
 

Deo I

 

Upoznavaçe s vinima 



 

U ovom delu...

 

vaj deo kçige ñete boàe shvatiti ako imate neko 

predznaçe: na primer, ãta je groæœe i gde vam se 

nalaze jezik i nos.

Ukoliko vladate ovim osnovama, moæete poåeti da 

upoznajete vina i da uæivate u çima – åak i ako ih nikada 

u æivotu niste probali. Poåeñemo polako, tako da moæete 

uæivati u putovaçu.

O



 

Poglavàe 1

 

Osnovno o vinu

 

U ovom poglavàu

 

Ãta je vino

Æargonski izrazi kao 

 

fermentacija

 

 i 

 

sulfiti

 

Ãta ima crno vino ãto belo nema

Zaãto je boja vaæna

 

Razlike izmeœu stonih, penuãavih i pojaåanih vina

 

oznajemo mnogo àudi koji uæivaju dok piju vino, ali ne znaju mnogo o çe-

mu. (I sami smo nekada bili takvi.) To ãto neko zna mnoãtvo informacija o 

vinima, nije nikakav preduslov za uæivaçe u tom plemenitom piñu. Ipak, pozna-

vaçe nekih aspekata vina moæe vam znaåajno olakãati izbor vina, pojaåati uæi-

vaçe i poveñati samopouzdaçe u svetu vina. Moæete nauåiti onoliko mnogo ili 

malo koliko æelite. Putovaçe poåiçe ovde.

 

Kako nastaje vino

 

U osnovi, vino je samo teåno, fermentisano voñe. Recept za pretvaraçe voña u 

vino glasi otprilike ovako:

 

1. Naberite veliku koliåinu zrelog groæœa.

 

Umesto groæœa, mogli biste da koristite maline ili bilo koje drugo voñe, ali 

99,9 procenata svih vina u svetu pravi se od groæœa, jer ono daje najboàa 

vina. 

 

2. Stavite groæœe u åistu posudu iz koje neñe curiti.

3. Zgçeåite groæœe da pusti sok.

 

Nekada se ovo radilo nogama. 

 

4. Åekajte.

 

U osnovi, spravàaçe vina je baã tako jednostavno. Nakon ãto je groæœe 

zgçeåeno, 

 

kvasci

 

 (siñuãni jednoñelijski organizmi koji se prirodno nalaze u 

vinogradima, stoga i na groæœu) dolaze u dodir sa ãeñerom iz groæœanog soka i 

postepeno ga pretvaraju u alkohol. Dejstvom kvasaca stvara se i ugàen-dioksid 

koji se gubi isparavaçem. Kada kvasci prestanu da deluju, vaã groæœani sok 

postao je vino. Umesto ãeñera, u soku sada imamo alkohol. (Ãto je groæœe zrelije 

i slaœe, to ñe vino imati viãe alkohola.) Ovaj proces se zove 

 

fermentacija.

P
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Ima li ãta prirodnije?

 

Fermentacija je sasvim prirodan proces u koji åovek uopãte ne mora da se 

upliñe, osim ãto ñe staviti groæœe u muàaåu i iz çe izvuñi sok. Ovaj proces se 

odvija bez ikakve vaãe pomoñi i u sveæem jabukovom soku ostavàenom predu-

go u friæideru. Åak se i u mleku, koje sadræi drukåiju vrstu ãeñera, stvara mala 

koliåina alkohola ako ga ostavimo ceo dan na kuhiçskom stolu. 

Kad veñ govorimo o mleku, Luj Paster je zasluæan za otkriñe fermentacije u de-

vetnaestom veku. To jeste otkriñe, ne izum. Neke od onih jabuka iz rajskih vrtova 

verovatno su fermentisale i mnogo pre nego ãto se Luj Paster pojavio. (Pa, bez 

vina to i ne bi bio neki raj!)

 

Moderni trikovi za spravàaçe vina

 

Kad bi svi vinari zaista pravili vino na ovako pojednostavàen naåin kakav smo 

upravo opisali, mi bismo pili neku priliåno sirovu stvar, koja bi teãko mogla da 

nas inspiriãe da napiãemo kçigu o vinu.

Sreñom, vinari danas raspolaæu bezbrojnim trikovima za spravàaçe vina. To 

je jedan od razloga zaãto ne postoje dva vina potpuno istog ukusa.

