TEHNOLOSKI PROCESI PROIZVODNJE
BIJELIH VINA U ISTRI

Dubravka PremuZié

Odavno je Istra zemlja loze i vina. Od davnine Istrani vole i proklinju
lozu, sade je i vade, a rastat se od nje ne mogu. PreZivjela je ona s njima
padove i uspone i odrzala se je do danasnjih dana. Mijenjala su se vremena
i potrebe, mijenjale su se spoznaje i saznanja, pa se' je i loza prilagodavala
tome. ;

Bila je Istra poznata po crnim vinima. Znalo se je za njen teran, vino
kojemu se pridaju i ljekovita svojstva. Uvodile su se po preporuci $kole i dru-
ge sorte, crne i bijele. Danas je to kraj crnih merlota, caberneta, borgonje,
terana i hrvatice.

Govoriti o bijelim vinima Istre, u sada$njem trenutku nije tesko, jer njih
predstavljaju uglavnom samo dva vina, malvazija i burgundac bijeli — pi-
not bijeli.

Ako je vjerovati izvorima (7), grozde i vino malvazije potjece s grékih
otoka Naksos, malih Ciklada, Krete, a ime se povezuje s imenom luke Mone-
mvasia, nekada izvozne luke grékih vina. Monemvasia je cirkulirala po ¢ita-
vom Mediteranu. Zvali su je Malvagia u $panjolskoj, Malvasie u Francuskoj,
Malvasia u Italiji, Malmsey u Engleskoj. Vjerojatno se u tim krajevima uz
vino progirila i loza malvazije, jer se istoimena vina susredu i danas po goto-
vo svim mediteranskim zemljama. _

Malvazije predstavljaju raznoliku i vrlo kompleksnu obitelj. Postoje bi-
jele i obojene, one jedva zamjetljiva mirisa i aromati¢ne. Dobivaju se od
njih suha, svijetla, ali i zlatnoZuta, broné¢ana, desertna vina. Preraduje se mal-
vazija sama ili u smjesi s drugim sortama, Cesto s trebbianom i muskatima.
U manjem postotku dodaje se negdje i obojenim sortama pri proizvodnji cr-
nih vina, primjerice pri dobivanju vina Chianti classica.

K nama je malvazija vjerojatno prenedena iz Italije, i u tom nasem pod-
neblju i uz njegove ekoloske uvjete popirmila je specificne znacajke, kojima
se razlikuje od drugih malvazija, i sukladno tomu nosi naziv malvazija bijela
istarska.

Raduna se da je na podruéju Istre malvazijom zasadeno oko 3.000 ha, od
kojih je oko 420 ha u dru$tvenom vlasnitvu, a sve ostalo u individualnom
posjedu. Najvece se drustvene povrSine nalaze u vinogorju Bujstine (262 ha).
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Nakon provedene rajonizacije, a na osnovi ispitivanja koja su je pratila,
zasticeni su vinogradi i vina malvazije na cjelokupnom podru¢ju Istre. Naj-
veci dio povrSine vinograda ocijenjen je prikladnim za dobivanje kvalitetnih
vina, dijelom za za$ti¢ena stolna vina, a samo na veoma ogranic¢enim, najbo-
ljim poloZajima, postiZe se iznimna kvaliteta ¢uvenog vina.

Zastitu geografskog porijekla u grupi kvalitetnih vina imaju danas mal-
vazije poreckog, rovinjskog, motovunsko-pazinsko-buzetskog i vinogorje buj-
Stine. Kao Cuveno vino zasti¢ena je malvazija s polozaja Kontarini i Sv. Lu-
cija s podrucja Buja. (1,2,4,6,8)

Priprema tih vina odvija se u drustvenim podrumima lociranim na nave-
denim vinogorjima, a osnovu éini grozde iz vlastitih vinograda i ono otkuplje-
no od privatnih vlasnika. Koli¢ina otkupljena groZda jako oscilira. Vlasnici
ga dijelom preraduju sami, a djelomi¢no se ono odlijeva i drugim, nekontro-
liranim pravcima.

