glasnik zastite bilja |

Mihaela Blatancic’, Ivana Alpeza* Pregledni rad

Specificne tehnologije u hrvatskom vinarstvu:
od proizvodnje do potencijala oznacavanja

SazZetak

Specificne tehnologije u vinarstvu (STV) predstavljaju proizvodne postupke kojima se mogu posti-
¢i posebna svojstva vina, a informacije o njihovoj primjeni imaju potencijal dodatnog oznacavanja
i diferencijacije proizvoda. Cilj ovog rada bio je utvrditi ucestalost prijavijivanja i odobravanja STV
oznaka u hrvatskoj proizvodnji vina sa zasti¢enim oznakama izvornosti (ZOl), te analizirati njihovu
povezanost s podrijetlom, sortimentom i nekim drugim parametrima. U radu su analizirani interni
podatci Centra za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo, za trogodisnje razdoblje (2023. - 2025.). Re-
zultati pokazuju stabilan udio uzoraka s najavijenim specificnim tehnologijama u ukupnom broju
zahtjeva za promet (5,9% - 6,8%). U strukturi odobrenih oznaka apsolutno dominira ,,Proizvodnja /
dozrijevanje u drvetu® (57,2%), a slijede ju ,,Njega na kvascu* i oznaka ,, Nefiltrirano® Najveéa koncen-
tracija STV-a utvrdena je u Srednjoj i juznoj Dalmaciji (dominantno crna vina sorte Plavac mali crni)
te Hrvatskoj Istri, s naglaskom na Malvaziju istarsku. ZabiljeZen je visok udio senzorno neodobrenih
STV oznaka (29% - 32%), napose kod izraza ,,Nefiltrirano“ i ,Produljena maceracija®; sto ukazuje na
tehnoloske izazove i povremene terminoloske nejasnoce kod proizvodaca. Rezultati ukazuju na po-
trebu jasnijeg definiranja pojedinih pojmova i kontinuirane edukacije proizvodaca kao preduvjeta za
vjierodostojno koristenje STV-a u oznacavanju i komunikaciji vrijednosti vina.

Kljuéne rijeci: specificne tehnologije, vino, ZOl, oznacavanje

Uvod

Trzenje vina sa zasti¢enim oznakama uredeno je propisima i postupcima cija je zadada pro-
vjera sukladnosti proizvoda u odnosu na propisane parametre, s naglaskom na one koje je
moguce deklarirati. Uz obvezne podatke, proizvodaci mogu navesti i podatke koji su prema
¢lanku 120. uredbe Europske komisije (EU) 1308/13 neobvezni, kao Sto su oznake specifi¢nih
tehnologija proizvodnje. Njihovo deklariranje direktno sudjeluje u kreiranju percepcije vrijed-
nosti proizvoda, predstavlja dodatnu vrijednost i utjece na trziSnu diferencijaciju i pozicioni-
ranje (Cacchiarelliisur.,2015). U mnostvu etiketa, u izboru konkretnog proizvoda potrosaci se
oslanjaju na osobno iskustvo, dostupne prethodne informacije i oznake i opisne informacije
na etiketi (Esau i Senese, 2021). Oznake, osobito specificne, educiraju kupca na mjestu proda-
je i pretvaraju skriveno nedostupno senzorno svojstvo u vidljivu prednost, tako i opravdavaju-
¢ivisu cjenovnu kategoriju na polici. Medutim, istraZivanja pokazuju da cijena ¢esto ima vecu
ulogu u doZivljaju vina nego sama kakvo(a, pa informacija o visokoj cijeni ima ucinak placeba i
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djeluje poput trika koji u nasem mozgu automatski stvara privid vece kakvoce i pojacava osje-
¢aj ugode (Plassmann i sur., 2008; Spence, 2024). Upravo zbog te psiholoske varke i moguce
manipulacije, koristenje specifi¢nih oznaka potrebno je regulirati kako bi se potrosace zastitilo
od neistinitih tvrdnji, a trziSna komunikacija bila postena i tocna.

Specifi¢ne tehnologije u vinarstvu (STV) odnose se na postupke u proizvodniji koje se pri-
mjenjuje radi postizanja odredenih kvalitativnih posebnosti. Promjene u kakvo(i prvenstveno
se oCituju u senzornoj kompleksnosti; vanjskom izgledu koji je drugaciji od standardnog, aro-
matskom profilu i okusnoj strukturi i trajnosti. U svakom slucaju, ovakva su vina zanimljiva s
razlicitih aspekata; pripadaju viSem cjenovnom rangu i privlacna su potrosacima zainteresirani-
ma za proizvode s dodatnim oznakama koje upucuju na prirodnost i originalnost (Parga Dans i
sur., 2026), a osobito su zanimljiva mladim generacijama potrosaca, kod kojih je utvrdena veca
sklonost tzv. prema prirodnim vinima i spremnost na placanje visih cijena (Galati i sur., 2019).