Proizvoœaåi vina mogu da biraju vrstu suda koji koriste za proces fermentacije 

(dva osnovna materijala su nerœajuñi åelik i hrastovina) kao i veliåinu suda i tem-

peraturu soka za vreme fermentacije – i svaki izbor utiåe na raznolikost ukusa 

vina. Nakon fermentacije, mogu da odluåe o tome koliko dugo ñe ostaviti vino da 

 

zri

 

 (stadijum kada vino poprima sva svoja svojstva) i u kakvom sudu. Fermentaci-

ja moæe da traje tri dana ili tri meseca, a vino potom moæe da sazreva nekoliko ne-

deàa, nekoliko godina ili neãto izmeœu. Ako teãko donosite odluke, nemojte 

nikada postati vinar. 

 

Glavni sastojak

 

Oåigledno, jedan od najznaåajnijih åinilaca koji utiåe da se jedno vino razlikuje 

od drugog jeste vrsta sirovine – groæœani sok. Zrelije, slaœe groæœe åini da vino 

ima viãe alkohola, a od razliåitih 

 

sorti

 

 groæœa (Chardonnay, Cabernet Sauvignon, 

ili Merlot, na primer) prave se razliåita vina. Groæœe je osnovni sastojak vina, i 

vinar sve radi baã sa tim posebnim groæœanim sokom koji ima. U poglavàu 3 biñe 

reåi o razliåitim sortama groæœa i vrstama vina koja se od çih dobijaju. 

 

Lokalni ukus

 

Groæœe – glavna sirovina za proizvodçu vina – ne raste u praznom prostoru.  Od 

toga gde ono raste – od zemàe i klime svakog vinarskog regiona, kao i od tradicije 

i ciàeva àudi koji uzgajaju vinovu lozu i prave vino – zavisi priroda zrelog groæœa 

i ukus vina koje je napravàeno od çega. Zbog toga ima toliko informacija o zem-

àama i regionima u kojima se pravi vino. U pet poglavàa koja åine treñi i åetvrti 

deo ove kçige, opisujemo sve glavne vinarske regione u svetu i çihova vina. 

N
E

ZA
BORAVITE
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Koje je boje vaãa æeœ?

 

Ono dete u vama biñe sreñno da zna da je, kada je vino u pitaçu, sasvim u redu 

voleti neke boje viãe od drugih. Nakon ãto ste napunili ãest godina, ne moæete 

viãe oåekivati da ñete proñi sa: “Ne volim zelenu hranu!”, ali svakako da se u svo-

jim zrelim godinama moæete izjasniti da li viãe volite belo, crno ili ruæiåasto vino. 

 

(Ne baã) belo vino

 

Ko god da je skovao izraz “belo vino” mora da je bio daltonista. Bacite pogled i 

biñe vam jasno da nije belo – æuto je. Ali svi smo se do sada navikli na taj izraz, 

i eto – to jeste belo vino. 

 

Belo vino

 

 je vino bez primese crvene boje (ili ruæiåaste, koja pripada paleti cr-

vene). To znaåi da 

 

White Zinfandel, 

 

popularno ruæiåasto vino, ne spada u bela 

vina. Ali sva vina æute i zlatne boje, i ona sasvim bleda kao voda, jesu bela vina. 

Belo vino se dobija na jedan od dva naåina. Prvi je da ga proizvedete od belog 

groæœa – koje u stvari nije belo. (Da li ste uopãte videli belo groæœe?) 

 

Belo

 

 groæœe 

je zelenkasto, zelenkastoæuto, zlatnoæuto, a ponekad åak i rozikastoæuto. Uglav-

nom, u belo groæœe spadaju sve vrste groæœa koje nisu tamnocrvene i tamnopla-

viåaste boje. Ako proizvodite vino od belog groæœa, dobiñete belo vino. 

 

Ãta je sa sulfitima?

Sumpor-dioksid, hemijsko jediçeçe koje
åine sumpor i kiseonik, nastaje spontano
tokom fermentacije, u veoma malim koliåi-
nama. Vinari ga i sami dodaju, jer je on za
vino isto ãto i aspirin i vitamin E za åoveka –
åudesni lek koji leåi od raznih boàki i spreåa-
va pojavu mnogih. Sumpor-dioksid deluje
antibakterijski, pa spreåava da se vino pre-
tvori u sirñe. Zaustavàa razvoj kvasaca i na
taj naåin spreåava da slatko vino ponovo
fermentiãe u boci. Ponaãa se kao antioksi-
dans pa odræava vino sveæim i ãtiti ga od
kvareça usled pogubnog dejstva kiseoni-
ka. Uprkos ovim åarobnim osobinama,
vinari se trude da sumpor-dioksid koriste
ãtedàivo, jer ãto se maçe dodaje u vino, to
je vino boàe (baã kao ãto je boàe da i àudi
maçe piju lekove).

