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Abstract: The choice of the position of vineyards, clones of varieties and rootstocks
has a significant impact on the quality of grapes and the characteristics of the wine.
By selecting appropriate technological procedures in wine production, the quality
can be improved. The aim of this paper is to show the positive impact sur lie
production technology on the quality of GraSevina wine at the Polytechnic of PozZega.
Based on the results of physico-chemical analyzes and organoleptic evaluation over
five years, the positive impact of the sur lie technology on the quality category of
Grasevina wine is visible.
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SaZetak: Odabir polozaja vinograda, klonova sorte i podloge ima znacajan utjecaj
na kakvocu grozda i karakteristike vina. Odabirom odgovarajucih tehnoloskih
postupaka u proizvodnji vina kakvocu je moguce znacajno poboljsati. Cilj rada je
prikazati pozitivan utjecaj koristenja sur lie tehnologije proizvodnje na kakvocu vina
Grasevine Veleucilista u PozZegi. Na osnovi rezultata fizikalno kemijskih analiza i
organolepticke evaluacije kroz pet godina vidljiv je pozitivan utjecaj koristenja sur
lie tehnologije na kategoriju kakvoce vina GraSevine.
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1. Uvod

GraSevina je najzastupljenija sorta u Republici Hrvatskoj, a podru¢je Dunavskog
sliva vjerojatno je mjesto podrijetla [5]. U Hrvatskoj se GraSevina uzgaja dominantno
u kontinentalnom podruéju u vinogradarskoj regiji Slavonija i hrvatsko Podunavlje
[5][6] [7] [9].

Ne zna se kada je tocno Grasevina donijeta u Pozesku kotlinu 1 vinogorje Kutjevo ali
se vino GraSevina prvi puta spominje u sklopu gospodarske izloZbe odrzane 20. i 21.
rujna 1863. godine u PoZegi pod pokroviteljstvom poZeSske podruznice Hrvatsko —
slovenskog gospodarskog drustva iz Zagreba. Nakon pojave filoksere i plamenjace te
propadanja vinograda 1897. godine podinje obnova vinograda i vjerojatno se tada
GraSevina znacajnije sadi u vinogorju Kutjevo. [7]

GraSevina daje vrlo 3iroku paletu vina od jednostavnih laganih vina s niskim
koncentracijama alkohola preko pjenusavih vina do sloZenih predikatnih vina bilo
suhih, bilo slatkih varijanti te vina s potencijalom za odleZavanje (arhivskih vina).
Iako se najéeSée proizvodi u inertnim posudama, u novije vrijeme pojavljuju se i
stilovi vina proizvedenog u drvenim, hrastovim ba¢vama.

Vina GraSevine su zelenkasto Zute do Zute boje. Ugodne su srednje izraZene do
izrazene cvjetno — vocne arome. Prevladavaju arome jabuke, kruske, banane, citrusa 1
grejpa uz tragove cvjetnih mirisa, posebice bagrema. Vina su harmoni¢na, srednje
dugog do dugog, Cistog, blago gorkog okusa. [7] Posljednjih godina, uslijed
klimatskih promjena i vrlo vruc¢ih ljeta i jeseni, uobiajena su vina s vrlo visokim
koncentracijama alkohola od 14 do 15 vol% i nizom ukupnom kiseloi¢u. Predikatna
vina od prezrelog grozda, djelomicno inficirana plemenitom plijesni, karakterizira
slamnato Zzuta do zlatno Zuta boja, ponekad zelenkastog odsjaja. Prevladavaju
intenzivne arome prezrelog i suhog vodéa, kruSke, breskve, citrusa, meda, zacina,
cvijeta lipe i kamilice. Vina izbornih berbi prosuSenih bobica i ledenih berbi odlikuje
boja starog zlata s izraZenim zelenkastim odsjajem do jantarne boje, a prevladavaju
arome zrelih marelica, kompota od dunja, kruSaka i bresaka, kandiranih limuna i
naran¢i, suhih smokava, prZzenih badema, meda, péelinjeg voska i slatkih zagina [9].
Sur lie tehnologija proizvodnje bijelih vina podrazumijeva alkoholnu fermentaciju 1
dozrijevanje vina u barrique ba¢vama, uz mjeSanje vina na talogu. Kod sur lie
tehnologije utjecaj na kvalitetu vina ima tip baéve 1 izbor sorte [1] [2] [8]. Iako su
brojna istraZivanja utvrdila da je za ovu tehnologiju proizvodnje vina izuzetno
pogodna sorta Chardonnay te Pinot bijeli i Pinot sivi, prema istraZivanjima u
Hrvatskoj pogodne su se pokazale i sorte PoSip 1 Vugava. GroZde za proizvodnju vina
sur lie tehnologijom mora imati koli¢inu Se¢era za minimalno 12,5 vol % alkohola.
Nakon bistrenja, most se ulijeva u barrique bafve te se pokre¢e alkoholna
fermentacija. Nakon potpune razgradnje §edera vino se odvaja od grubog taloga i1
nakon 24 sata ponovno se vra¢a u baéve i to bez sumporenja. Nakon fermentacije u
vinu se na 100 1 nalazi od 30 do 100 grama kvasaca. Tijekom njege vina na talogu
dolazi do autolize kva§cevih stanica i ekstrakcije spojeva iz duzica bacve. Vino je
potrebno &esto kuSati, a duZinu i intenzitet mijeSanja odreduje vinar. Vina
proizvedena sur lie tehnologijom sloZenije su arome u kojoj prevladavaju voéne note
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koje postaju naglaSene. U vinima proizvedenima sur lie tehnologijom naclasena je
punoca okusa, a vina su zaokruzena, mekana i harmoni¢na [1] [2] [3] [3].