Pregled specificnih tehnologija

Njega na kvascu

Njega na kvascu podrazumijeva odlezavanje vina u produljenom kontaktu s finim talo-
gom, prvenstveno kvasaca koji se taloZe nakon zavrSetka alkoholne fermentacije (Fornai-
ron-Bonnefond i sur., 2002). Postupak se primjenjuje u razli¢itim proizvodnjama: mirnih i
pjenusavih vina, svih boja, ali u smislu ovog rada prvenstveno se misli na mirna vina. Od-
leZzavanje na talogu se moze provoditi u drvenim badvama ili posudama od nehrdajuceg
Celika, tijekom nekoliko mjeseciili dulje, ovisno o Zeljenom stilu vina (Comuzzo i Battistutta,
2022). Uz odleZavanje na talogu Cesto se primjenjuje bdtonnage, odnosno periodicno mi-
jesanje finog taloga, $to utjece na obogacivanje vina spojevima autolize, te posljedi¢no na
kemijsku i senzornu kompleksnost (Comuzzo i Battistutta, 2022). Njega na kvascu mijenja i
obogacuje aromatsku kompleksnost,punocu i teksturu vina, utjece na koloidnu i proteinsku
stabilnost, te moZe imati zastitni antioksidacijski ucinak u vinu (Machado dos Santos i sur.,
2026). Vazno je naglasiti kako opceprihvacden izraz ,Sur lie“ nije mogude koristiti u deklari-
ranju jer je zastien kao tradicionalan izraz u Francuskoj (https://ec.europa.eu/agriculture/
eambrosia/geographical-indications-register/tdt).

Produljena maceracija

Ovu maceraciju moguce je provoditi kao predfermentacijsku ili postfermentacijsku. Predfermen-
tacijsku se najcesce provodi pri snizenim temperaturama kako bi se odgodio pocetak fermentacije
i omogucila ekstrakcija spojeva iz kozice i drugih dijelova bobice prije nastanka znacajnijih kolici-
na etanola. Njezin ucinak ovisi o sorti i zrelosti grozda te temperaturi, trajanju i nacinu provedbe
(Aleixandre-Tudo i du Toit, 2018; Casassa i sur., 2021; Radeka i sur., 2023, Sperotto i sur., 2025). Kod
bijelih sorata moze povecati ekstrakciju prekursora arome, hlapljivih i fenolnih spojeva, iako in-
tenzivnija ili dulja maceracija moZe povecati i ekstrakciju fenolnih spojeva povezanih s gor¢inom,
trpkostii promjenama boje (Alti-Palacios i sur.,2023). Kod crnih sorata predfermentacijsku hladnu
maceraciju primjenjuje se ponajprije radi modifikacije ekstrakcije antocijana i tanina, a time i boje
i strukture vina, ovisno o sorti, sastavu grozda i uvjetima (Aleixandre-Tudo i du Toit, 2018). Tijekom
postfermentacijske produljene maceracije prisutnost etanola i dulje vrijeme kontakta pogoduju
daljnjoj ekstrakciji tanina, osobito iz sjemenki, te reakcijama izmedu fenolnih spojeva, ukljucuju-
¢i nastajanje polimernih pigmenata, pri ¢emu intenzitet boje moZze biti bez znacajnih promjena
(Casassa i sur., 2019; Ferrero i sur., 2025). Konacan ucinak produljene maceracije ovisi o sorti, po-
cetnom fenolnom sastavu grozda, temperaturi, trajanju maceracije i ostalim uvjetima vinifikacije.
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Narancasto vino