Evo sada jedne ironiåne situacije:
Danas – kada je proizvodça vina toliko na-
predovala da vinari viãe nego ikada nemaju
potrebe da se oslaçaju na pomoñ sumpor-
-dioksida – na veñini etiketa na vinima u
SAD stoji naznaka “Sadræi sulfite” (ãto znaåi
sumpor-dioksid). To je zato ãto je ameriåki
Kongres 1988. usvojio zakon po kojem je

obavezno ovo naglasiti na etiketama. Zbog
toga mnogi àubiteài vina logiåno misle da
ona sada sadræe viãe sumpora nego pre; ali,
u stvarnosti, upotreba sumpor-dioksida ve-
rovatno je maça nego ikad. 

Pribliæno 5 procenata astmatiåara veo-
ma je osetàivo na sulfite. Da bi ih zaãtitio,
Kongres je obavezao proizvoœaåe da svako
vino koje sadræi viãe od 10 promila sulfita
nosi etiketu s natpisom “Sadræi sulfite”. Po-
ãto se u vinu normalno nalazi izmeœu 10 i 20
promila sulfita, to znaåi da se ova obaveza
odnosi na gotovo svako vino. (Izuzetak su
tzv. organska vina, koja se namerno proiz-
vode bez dodavaça sulfita; u nekim vinima
nivo sulfita je toliko nizak da ne moraju da
nose propisanu oznaku na etiketi.)

Stvarni nivo sulfita u vinu kreñe se iz-
meœu 30 i 150 mg/l (pribliæno kao u suvim
kajsijama); dozvoàeni maksimum u SAD je
350 mg/l. U Srbiji je taj nivo izmeœu 150 i
400 mg/l, zavisno od vrste vina. Bela desert-
na vina imaju najviãe sulfita, slede sredçe
slatka bela vina i ruæiåasta vina, jer je çima
najpotrebnija zaãtita. Suva bela vina sadræe
maçe sulfita, a suva crna vina najmaçe. 

TE
H

N
IÅ
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Drugi naåin da dobijete belo vino malo je sloæeniji. U ovom postupku koristi se 

crno groæœe – ali samo 

 

sok

 

 od crnog groæœa, ne i çegova pokoæica. Sok veñine 

sorti crnog groæœa ne sadræi crveni pigment – on se nalazi samo u pokoæici – tako 

da vino koje se proizvodi samo od soka crnog groæœa moæe da bude belo. U stvar-

nosti se, meœutim, samo nekoliko belih vina proizvodi od crnog groæœa. (Ãampa-

çac je jedan od tih izuzetaka; u poglavàu 14 govori se o upotrebi crnog groæœa u 

proizvodçi ãampaçca.)

Ako se pitate kako, pokoæica se odvaja od zrna na jedan od dva naåina: 

 

priti-

skaçem 

 

velike koliåine groæœa tako da sok istiåe a pokoæica ostaje – neãto kao 

kad deca prstima istiskuju pulpu iz zrna groæœa pokuãavajuñi da vas pogode – ili 

 

gçeåeçem

 

 groæœa u maãini s vaàcima koji cepaju pokoæicu tako da se odvaja sok.  

 

Da li je belo uvek ono pravo?

 

Belo vino moæete da pijete kad god æelite – ãto velikom broju àudi znaåi da ga 

mogu piti i mimo obroka ili uz lakãu hranu. U poglavàu 19 se objaãçava upari-

vaçe vina s hranom. 

Bela vina se åesto smatraju 

 

aperitivnim

 

 vinima, znaåi onim koja se konzumira-

ju pre jela, na koktelima i sedeàkama. (Ako pitate profesionalce koji se bave defi-

nicijama pojmova, reñi ñe vam da su aperitivna vina ona koja su obogañenog 

ukusa, kao vermut. Ali, ukoliko vam pisaçe etiketa nije profesija od koje æivite, 

nemojte o tome brinuti. Ukratko, aperitivno vino je upravo ono ãto smo rekli.)

TE
H

N
IÅ

KI
 D

ETALJI  

 

Stilovi belog vina: niãta nije kao obiåno belo vino

Bela vina moæemo svrstati u åetiri opãte ka-
tegorije prema osnovnoj crti çihovog uku-
sa – ne raåunajuñi penuãava vina ni ona jako
slatka desertna vina (u poglavàu 15 viãe o
çima). Ako vam se neki od izraza kojima
opisujemo ove tri grupe uåine åudnim, ne
brinite – sve je objaãçeno u poglavàu 2. Sti-
lovi vina su detaàno opisani i u naãoj kçizi
Wine Style (Wiley). Evo te åetiri kategorije: 

✔ Neka bela vina su osveæavajuña – iskriåa-
va i laka, bez slasti i bez note hrastovine.
(U poglavàu 3 saznañete celu istinu o
hrastovini.) Veñina italijanskih belih vina,
kao ãto su Soave i Pinot Grigio, neka fran-
cuska bela, kao Sancerre i neka Chablis
vina, spadaju u ovu kategoriju.