2. Cilj istraZivanja

Cilj istrazivanja je prikazati pozitivan utjecaj koriStenja barrique bacava i tehnologije
njege vina na talogu kvasaca (franc. Sur lie) na kakvocu vina GraSevine. lako su
oznake kvalitete vina sukladno Zakonu o vinu, svrstane u tradicionalne izraze te ih
nije obvezno isticati na etiketama, mnogi vinari ih i dalje koriste. Sva vina koja
udovoljavaju kriterijima zaSti¢enih oznaka izvornosti (ZOI) prije izlaska na trziste
moraju zadovoljiti niz propisanih kriterija. Jedan od kriterija je 1 broj bodova
ostvarenih prilikom organolepti¢ke evaluacije vina. Upravo je broj ostvarenih bodova
uzet je kao osnovni parametar vrednovanja vina.

3. Materijali i metode istraZivanja

IstraZivanje je provedeno na komercijalnim vinima sorte GraSevine, VeleuéiliSta u
Pozegi, kroz pet godina. Vina su proizvedena od grozda GraSevine iz vinogorja
Kutjevo, na juZznim padinama Papuka na podrucju sela Podgorja u opéini Kaptol na
poloZaju Vrazjak. Utjecaj polozaja iz godine u godinu daje specifinu mineralnu, a
dijelom reduktivnu notu vinu GraSevine koje zahtjeva duZi period dozrijevanja prije
pustanja u promet.

Podatci za istraZivanje prikupljeni su iz RjeSenja za stavljanje vina u promet, Centra
za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo, Hrvatske agencije za poljoprivredu i hranu.
Fizikalno — kenijske analize i organolepticko vrednovanje vina napravljeni su
sukladno Zakonu o vinu i podzakonskim aktima iz podru€ja vinogradarstva i
vinarstva, Republike Hrvatske.

4. Rezultati i rasprava

Iz prikazanih podataka vidljivo je da vec¢ina osnovnih fizikalno kemijskih parametara
slitna u vinima istih berbi. Isto tako parametri kakvo¢e konstantni su od berbe do
berbe obzirom na ujednalenu tehnoloSku zrelost grozda. Sva vina GraSevine,
Veleudili$ta u Pozegi proizvedena sur lie tehnologijom postigla su veée ocjene na
organoleptickom vrednovanju jednako kao u istrazivanjima drugih autora. Iako je u
2017. godini zbog manjeg sadrZaja Ekstrakta bez Seera vino svrstano u nizu
kategoriju kakvoce.

U tablici 1 prikazane su vrijednosti relativne gustoée vina (20/20 °C) , sadrzaja
ukupnog alkohola u volumnim % 1 stvarnog alkohola u volumnim % i u gramima po
litri, sadrZaja ukupnog ekstrakta, reduciraju¢ih Secera, e¢kstrakta bez reducirajuéih
SeCera, ekstrakta bez reduciraju¢ih $ecera i nehlapive kiselosti, pepela, ukupne
kiselosti kao vinska kiselina, ukupne kiselost kao octena kiselina, nehlapive kiselosti
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kao vinska kiselina u gramima po litri, pH vrijednost te koncentracija slobodnog i
ukupnog sumpornog dioksida u miligramima po litri.