Izraz ,,Narancasto vino“ odnosi se na podkategoriju bijelih vina koje se proizvodi od bije-
lih sorata grozda, produljenim kontaktom mosta s koZicama i ostalim ¢vrstim dijelovima
grozda, tijekom fermentacije i/ili nakon nje. Postupak je tehnoloski sli¢niji proizvodnji crnih
nego uobicajenih bijelih vina. Ovakva maceracija mozZe trajati do nekoliko tjedana ili mjese-
ci, ovisno o Zeljenom stilu vina (Baiano i sur., 2016; Buican i sur., 2023.). Tijekom produljene
maceracije dolazi do intenzivnije ekstrakcije fenolnih spojeva iz kozice i sjemenki, ukljucu-
judi flavonoide i tanine. Oksidacija i daljnje reakcije fenolnih spojeva mijenjaju uobicajenu
i stvaraju specificnu boju koja moze varirati od zlatnoZute i jantarne do izraZenije naranca-
ste. U usporedbi s konvencionalno proizvedenim bijelim vinima, takva vina u pravilu imaju
vedi sadrzaj fenolnih spojeva, izraZeniju strukturu, punodu i trpkost te specifican aromatski
i senzorni profil (Baiano i sur., 2016; Olejar i sur., 2015). lako se narancasta vina Cesto veze s
tradicionalnom ili proizvodnjom s minimalnim zahvatima, taj pristup nisu dovoljan uvjet da
bi se vino smatralo narancastim; njegova je klju¢na tehnoloska znacajka produljeni kontakt
mosta s kozicama kod bijelih sorata. Ova oznaka moze potroSacu komunicirati specifian
nacin proizvodnje, karakteristi¢nu boju i ocekivan senzorni profil pri ¢emu na prihvatljivost
ovakvog vina, osim izgleda, znacajno utjecu okus i tekstura (Heberlein i sur., 2026).

Proizvodnja [ dozrijevanje u amfori

Tehnologija ,Amfora“ predstavlja jednu od najstarijih vinarskih tehnologija i znaci fermenta-
ciju i/ili dozrijevanje vina u glinenim posudama. Posebno je znacajna tradicionalna gruzijska
qvevritehnologija, stara tisu¢ama godina, kod koje se glinene posude specificnog oblika i veli-
¢ine ukopavaju u zemlju (McGovernisur.,2017), Cime se postizu relativno stabilni temperaturni
uvjeti tijekom fermentacije i dozrijevanja, a maceracija moZze biti standardnog ili produljenog
trajanja. Bijela gvevri vina Cesto se proizvode uz produljeni kontakt mosta s Cvrstim dijelovima
grozda, a nakon zavr3etka alkoholne fermentacije, ¢esto spontane, vino moZze ostati u kontak-
tu s ¢vrstim dijelovima tijekom daljnjeg dozrijevanja (Martins i sur., 2018; Buican i sur., 2023.).
Poroznost glinenih posuda omoguéuje ogranicenu izmjenu kisika odnosno mikrooksigena-
ciju tijekom fermentacije i odleZzavanja. Obzirom da nema ekstrakcije vinu novih spojeva kao
kod drveta, razvoj vina je drugadiji, uz potencijalno vece ocuvanje sortnih i izvornih senzornih
svojstava ovisno o sastavu i poroznosti gline, nacinu izrade i peCenja posude te eventualnoj
unutarnjoj oblozi (Baiano i sur., 2019; Gil i Cortiella i sur, 2021).

Proizvodnja [ dozrijevanje u drvu

Koristenje drva u proizvodnji vina, osobito crnih, predstavlja dugu i Siroko rasprostranjenu
tradiciju u vinogradarsko-vinarskim regijama diljem svijeta. Tijekom kontakta vina s drvom,
najcesce hrastom, dolazi do kontrolirane mikrooksidacije i ekstrakcije spojeva iz drva, pri
¢emu su ucinci ovih procesa posebno izrazeni kod novih bacava. Ekstrahiraju se razlicite
skupine hlapljivih i fenolnih spojeva koje, zajedno s procesima mikrooksidacije, mogu zna-
¢ajno utjecati na boju, aromatsku kompleksnost, strukturu i stabilnost vina (Carpena i sur.,
2020). Uobicajeni oblik primjene ove tehnologije su barrique bacvice, ali i bacve veleg vo-
lumena (Sanchez-Gomez, i sur., 2020; Catarino, 2023). U vinskoj ekonomiji oznake poput
»Barrique“ili ,Wood Aged“ povezuje se s visSim cjenovnim razredima (Schamel, 2003; Roma,
2013); potrosaci dozrijevanje u drvu mogu povezivati s luksuznijim i zrelijim stilovima vina
te su, sukladno tome spremniji platiti i vecu cijenu za tako oznacena vina (Hansen, 2025).
Vazno je naglasiti kako se navodenje ove tehnologije ne moze koristiti za opis vina u ¢ijoj je
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proizvodnji koriSten neki od oblika usitnjenog drveta, bez obzira je li ekstrakcija provodena
u drvenoj ili drugoj vrsti posude (Delegirana uredba Komisije (EU) 2019/33).