Sto reci o tehnolokom postupku, o nadinu prerade malvazije? Postoji s
jedne strane tradicionalna prerada, ukorijenjena, usadena u bit istarskih vi-
nogradara i vinara, koji bijelo grozde malvazije vinificiraju na naéin svojstven
dobivanju crnih vina. Masulj se naime macerira dva i vise dana, a ponekad i
cijeli tijek vrenja protekne bez odvajanja tekuce od krute faze. Postupak je
potpuno neprihvatljiv u suvremenoj pripremi kvalitetnih bijelih vina. $to je
uvjetovalo takav nalin prerade, teko je rec¢i. Mozda je uzrok bio neznanje.
Jer nije Istra jedini na$ kraj u kojemu se takvim postupkom proizvode ili
su se proizvodila bijela vina. A moZda se je tim putem pokusalo olakgati i
omoguciti slijed prerade. Malvaziju je, naime, katkada zbog nazo¢nosti vede
koli¢ine pektina u bobicama teiko preraditi, to¢nije odvojiti sok pri ocjedi-
vanju i tijeStenju. Prilikom maceracije kao i vrenja masulja razgradi se pek-
tin i time omoguci lakse tijestenje.

O kvaliteti na taj nacin dobivenih vina sa stajali§ta suvremene valoriza-
cije bijelih vina, veoma je tedko ne$to dobro na¢i. Njih prihvaéaju, cijene i
vjerojatno s uZitkom piju ovda$nji stanovnici i njihovi susjedi, naviknuti
desetljecima na takav tip vina. A dobro je znano §to navika &ini.

Preradu malvazije u suvremenim dru$tvenim podrumima prati kako op-
terecenje tradicijom i zahtjevi lokalnog trziSta, tako i objektivne teskoce s
kojima su enolozi suo¢eni u radu s tom sortom. Stoga su u podrumima pri-
hvacena razli¢ita, kompromisna rjeSenja. Ona se krecu od brze prerade, nor-
malne u proizvodnji bijelih vina do vremenski ograni¢ene maceracije od ne-
koliko sati pa ¢ak i do naviranja i vrenja masulja.

Zavisno o opremi podruma postupci vinifikacije slijede ili kontinuirani
proces (centrifugalna muljaca-runja¢a, kompresioni ocjediva¢, kontinuirana
presa), ili pak diskontinuirani postupak (mulja¢a-runja¢a na trenje, horizon-
talne mehanicke prese uz ocjeljivanje samotoc¢nih i presevinskih frakcija mo-
Sta.

Ciscenje mostova prije vrenja nije u cjelini prihvaceno. TaloZenja se na- -
Zalost provode samo s ograni¢enim koli¢inama mostova, primjena bentonita
nije redovita, a centrifugiranja su sporadi¢na. Navre li moét na masulju ta-
loZenje se objektivno ne moze ni provesti.

Fermentacije protje¢u spontano u cisternama ili metalnim tankovima,
Cesto naZalost pracene relativno visokim temperaturama. Rashladni uredaji
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rijetko se koriste za sniZavanje temperature mosta, bilo prije pocetka fermen-
tacije ili tijekom samog procesa. Nadolijevanje sudova u tihom vrenju redo-
vita je mjera njege. Pretoci, posebice mladih vina, ¢iji mo$tovi nisu bili raslu-
zeni provode se rano.

Svako vino razvija krivulju kvalitete u funkciji vremena, sa stalnim ra-
stom do odredena nivoa, kada postize maksimum i potom nastupa pad.

Vino malvazije razvija se relativno brzo, period dozrijevanja je kratak i
pripremi za punjenje vina u boce pristupa se rano. Cesto su malvazije spo-
sobne za buteljiranje veé u sije¢nju, veljaci. Samo se ¢uvena malvazija puni
u boce u kasnijim terminima. Primjenjuje se nazalost toplo punjenje.

Analize kemijskog sastava zaiti¢enih kvalitetnih malvazija Cetiriju vino-
gorja Istre (uzorci potje¢u iz prometa) i vina individualnih proizvodaca iz
iste godine berbe pokazala su:

da se koncentracija alkohola u kvalitetnim malvazijama krece od 11,20
do 12,99, dok je u individualnim vinima raspon $iri i varira od 10,30 do 13,80,
Veca kolebanja alkohola u vinima, uvjetovana su vjerojatno razlikama u do-
sladivanju mo$tova.

