ukupne kiseline (izrazene kao vinska) 10 ccm vina sa N/7,5 NaOH uz lakmus
kao indikator.

7. Isparljive kiseline (izrazene kao octena) destilacijom 50 ccm vina u struji vodene
pare na 250 ccm destilata, pa titracijom sa N/10 NaOH, uz fenolftalein kao indikator.

8. Neisparljive kiseline dobivene su radunski iz razlike ukupnih kiselina (izrazenih
kao vinska) i isparljivih kiselina (izraZenih kao vinska).

9. Glicerin — kalkverfahren po Freseniusu.

10. Slobodna vinska kiselina — isparivanjem na vodenoj kupelji po Freseniusu.

11. Pepeo isparivanjem 50 ccm vina, te direktnim vaganjem poslije Zarenja i suenja.

12. Alkalitet pepela po Freseniusu i izraZzen u ccm N/1 luzine potrebne za neutrali-
zaciju pepela od 1 1 vina.
alkalitet pepela x 0,1

pepeo
14. Fosforna kiselina (PO:) — po Freseniusu kao CaHPO..

13. Alkalitetski broj dobiven je racunski:
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Tabela 5.

Minimalne i maksimalne koli¢ine bitnih sastojaka vina »poSip«
Minimale und maximale Mengen von wosentlichen Bestandteile von Poschip-Weine

Minimalna Maksimalna

v ; Minimale Maximale
Alkohol — Alkohol 13,05 15,93 vol. %
Ukupni ekstrakt — Gesamtextrakt 22,4 32,3 g/l
Seéer (redukt. tvari) — Reduzierender Zucker 1,00 5,45 «1 ,,
Ekstrakt bez Seéera — Zuckerfreies Extrakt 22,4 28,66 W
Ukupne kiseline (kao vinska) 53 7,95 4y
Gesamtsdure, als Weinsdure berechnet
Isparljive kiseline (kao octena) 0,48 0,82 5
Fliichtige Sduren, als Essigsdure berechnst :
Pepeo — Asche 1,60 2,29 ”
Slobodna vinska kiselina — Weinsdure 1,09 2,54 2
Glicerin — Glyzerin 8,07 12,28 I
Fosforna kiselina (PO:) — Phosphorsaure 0,32 0,51 .
Ukupni alkalitet pepela — Gesamtalkalitét der Asche 16,0 25,0 e

RAZMATRANJE DOBIVENIH REZULTATA

Kako se vidi iz tabele 4 na osnovu degustacije stru¢nog odbora za ocjenjivanje
vina metodom punktiranja proizlezi da je vino iz berbe 1959. god. u sastavu 60% »po-
gipa«, 30% »marastine« i 10% »bratkovine« ocijenjeno sa 89 bodova .

Vino iz berbe 1960. god. u sastavu 50% »poSipa«, 40% »marastine« i 10% »brat-
kovine«-imalo je 90 bodova.- S

Vino iz berbe 1961. godine, u istom sastavu kao i iz berbe 1960. godine, dobilo je
najveéi broj bodova, u iznosu od 95. Ova godina bila je karakteristitna po susi, pa je
vino u ovom sastavu imalo znatno viSe alkohola, ekstrakta, Secera i glicerina.

Vino iz berbe 1962. godine u sastavu 70% »poSipa«, 20% »marastine« i 10% »brat-
kovine«, ocijenjeno je sa 89,6 bodova.

' Vino iz berbe 1963. godine u sastavu 70% »poSipa«, 20% »marastine« i 10% »brat-
kovine« ocijenjeno je sa 86 bodova .

Vina u drugim kombinacijama ocijenjena su manjim brojem bodova.

Iz ovoga proizlazi, da je vino »poSip« u kombinaciji 50% »posipac, 40% »marastine«
i 10% wbratkovine« iz berbe 1961. godine bilo najbolje od svih ispitanih vina. Imalo je
14,47% vol. alkohola, 27,9 g/l ukupnog ekstrakta, 3,06 g/l Secera, 11,09 g/l glicerina, dok
su ostali sastojci pravilno rasporedeni.

Vino »posip« odlikuje se svijetlom zlatnoZutom bojom s jedva primjetnom nijansom
zelenkaste. Harmoni¢na je okusa, puno i zdravo, kristalne bistroce. Ima specifi¢an miris
i okus , svojstven »poSipu«. Svi sastojci vina skladno su povezani, te daju jednu harmo-
niénu cjelinu -.

Iz rezultata ispitivanja kemijskog sastava vidimo, da se sadrzaj alkohola kreCe od
13,05 do 15,93 vol. %. Ukupni ekstrakt, koji igra vaznu ulogu u punoéi, kreée se od
22,4 do 32,3 g/l. Seéer (reduktivne tvari) kre¢e se u granicama od < 1,0 do 545 g/l

Karakteristi¢an je sadrzaj ukupnih kiselina, koji je vi$i nego kod ostalih bijelih
vina s obalnog podruc¢ja Dalmacije i krece se od 5,3 do 7,95 g/l. Ostali sastojei vina
nalaze se unutar normalnih granica.