Nefiltrirano

Nefiltrirano vino nije pojam za poseban tehnoloski stil vina u smislu fermentacije ili dozrijeva-
nja, nego oznacava proizvodnju u kojoj vino nije podvrgnuto filtraciji, bilo filtraciji uopce ili za-
vrinoj filtraciji. Time se smanjuje intenzitet tehnoloSke obrade i nastoji ocuvati njegov izvoran
sastav. Bistroca se pritom moze postiéi prirodnim taloZenjem tijekom dozrijevanja i pretaka-
njem. Izostanak zavrsne, osobito mikrobioloski ucinkovite filtracije, zahtijeva i odgovarajucu
mikrobiolosku stabilnost vina prije punjenja. Filtracija vina, osim uklanjanja suspendiranih
Cestica, moze utjecati i na njegov koloidni sastav zbog medudjelovanja polisaharida, proteina
i fenolnih spojeva te njihova selektivnog zadrZavanja ovisno o vrsti filtracije (Mierczynska-Vasi-
levi Smith, 2015). McRae i sur. (2017) utvrdili su da primjena odredenih filtracijskih postupaka
moZe dovesti do promjena u raspodjeli veliCine Cestica i smanjenja koncentracije pojedinih
polisaharidnih frakcija, pri ¢emu takve promjene ne moraju nuzno biti pra¢ene znacajnim ra-
zlikama u senzornim svojstvima vina. Filtracija moZze utjecati na aromatski profil crnih vina, pri
¢emu su u pojedinim istraZivanjima utvrdene razlike u percepciji voénih i drugih aromatskih
svojstava izmedu filtriranih i nefiltriranih vina (Buffon i sur., 2014). Medutim, novija istrazZiva-
nja pokazuju da ti ucinci nisu dosljedni te uvelike ovise o0 pocetnom sastavu vina i primijenje-
nom postupku filtracije (McRae i sur., 2017; Rosaria i sur., 2022). Oznaka Nefiltrirano moze biti
uklopljena u Siri koncept vina proizvedenih uz minimalne tehnoloske intervencije i utjecati
na percepciju prirodnosti i autenticnosti vina, iako ponasanje vezano za ove pojmove ovisi
0 znanju i ocekivanjima potrosaca (Vecchio i sur., 2023). KoriStenje izraza moZe biti uredeno
kroz zastiene oznake i primjerice, njemacka zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP)
sLandwein Main“ obvezuje proizvodace da u slucaju nefiltracije to moraju na boci oznaciti
(https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/HTML/?uri=0J:C_202604338).

Specifi¢ne tehnologije u R Hrvatskoj moguce je deklarirati sukladno propisima i standardi-
ma koji ureduju vinarstvo (Zakon o vinu, NN 32/2019). Oznacavanje STV na trZistu je dragovolj-
no i nije obvezno u smislu prijavljivanja prilikom podnosenja zahtjeva za promet. Medutim,
vazno je naglasiti kako STV nije moguce oznaciti na etiketi bez prethodnog odobrenja. U po-
nudi hrvatskih vina postoje i vina koja su proizvedena specifi¢nim tehnologijama, ali proizvo-
daci biraju neke druge oblike komuniciranja trzista i pozicioniranja na trzistu drugim alatima,
bez koristenja ovih stru¢nih dodatnih oznaka i izraza. Zastupljenost i nacin oznacavanja STV-a
na hrvatskom trziStu nisu poznati, kao Sto nije poznato niti koliko su hrvatski potrosaci infor-
mirani o znacenju pojedinih izraza koji se odnose na STV. Prema nasim spoznajama, hrvatskih
radova nema. Cilj rada je dati pregled specificnih tehnologija koje hrvatski proizvodaci prijav-
ljuju, te njihovu ucestalost, uzimajuéi u obzir neke cimbenike koji su klju¢ni u deklariranju.

Materijali i metode

Analiza podataka

Analizirani su podatci temeljeni na prijavljenim informacijama kroz zahtjeve za izdavanje
rieSenja za promet vina sa ZOl u R Hrvatskoj, u razdoblju od 2023. do 2025. godine, sukladno
Zakonu o vinu (NN 32/2019). Podatci su vezani za provedene senzorne analize i postupke
koji su zavrSeni izdavanjem rjeSenja za vina sa (ZOl). Parametri koriSteni u analizi podata-
ka su: ZOl, boja vina, sortni sastav, specificna tehnologija i rezultat senzornog ispitivanja.
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Specifi¢ne tehnologije, obzirom na izricajne moguénosti s istim znacenjem, definirane su
na slijededi nacin: Proizvodnja/dozrijevanje u drvetu (u grafickim prikazima Drvo/Oak), Nje-
ga na kvascu (u grafickim prikazima Njega na kvascu/On lees), Proizvodnja/dozrijevanje u
amforama (u grafickim prikazima Amfora/Amphora), Nefiltrirano (u grafickim prikazima Ne-
filtrirano/Unfiltered), Produljena maceracija (u grafi¢ckim prikazima Produljena maceracija/
Prolonged maceration) i Narancasto vino (u grafickim prikazima Narancasto/Orange). Izrazi
su analizirani zasebno, obzirom na moguénost koristenja viSe izraza uz isto vino.