Vina malvazije nazalost ne obiluju kiselinama. Mada se u grozdu odno-
sSno u mostovima moze zateéi i relativno visok stupanj kiselosti, razgradnja
kiselina u vinima nastupa veoma rano, tijekom fermentacije ili neposredno
nakon nje, $§to prouzrokuje znatno smanjenje ukupne kiseline. Ako su se ki-
seline u 1984. godini kao izrazito nepovoljnoj vinogradarskoj godini, od kon-
centracije 9,5 — 10 pa i viSe g/l u mogtovima, smanjile u vinima na koli¢ine
od 5,6 do 6,5 g/l, ne zatuduju podaci da se u relativno povoljnim godinama
ukupne kiseline spuste i do minimalnih vrijednosti od 4,5 g/l. Neophodno bi
stoga bilo poduzimati u procesu vinifikacije mjere kojima se sprijetava bi-
oloska degradacija jabuéne kiseline.

Varijacije kiselina uz ostalo u vecoj mjeri uvjetuju i kolebanja ukupnog
ekstrakta tih vina, ¢ija se koli¢ina krece od 20 do 22 g/l 3to ukazuje na rela-
tivno puna vina.

Hlapive se kiseline u povecanim koli¢inama javljaju samo u malvazija-
ma privatnika koji ne poklanjaju dovoljno paZnje ni njezi vina ni sudova.

Pepeo, s prosje¢nom koli¢inom od 2 g/l u vinima individualne proizvo-
dnje i 1,9 g/1 u zastiéenim malvazijama, ukazuje na dobru zastupljenost mi-
neralnih tvari u tim vinima, §to moZe biti i posljedica duljeg kontakta tekude
i krute faze u pocetnim stadijima vinifikacije.

Takav nacin prerade nedvojbeno utjece i na koli¢inu fenolnih tvari u
vinima. Rezultati provedenih analiza pokazuju, da kvalitetne malvazije zasti-
Cena geografskog porijekla, sadrze prosje¢no 280 mg po lit., a vina individu-
alnih preradivaca od 350 do preko 400 mg/l ukupnih fenola. Samo u &uve-
nom vinu malvazija, fenolne tvari ne premasuju 200 mg/l.

U dobrim i ukusu danasnjeg potrosaca prilagodenim bijelim vinima, ko-
li¢ina tih sastojaka trebala bi se kretati oko 100 mg/l uz mogucu toleranciju
porasta do 200 mg/I.

Evidentno je dakle da su u malvazijama preradenim u dru$tvenim vina-
rijama, a naro¢ito onim iz privatnih konoba, zastupljene fenolne tvari u ko-
licinama, koje sigurno ne utjedu povoljno na organolepti¢na svojstva vina.
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Opori osjet uzrokovan tim spojevima jako dolazi do izrazaja u tzv. domacim
vinima, no nazoc¢an je i u kvalitetnim, zastiéenim malvazijama. Vinima manj-
ka glatkost, mekoca i otmjenost, koju bi po sortnim znacajkama a uz odgo-
varajucu i pazljiviju preradu mogla postici.

Intenzitet obojenosti vina individualne proizvodnje ne moZe zadovoljiti
ni najblaZe kriterije ocjene. Ona. su Zuto smede obojena, maderizirana ne sa-
mo vanjskim izgledom nego i okusom. Kvalitetne malvazije iz druStvenih
vinarija su Zute do zlatnoZute boje, poneke zelenekastih odsjaja. Mada su
boje prihvatljive, jo§ uvijek, bar u nekih, nisu postignute nijanse poZeljne za
izbirljivija i zahtijevnija trzista.