Godina berbe 2015. 2016. 2017. 2018. 2019.
Tehnologija B I I B I I B I
proizvodnje
Relativna gustoéa
(20720 50) 0,989 | 0,991 | 0,992 | 0,988 | 0,992 | 0,991 | 0,987 | 0,991
Ukupni alkohol
% Vol) 145 | 146 | 126 | 150 | 143 | 133 | 160 | 12,9
Stvarni alkohol
% Vol) 144 | 143 | 123 | 148 | 139 | 13,1 | 159 | 12,7
St"a‘?gl/g“’h"l 1135 | 12,9 | 97.4 | 117.1 | 109,6 | 103,7 | 125,3 | 100,3
Ukupé‘glgs“akt 194 | 235 | 213 | 192 | 249 | 200 | 192 | 20,0
ReducirajuéiSeceri | 5, | 5¢ | 36 | 25 | 62 | 28 | 22 | 3.0
(g/L)
Ekstraktbezred. | 10, | 189 | 187 | 177 | 197 | 182 | 180 | 18,0
Secera (g/L)
Ekstrakt bez red. $eé. 1
nehlapive kis, (L) | 133 | 139 | 126 | 141 | 145 | 138 | 145 | 127
Pepeo
19 | 15 | 20 | 23 | 22 | 25 | 21 | 22
(g/L)
pH 332 | 3,35 | 3,23 | 3,49 | 3,36 | 3,46 | 3,55 | 3,28
vrijednost
Ukupna kiselost kao
vinska (g/L) 57 | 56 | 65 | 44 | 58 | 48 | 43 | 58
Ukupna kiselostkao | | 65 | 04 | 06 | 05 | 03 | 06 | 04
octena (g/L)
Nehlapiva kiselost kao
vinska (/L) 49 | 50 | 61 | 37 | 51 | 44 | 35 | 53
Slobodni SO,
12 | 18 | 18 | 30 | 22 | 20 | 21 | 15
(mg/L)
Ukupni SO, 186 | 139 | 136 | 183 | 155 | 153 | 193 | 181
(mg/L)

Tablica 1 Relativna gustoca (20/20°C), ukupni alkohol (% vol) stvarni alkohol (5 vol
i g/L), ukupni ekstrakt (g/L), reduciraju¢i Seceri (g/L), ekstrakt bez reducirajucih
Secera (g/L), ekstrakt bez reducirajucih Secera i nehlapive kiselosti (g/L), pepeo (g/L),
pH, Ukupna kiselost kao vinska (g/L), ukupna kiselost kao octena (g/L), nehlapiva
kiselost kao vinska (g/L), slobodni u ukupni SO; (g/L), vino GraSevina, berbe 2015.,
2016., 2017., 2018. 1 2019. godine
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U tablici 2 prikazane su ocjene vina i oznake tradicionalnih izraza kategorija kakvoce
vina nakon provedenog organoleptiC¢kog ocjenjivanja u Centru za vinogradarstvo,
vinarstvo i uljarstvo.

Godina berbe 2015. 2016. 2017. 2018. 2019.
Tehnologija proizvod. | B I I B | I B I
Broj bodova 84 77 77 86 78 + 85 76
Kategorijakakvoe | VRH | KV | KV | KV | KV VRH | KV

Tablica 2. organolepti¢ka ocjena ,,metoda 100 bodova* (broj bodova) tradicionalni
izraz oznake kategorije kakvoée (kvalitetno vino KV, vrhunsko vino VRH), vino
GraSevina, berbe 2015, 2016., 2017., 2018. i 2019. godine

5. Zakljucak

Iz prikazanih podataka, a na osnovi usporedbe fizikalno kemijskih analiza vidljivo je
da su vina proizvedena Sur lie tehnologijom boljih organolepti¢kih karakteristika. U
daljnjim istraZivanjima fokus bi trebao biti na GraSevinama razliitih poloZaja
proizvedenim u razli¢itim tipovima bacava od slavonskog hrasta.
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