Deskriptivna analiza podataka provedena je u programu Microsoft Excel (Microsoft Cor-
poration, Redmond, WA, SAD).

Metoda senzornog ispitivanja

Vina sa ZOI u R Hrvatskoj senzorno se ocjenjuje metodom 100 bodova, uz koristenje vise
razliCitih alata osiguranja kakvoce ispitivanja i pouzdanosti rezultata, kako je prethod-
no objasnjeno (Alpeza i sur., 2022). Shemi metode 100 bodova dodan je ispitni parametar
prepoznatljivosti specificne tehnologije kojeg se vrednuje deskriptivno s ,Da“ ili ,Ne“. (NN
5/2026). Pravo koristenja oznake specificne tehnologije imaju vina kod kojih je najmanje
troje od petoro ocjenjivaca pozitivno ocijenilo prepoznatljivost STV, uz medijalan brojcani
rezultat koji zadovoljava zahtjev pripadajuée ZOl specifikacije.

Rezultati i rasprava

Od ukupno 850 prijavljenih uzoraka s STV vecina je bila oznacena s jednim izrazom (88%).
Uz 86 uzorka (10%) bile su prijavljene dvije, a uz 16 uzoraka tri specificne tehnologije. Udio
zahtjeva i uzoraka sa STV u odnosu na ukupan broj uzoraka bio je kontinuiran: 5,9% u 2023.
godini, 6,4% u 2024. godini te 6,8% u 2025. godini.

Dok je ukupan broj zahtjeva bio u rasponu bez velikih razlika, od 276 u 2024. do maksimalno
289 uzoraka u 2023. godini, udio u kojem komisija nije utvrdila minimalnu senzornu prepoznat-
liivost najavljene tehnologije izrazito je visok i biljezi nepovoljan skok u posljednjoj promatranoj
godini (Grafikon 1.). Ovakav rezultatizravno implicira da gotovo treéina uzoraka koje proizvodaci
prijavljuju kao provedene tehnologije specificnih uvjeta ne uspijeva ta svojstva jasno izraziti u
senzornoj kakvodi. Pradenje senzornih ispitivanja ovih uzoraka ukazuje na postojanje tehnolos-
kih problema, ali i administrativnih manjkavosti, $to ovom analizom nije bilo moguce razdvojiti.

: ‘ -
-

Grafikon 1. Zastupljenost uzoraka vina Grafikon 2. Udio pojedinih odobrenih specific-
s najavljenim specificnim tehnologijama nih tehnologija (STV) u ukupnom broju odobre-
(STV) / Figure 1. Frequency of samples with  nih/Figure 2. Proportion of individual approved
proposed specific wine technologies (STW)  specific technologies (STW) among all approved
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U ukupnosti svih specifi¢nih tehnologija koje su predmet ove analize dominira Proizvod-
nja/dozrijevanje u drvetu, s viSe od 57%. Druga po zastupljenosti je Njega na kvascu, s nesto
manje od 20%, a slijedi ju oznaka Nefiltrirano koja bi trebala opisivati vina koja e biti pu-
njena bez zavrs$ne filtracije. Produljena maceracija, Proizvodnja/dozrijevanje u amforama
i oznaka Narancasto zajedno cine manje od 11%. Pojedinacne godisnje analize potvrdile
su distribuciju STV-a ukupnog skupa; u sve tri godine najzastupljenija STV odnosila se na
koristenje drveta u proizvodniji, pri ¢emu je vidljiv kontinuirani porast njihove zastupljeno-
sti od 2023. prema 2025. godini (Grafikon 2.). U grupi nefiltriranih vina broj uzoraka bio je
najvedi 2023. godine, dok je u 2024. i 2025. njihova zastupljenost priblizno upola manja.
Uz ovaj izraz moguce su nejasnoce i pojam nefiltrirano moze biti izvor nerazumijevanja i
u populaciji samih proizvodaca. Naime, dio proizvodaca je taj pojam prethodno koristio u
prijavama vina za trzZiSte radi informiranja o trenutnom tehnoloSkom stanju vina, a ne o ko-
nacnoj tehnologiji. Sli¢na situacija je i kod produljene maceracije, koja je najzastupljenija
2023., a zatim biljezi smanjenje u 2024. i dodatno smanjenje prijavljivanja u 2025. godini.
Tehnologija koristenja amfora i Orange tehnologija zastupljene su malim brojem uzoraka te
se pojavljuju periodi¢no, prvenstveno jer su vezane uz tehnolosku opremljenost i odredene
specifi¢ne proizvodace koji takva vina i periodi¢no stavljaju na trziSte, a ne moraju ih nuzno
i oznacditi s odgovarajuéim SPV pojmom.