Boju treba postiéi ali i znati odrzati. Zas$titu od enzimatskih i neenzimat-
skih oksidacja, dobro je znano enolozima, osigurava pravovremeno i racio-
nalno upotrebljena sumporasta kiselina. Iako se sumporasta kiselina jo$ uvi-
jek empirijski primjenjuje, enolozi, bar u nas, ne koriste niti one pokazate-
lje koji bi im olaksali primjenu. Liniju vezanja sumporaste kiseline nije te-
$ko nadiniti, no ne ¢ini se to. Jer kako ina¢e objasniti da koli¢ina slobodnog
SO: u vinima uzetim iz prometa jedva u nekima doseze 19 mg/l, a u vecini
ostalih nije zastupljen niti sa 10 mg/l. Oksidirani okus kao posljedica toga
neizostavno se javlja. Nemar ne opravdava. '

Unato¢ svemu ne moZe se odreéi zamjetan napredak i poboljSanje kva-
litete vina nakon provedenih zastita, $to nikako ne znaci da na postignutom
treba stati.

Od grozda malvazije mogu se smi$ljenom, suvremenom, paZljivom vini-
fikacijom proizvesti vina uistinu zamjerne kvalitete. PaZljivo treba brati, ne-
o$teceno grozde dopremati do podruma i podvréi ga brzoj preradi (uz kori-
itenje drenopora ili prikladnih pektolitickih enzima). Obavezno treba Cistiti
sumporene mostove talozenjem uz dodatak bentonita, centrifugiranjem ili fil-
triranjem, Idealno bi bilo voditi hladnu fermentaciju uz maksimalne tempe-
rature do 229C. Takovim vrenjem oc¢uvale bi se fine aromatske tvari, omogu-
¢ilo bolje otapanje CO: u vinu, a degradacija jabu¢ne kaseline bila bi uspore-
na. Redovito nadolijevanje, pravovremeno pretakanje i rano bistrenje vina
usporedo s drugim pretokom trebalo bi provoditi. Smisljeno i racionalno vi-
nificirane malvazije trebalo bi hladno sterilno puniti u boce. Toplo punjenje
zacijelo ne pogoduje kvaliteti vina. Nove su punione instalirane u nekim po-
drumima i u koliko nisu prilagodene, valjalo bi ih osposobiti za sterilna pu-
njenja. U punionicama moraju vladati uvjeti sli¢ni onima u operacionim dvo-
ranama, a pogledajmo nase.

Cesto se ¢uju prigovori da je u nas zasticen prevelik broj vina. Spomenu-
1o je veé, da su na podrajonu Istre zasticene Malvazije s Cetiri vinogorja. Iako
postoje medu njima sli¢nosti ipak svaka od njih ima svoju osobnost, speci-
fi¢nost, prepoznatljivost. A raznolikost je upravo svojstvo koje privlali i
omogucuje odabir vina. To istovremeno ne isklju¢uje mogucnost, da se, uko-
liko se ukaZe potreba na domacem ili inozemnom trzistu, sacini veca kolici-
na jednog tipa malvazije. Sljubljene medusobno, $to su ispitivanja koja smo
proveli i potvrdila, daju vina koja po sastavu ne odstupaju od parametara u-
tvrdenih za malvazije, uz izraZzene sorte karakteristike i zadovoljavajucu kva-
litetu. Doda li se tomu, da malvazije, veoma dobro podnose i ostatke nepro-
vrela Sedera i da tradicija proizvodnje slatkih malvazija u Istri postoji, to ne-
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ma zapreke da se i taj tip ne pojavi usporedo sa suhim za$tiéenim malvazi-
jama.

Godidnje se do sada u prometu nalazilo od 20 000 do 35 000 hektara (200
— 350 vagona) za$ti¢enih kvalitetnih malvazija. Unato¢ vecih raspolozivih ko-
li¢ina neki proizvodaci nisu u pojedinim godinama prijavljivali cjelokupnu
proizvodnju za zaStitu. Uzroci su lezali u nedovoljno uskladenom trzi$tu kao
i obavezama stvorenim prema drugim kupcima u vrijeme izraZenije vinske
krize. S vremenom situacija se izmijenila i potraznja danas postaje vec¢om
od ponude.