Svakako da danasji sastav ne predstavlja posljednju rije¢ ispitivanja. Ovako kratak
period od nekoliko godina ispitivanja dao je odli¢ne rezultate. Da bi se vinogradarstvo
i vinarstvo ovog kraja podiglo na jo$ visi stupanj, potrebno bi bilo vrsiti pokuse ne samo
nekoliko godina, nego ¢ak i nekoliko decenija. Kao primjer mozemo navesti stvaranje
»Sampanjca«. Francuski narod, dok je stvorio tip S8ampanjca, bavio se tim pitanjem viSe
stotina godina, a ne nekoliko decenija ili pak nekoliko godina.

Ovakvim ispitivanjem kroz 5 godina dobiva se priblizna slika o kvaliteti vina »poSip,
koja ée pridenijeti boliem poznavenju ovog visokokvalitetnog dalmatinskog bijelog vina,
§to je naroito vazno za unutrasnji i vanjski promet a i za kontrolu.

Pod imenom vina »poSip« prodaju se Cesto i razna druga vina, te je stoga kontrola
veoma potrebna, a pogotovo ako dobije zaStitu kao Cuveno vino.
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ZAKLJUCAK

Bijelo vino, koje dolazi u promet pod imenom »poSip«, proizvodi se na juznoj
stranj sredine otoka Korcule, Ono predstavlja mjeSavinu sorata, u kojoj dominantnu
ulogu igra sorta »poSip«. Sorte zastupane u manjim koli¢inama su »marastina« i »brat-
kovina«.

Cilj ovog ispitivanja bio je pronaéi najbolji odnos sorti u pojedinim kombinacijama.
Iako su ova ispitivanja vrSena svega 5 uzastopnh godina, ipak su dobiveni korisni podaci
za upoznavanje kvaliteta vina »poSip«.

Po svojim organolepti¢kim svojstvima i kemijskom sastavu vino u kombinaciji 50%
»posipa«, 40% »maraStine« i 10% »bratkovine«, dalo je vrlo dobre rezultate. Metodom
punktiranja ocijenjeno je sa 95 bodova, dok rezultati kemijske analize pokazuju da sadrZi:
alkohola 14,47 vol %, ekstrakta bez Secera 25,84 i glicerina 11,09 g/l. Ostali sastojci
vina pravilno su rasporedeni i stvaraju harmonian odnos izmedu organolepti¢kog i kemij-
skog sastava. J

Ovako dobiveno vino ima specifian okus i miris svojstven »po$ipu«, koji se jako
isti¢e. Odlikuje se svijetlom zlatnoZutom bojom. Puno je i kristalne bistroée. Svi sastojci
vina sacinjavaju jednu harmoni¢nu cjelinu.

Na temelju navedenih ispitivanja proizlazi, da bijelo vino »poSip« posjeduje sva
svojstva, na osnovu kojih bi se moglo zastititi kao ¢uveno vino.

POSIP (POSCHIP) WEISSWEIN AUS INSEL KORCULA
Von ing. Ljubo Rumora — Institut za jadranske kulture — Split
ZUSAMMENFASSUNG

Der Weisse Wein, der unter dem Namen »PoS$ip« in Verkehr kommt- wird auf den
stidlichen Abhédngen der mitleren Insel Kor¢ula erzeugt. Dieser Wein stellt eine Mischung
von Sorten vor, in denen eine dominante Rolle die Sorte »PoSip« spielt. Die anderen Sorten
die in diesem Sortiment in kleineren Mengen vorkommen sind: »Marastina« und »Brat-
kovinag, u. a.

Um das beste Verhdltnis zwischen Sorten in einzelnen Kombinationen zu erringen,
haben wir zu diesem Zwecke zahlreiche Versuche durchaefiihrt. Obwohl wir diese Ver-
suche erst in einer Zeitspanne von fiinf Jahren machten, konnten wir am Ende befriedi-
gende Erfolge un richtige Beschliisse davon verzeichnen.

Die Kombination aus 50% »PoSip« 40% »Marastina« und 10% »Bratkovina« beste-
hend, die sich auf organoleptischen Eigenschaften und chemischen Zusammensetzung der
Weine beziehen, gab die ausgezeichneten Resultate.

Die Punktierungsmethode gab 95 Punkte, wihrend die Resultate der chemischen
Analyse zeigen folgende Zusammensetzung von Wein:

Alkohol 14,47 vol. %
Zuckerfreies extrakt 25,84 gr/lit
Glyzerin 11,09 gr/lit

Die anderen Weinbestandteile sind regelméssig verteilt und machen ein harmo-
nisches Verhiltnis zwischen organoleptischen Eigenschaften und chemischen Zusammen-
setzung.

A%f diesem Wege gewonner Wein hat einen spezifischen Geschmack und Aroma
nach der Sorte PoSip, die stark zum Ausdruck kommt. Ferner, der Wein zeichnet sich
mit der hellgoldgelben Farbe aus, ist voll und kristallklar. Alle Weinbestandteile geben
eine harmonische Einheit,

Auf Grund der obenerwdhnten Versiche gehest hervor, dass der PoSip-weisswein
wirklich alle Eigenschaften hat, die ihm den Vorzug berechtigen um »Als bekannter
Wein« geschiitzt zu werden.
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