NajizraZenije odbijanje STV-a zabiljeZeno je za dvije specifi¢ne tehnologije, Nefiltrirano i
Produljenu maceraciju. Izraz Nefiltrirano prethodno je komentiran kao dvoznacan i smanje-
nje udjela odbijenih rezultat je i educiranja proizvodaca o stru¢nom znacenju ovog izraza pa
je neupitno potrebno urediti i druge potencijalno dvojbene pojmove, ne samo na termino-
loskoj stru¢noj razini, ve¢ i u prakticnom smislu njihovog koristenja u svim sferama vinskog
sektora. Kao pozitivan primjer navodimo strucno uskladivanje oko definiranja nacionalnog
termina za ,,Sur lie“ tehnologiju i jedinstven pristup u vertikalnom koristenju, od akadem-
ske razine do oznacavanja na etiketi, s hrvatskim terminom ,Njega na kvascu®.
lako se STV primjenjuju u vecini ZOl-a, prosjecno polovina odobrenih, promatrano na razini
ukupnog broja vina po godinama veZe se uz samo dva: Srednju i juznu Dalmaciju i Hrvatsku
Istru (Grafikon 3.). Svih ostalih 16 ZOl-a zajedno ¢ine drugu polovinu.

Vodedih deset ZOl-a s brojem odobrenih uzoraka s STV prikazano je na Grafikonu 3., no
STV se pojavljuju i u svim drugim podrucjima, osim u Zapadnoj kontinentalnoj Hrvatskoj.
Zanimljivo je istaknuti kako neki ZOl-i, primjerice Hrvatsko Podunavlje i Zagorje-Medimurje
imaju znacajan proizvodni potencijal, i vinogradarski i brojem proizvodaca i razlicitih pro-
izvoda na trzistu, a izostaju s popisa znacajnosti kada je rijec o specificnim tehnologijama.
Istovremeno, poznato je kako na podrucju Plesivice i u Dalmatinskoj zagori postoje proizvo-
daci koji svoju prepoznatljivost temelje upravo na tehnoloskim iskoracima iz prosjeka, Sto
ova dva ZOl-a pozicionira ispred Hrvatskog Podunavlja. Osobito je to vidljivo za PleSivicu
koja je u usporedbi s drugima, malo vinogradarsko podrucje (Grafikon 3.).

Zastupljenost oznaka STV u odnosu na boju priblizno je jednaka kod crnih i bijelih vina,
uz zanemariv udio u grupi ruzicastih vina (Grafikon 4.). Obzirom na parametar boje i vinogra-
darske regije, najveci udio uzoraka potjece iz regije Dalmacija, gdje je najvedi udio STV ozna-
ka vezan uz crna vina (63%). U regiji Hrvatska Istra i Kvarner, koja je druga po zastupljenosti,
gotovo je jednak omjer crnih (48%) i bijelih vina (50%) sa STV. Sli¢no je i u regiji Slavonija i
Hrvatsko Podunavlje gdje crna vina ¢ine 51%, a bijela 47%. U SrediSnjoj bregovitoj Hrvatskoj
STV izrazi ¢eséi su uz bijela vina (68%), a zanimljivo je napomenuti da je veéina STV oznaka
ruzicastih vina vezana upravo za ovu regiju.
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Grafikon 4. Boja vina i zastupljenost odobre-
nih specifi¢nih tehnologija (STV)

Figure 4. Wine color and share of approved
specific technologies (STW)

Grafikon 3. ZastiCene oznake izvornosti i
odobrene specificne tehnologije (STV)

Figure 3. Protected Designations of Origin (PDO)
and approved specific technologies (SWT)
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Grafikon 5. Zasti¢eni tradicionalni izrazi i
zastupljenost odobrenih specifi¢nih tehnolo-
gija (STV) / Figure 5. Traditional Terms and
share of approved specific technology (STW)

Grafikon 6. Sortiment u vinima s odobrenim
specificnim tehnologijama (STV)

Figure 6. Grape variety composition of wines
with approved specific technologies (STW)

Analiza uestalosti STV izraza pokazala je kako postoje razlike obzirom na zasticen tradicio-
nalan izraz koji prati ZOl i boju vina. Kod bijelih vina STV izrazi ¢e$ce su povezani uz tradiciona-
lan izraz ,Kvalitetno vino KZP*, a u 2024. zabiljezena je i najvela razlika, s najmanjim udjelom
STV uz tradicionalan izraz ,Vrhunsko vino KZP*“ (Grafikon 5.). Potpuno suprotan odnos vidljiv
je kod crnih vina, kod kojih je tijekom cijelog promatranog razdoblja veéi udio odobrenih STV
uz tradicionalan izraz ,Vrhunsko vino KZP*, s posebno izrazenom razlikom u 2024. godini.