Uz Malvaziju kao vodece bijelo vino, u Istri je znan i pinot bijeli — bije-
li burgundac. Sorta francuskog porijekla, rasirena je izmedu dva rata u za-
padnom i srediSnjem dijelu Istre. U ¢istim nasadima i za potrebe trzi§ta in-
teresantnim koli¢inama nalazi se u Poreckom i vinogorju Bujstine, u kojima
je provedena zaStita geografskog porijekla. Moguéa godi$nja proizvodnja vi-
na na oba vinogorja ne nadmasuje 6.000 hl (60 vagona).

OgraniCene koli¢ine grozda a i osobine sorte omogucuju preradu prila-
godenu bijelim vinima.

U bijelom pinotu bujskog i poreckog vinogorja katkada se tesko postiZe
skladan odnos alkohola i kiselina. Uz relativno visoku koncentraciju alkoho-
la od 11,9% do 12,8% i uz ukupne kiseline koje kolebaju od 4,8 do 7,8 g/I, do-
biju se u pojedinim godinama tupa vina, neharmoniéna okusa, prenaglasene
arome,

Treba zato pomno pratiti dozrijevanje grozda i pravovremeno poceti ber-
bu, pazeci naroc¢ito na kretanje kiselina. Postupci vinifikacije i njege vina mo-
raju se takoder usmjeriti na ocuvanje kiselina, kako bi se postigao uravnote-
zen odnos osnovnih sastojaka vina.

Pinot je osjetljivo vino, lako podlijeze oksidativnim promjenama. Uz ne-
dovoljnu painju moze maderizirati i promjeniti ne samo vanjski izgled veé
i okus, Valja stoga maksimalno ograni¢avati pristup zraka, racionalno sum-
poriti i ¢uvati vino u reduktivnim uvjetima.

Istra je nedvojbeno podruéje izvanrednih crnih vina. No to je i kraj u
Kojemu se i uz postojeci sortiment mogu proizvesti veoma dobra bijela vina,
uz uvjet primjene tehnologije temeljene na suvremenim spoznajama dobiva-
nja bijelih vina.

Ne odri¢udi svrsishodnost uvodenja u sortiment i drugih bijelih sorata
vinove loze, poglavito kvalitetnih, malvazija je bila, a nadam se i ostat e
vodeca bijela sorta istarskih vinogorija.

LITERATURA

Bisof, R. i sur., Premuzié, D. i sur.: Zastita geografskog porijekla kvalitetnog vi-
na Malvazija vinogorja Bujstine. Struéno-znanstvena studija, Zagreb, 1980.

Bisof, R. i sur.,, Premuzié¢, D. i sur.: Zastita geografskog porijekla ¢uvenog vina
Bujska Malvazija, s odabranih poloZaja vinogorja Bujstine., Struéno-znanstvena stu-
dija, Zagreb, 1980.

Bisof, R. i sur., Premuzi¢, D. i sur.: Zastita geografskog porijekla kvalitetnog
vina Burgundac bijeli, vinogorja Bujstine. Struéno-znanstvena studija, Zagreb, 1981.

Fazinié, N. i sur., Zori¢i¢, M. i sur.: ZaStita geografskog porijekla kvalitetnog
vina Malvazija bijela, Poreékog vinogorja. Struéno-znanstvena studija, Zagreb, 1980.

78



) Faz_inié, N. i sur, Zori¢ié, M. i sur.: ZaStita geografskog porijekla kvalitetnog
vina Pinot bijeli, Pore¢kog vinogorja. Struéno-znanstvena studija, Zagreb, 1980.

) Fazinic, N i sur., Zori¢ié, M. i sur.: Zastita geografskog porijekla kvalitetnog
vina Malvazija, podrajona Istra i vinogorja Rovinjskog. Struéno-znanstvena studija,
Zagreb, 1984.

Licul, R. i sur.,, Premuzié, D. i sur.: Zastita geografskog porijekla kvalitetnog
vina Malvazija Istarska, Motovunsko-pazinsko-buzetskog vinogorja. Struéno-znan-
stvena studija, Zagreb, 1981.

Lichine, A.: Encyclopédie des vins et des alcools. Edit. Laffont, Paris, 1982.

Adresa autora:

Prof. dr Dubravka Premuzi¢

Institut za voéarstvo, vinogradarstvo i vinarstvo
Fakultet poljoprivrednih znanosti

Simunska 25, 41000 Zagreb

79