RuZzicasta vina su specifi¢na kategorija; iako se u Hrvatskoj biljezi kontinuiran porast
proizvodnje i prometa (Cenbauer i sur., 2024), nije vidljiv utjecaj na specifi¢ne tehnologije.
Stovise, izraz Produljena maceracija koji se najéesée navodi u prijavama kod ruzi¢astih vina
moze biti dvoznacan; kao izraz stvarno primijenjene tehnologije produljene maceracije, ali
i posljedica nerazumijevanja i htijenja da se boju vina, osobito sorte Pinot sivi objasni infor-
macijom koja je STV, a vino zapravo nije tako proizvedeno.

Bogatstvo sortimenta u proizvodnji ocituje se i velikim brojem razli¢itih sorata u vinima
sa STV, i autohtonih i udomacenih i uz 5 vodecih koje su zastupljene u udjelu ve¢em od 4,5%,
vina sa STV proizvedena su od preko 30 sorata koje su definirane kao ostale sorte (Grafikon 6.).
Najzastupljenije bijele sorte s prate¢im STV su Malvazija istarska, Chardonnay i PoSip i one za-
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jedno su sorte priblizno polovine odobrenih STV izraza u bijelim vinima. Kod crnih vina sa STV
najzastupljeniji je Plavac mali crni, pri ¢emu se najcesée navodi Dozrijevanje u drvenim bacva-
ma. Znacajan udio Cine i vina proizvedena od mjesavina sorata, ponajprije Cabernet sauvi-
gnona i Merlota, a vrijedno je spomenuti i sortna vina istih sorata te vina Terana i Pinota crnog,.
U pogledu primijenjenih tehnologija kod vodecih sorata prevladavaju Proizvodnja/Dozrijevanje
u drvetu i Njega na kvascu, dok se kod Malvazije istarske ucestalo navodi i Produljena maceracija.
Vidljivo je kako izostaje vodeca sorta Grasevina, u odnosu na njezin potencijal i udio na trzistu vina sa
Z0l, koji je, prema internim podatcima u 2024. bio 49% u sortnim vinima (udio sorte u vinu 85% i vise).
Analizirajudi uestalosti pojedinih STV u odnosu na boju vina uocene su razlike koje su
djelomice vezane za tradiciju proizvodnje, ali su vidljive i poveznice s novim trendovima i
uvodenjem metoda proizvodnje koje nisu dio nasih tradicija, bilo regionalnih, bilo sortnih
(Grafikon 7.). RuZicasta vina, unatoc€ sve vecoj zastupljenosti na trzistu, kako je ve¢ komen-
tirano, ipak su kategorija u kojoj je privlaCnost potroSaca vezana prvenstveno uz svjezZinu
arome i laganiju okusnu strukturu (Juad i sur., 2024) i stoga je i relativan udio STV najmaniji,
svega 4%. Najcesce STV su bile Nefiltrirano, Proizvodnja/dozrijevanje u drvetu i Produljena
maceracija. Tehnologija koriStenja drveta u proizvodniji i/ili dozrijevanju je najzastupljenija
i kod bijelih i kod crnih vina (Grafikon 7.). Nije uocena velika razlika u oznaci Nefiltrirano, za
razliku od Njege na kvascu koja je, kako je ova analiza pokazala, znacajno viSe vezana uz
tradicionalan izraz Vrhunsko vino KZP i koja je sve ¢e$¢a tehnologija u proizvodnji hrvatskih
bijelih vina. Naime, skoro 70% odobrenih uzoraka s ovom oznakom je ocijenjeno bodovima
u rasponu tradicionalnog izraza Vrhunsko vino KZP. Pojam Nefiltrirano povezuje se i sa Sirim
konceptom tzv. prirodnih vina, za koja su mlade generacije potrosaca spremne platiti visu
cijenu (Bazzani i sur., 2024), zbog Cega njegova marketinska vrijednost nije zanemariva. Re-
zultati ovog istrazivanja, medutim, upuduju na potrebu za boljim razumijevanjem znacenja
ovog pojma medu proizvodacima kako bi se njegov potencijal u komunikaciji s potrosacima
mogao koristiti jasno, vierodostojno i u skladu sa stvarno primijenjenom tehnologijom.

Grafikon 7. Zastupljenost specifi¢nih
tehnologija (STV) prema boji vina
Figure 7. Distribution of specific
technologies (STW) by wine color

)

-

Zakljucak

Provedeno trogodisnje istraZivanje (2023. - 2025.), temeljeno na sluzbenim podatcima ispi-
tivanja senzorne kakvoce vina sa ZOl za promet, pruza prvi sustavan uvid u zastupljenost i
dinamiku prijavljivanja specifi¢nih tehnologija u vinarstvu (STV) na podrucju Republike
Hrvatske. IstraZivanje potvrduje kontinuiran interes proizvodaca za oznacavanjem STV-a,
Sto ukazuje na prepoznavanje ovih oznaka kao alata za trziSnu diferencijaciju i kreiranje do-
dane vrijednosti, obzirom da je rije€ o skupljim tehnologijama. Uocena je izrazena domi-
nacija tradicionalnih i trziSno poznatih tehnologija, pri ¢emu ,Proizvodnja/dozrijevanje u
drvetu“i,Njega na kvascu“ ¢ine glavninu odobrenih zahtjeva, dok su izazovnije tehnologije
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poput koristenja amfora i narancastih vina i dalje vezane uz specifi¢ne proizvodace. Utvr-
dena je jasna zemljopisna i sortna polarizacija; STV oznake koncentrirane su u Dalmaciji
(dominantno crna vrhunska vina sorte Plavac mali crni), te Istri i Kvarneru (ravnomjerna
zastupljenost crnih i bijelih vina, s naglaskom na Malvaziju istarsku). Nasuprot tome, uoca-
va se izostanak vodece nacionalne sorte Grasevine u strukturama STV-a, $to implicira po-
tencijal za budude tehnoloske iskorake u Kontinentalnoj Hrvatskoj. Utvrden je i znacajan
udio senzorno neodobrenih zahtjeva (izmedu 29% i 32%), $to je znatno viSe od uobicajenog
prosjeka odbijanja vina na u postupku senzornih ispitivanja. Praenje senzornih ispitivanja
ovih uzoraka upuduje na tehnoloske izazove u postizanju njihove kakvoce i senzorne pre-
poznatljivosti, ali i na nedostatno razumijevanje pojedinih pojmova, poput ,Nefiltrirano“ i
sProduljena maceracija“ Rezultati provedene analize mogu posluZiti kao podloga za defini-
ranje smjernica za koriStenje i oznacavanje specificnih tehnologija u vinarstvu unutar naci-
onalnog regulatornog okvira, daljnje edukacije proizvodaca te istraZivanja informiranosti i
percepcije hrvatskih potrosaca o specificnim oznakama na vinskim etiketama.
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Review paper
Specific Winemaking Technologies in Croatia: From Production to Labeling Potential

Abstract

The three-year study (2023-2025), based on official data from sensory quality assessments of wines with Pro-
tected Designation of Origin (PDO) prior to market release, provides the first systematic insight into the dis-
tribution and frequency of applications for specific winemaking technoloagy (SWT) labels in the Republic of
Croatia. The study confirms sustained interest among wine producers in SWT labeling, suggesting that these
designations are recognised as tools for market differentiation and added value creation, particularly given
the higher costs associated with these technologies. A clear predominance of traditional and commercially
established technologies was observed, with “Production/Aging in wood” and aging ,,On lees” accounting for
the majority of approved applications, while more demanding practices, such as amphora use and orange
wine production, remain limited to particular producers. A distinct geographical and varietal concentrati-
on was identified, with SWT predominantly associated with Dalmacija region (primarily premium red wines
produced from the Plavac mali crni grape variety) and Istra i Kvarner region (a more balanced representati-
on of red and white wines, particularly those produced from Malvazija istarska). In contrast, the absence of
Grasevina, Croatia’s leading grape variety, among wines bearing SWT designations suggests opportunities
for further technological innovation in Kontinentalna Hrvatska region. A substantial share of applications
(29-32%) failed to obtain sensory approval, considerably exceeding the usual rejection rate in wine sensory
assessments. The sensory evaluation results for these samples indicate technological challenges in achie-
ving the required wine quality and distinctive sensory characteristics, as well as insufficient understanding of
certain terms, such as “Unfiltered” and “Extended maceration’. This paper may serve as a basis for defining
guidelines for the use of these terms referring to specific winemaking technologies on wine labels within the
national regulatory framework, as well as for further education of wine producers and research into Croatian
consumers’ awareness and perceptions of these labelling terms.

Keywords: specific technologies, wine, PDO, labeling