✔ Druga bela vina su zemàana – suva, pu-
nija, bez note hrastovine ili s blagom

notom hrastovine, sa izraæenim karakte-
ristikama tla. Neka francuska vina, kao
ãto su Mâcon i bela vina poreklom iz do-
line Rone (obraœeno u poglavàu 9), ima-
ju ovaj ukus. 

✔ Neka bela vina su aromatiåna. Odlikuju
ih intenzivne arome i ukusi koji potiåu
od specifiåne sorte groæœa, bez obzira
na to da li su polusuva ili suva. U ovu gru-
pu spadaju mnoga nemaåka vina, i vina
od ukusnih sorti groæœa kao ãto su Ries-
ling i Viognier.

✔ Konaåno, neka bela vina su bogata, s ja-
kom notom hrastovine – suva ili priliåno
suva, i punog ukusa, s naglaãenom no-
tom hrastovine. U ovu kategoriju spa-
daju veñina Chardonnay vina i brojna
francuska vina – na primer, mnoga iz
Burgundije.
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Mnogi piju bela vina u vrelim letçim danima jer ona, za razliku od crnih vina, 

deluju osveæavajuñe i piju se rashlaœena.

Bela vina sluæimo rashlaœena, ali ne ledeno hladna. Ponekad ih u restoranima 

sluæe previãe rashlaœena, pa moramo da saåekamo da se malo ugreju pre nego 

ãto ih pijemo. Dobro, vi baã volite hladno vino; ali probajte vaãe omiàeno belo 

vino kada nije previãe rashlaœeno, i sigurni smo da ñete otkriti da ono ima mnogo 

bogatiji ukus. U poglavàu 8 date su preporuke za optimalne temperature servi-

raça razliåitih vrsta vina.

O tome uz koju hranu se dobro slaæe belo vino, åitajte u poglavàu 19; viãe in-

formacija o belom vinu i hrani (i o samom belom vinu), nañi ñete u naãoj kçizi 

 

White Wine For Dummies

 

 (Wiley). 

 

Crveno crno vino

 

Ni u ovom sluåaju ime ne odgovara. Crna vina su u stvari crvena. Ona mogu biti 

purpurnocrvena, rubincrvena ili tamnocrvena kao granat – ali su crvena. 

Crna vina se proizvode od crnog groæœa – groæœa koje moæe biti razliåitih crve-

nih i plavih nijansi. Zaãto se onda ova vina zovu crna? Vaàda zato ãto je crno su-

protno od belog.

Najupadàivija razlika izmeœu crnih i belih vina jeste çihova boja. Crvenu boju 

vino dobija za vreme fermentacije, kada bezbojni sok crnog groæœa apsorbuje 

boju iz çegove pokoæice sve dok je u kontaktu s çom. Istovremeno s bojom, sok 

iz pokoæice poprima i 

 

tanin

 

, supstancu koja ima vaænu ulogu u graœeçu ukusa 

vina. (U poglavàu 2 saznañete viãe o taninu.) Upravo prisustvo tanina u crnom 

vinu pravi onu najznaåajniju razliku u ukusu izmeœu crnih i belih vina.

Crna vina su veoma raznovrsnog karaktera – delimiåno i zbog toga ãto vinari 

imaju mnogo naåina da prilagoœavaçem proizvodnog procesa dobiju crno vino 

æeàenih karakteristika. Na primer, ãto duæe pokoæica ostaje zajedno sa sokom u 

procesu fermentacije, vino ñe imati viãe tanina (biñe oporije po ukusu, kao jak 

åaj; moæete imati oseñaj da “skupàa” usta). Ako se tokom proizvodçe pokoæica 

odstrani ranije, vino ñe biti mekãe i s maçe tanina. 

SAVET  

TE
H
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 D

ETALJI  

 

Stilovi crnog vina: niãta nije ni kao obiåno crno vino

Navodimo åetiri stila crnih vina:

✔ Meka, voñna crna vina relativno su laga-
na, sa izraæenim voñnim notama i malo
tanina (kao ãto su francusko vino Beau-
jolais Nouveau, neka italijanska vina Val-
policella, i mnoga jeftinija ameriåka vina
– s cenom ispod 10 dolara po boci).

✔ Blaga crna vina su sredçe puna vina
suptilnog, ne voñnog ukusa (kao ãto su
ne tako skupa vina iz regije Bordeaux, u
Francuskoj i neka jeftinija italijanska
crna vina).

✔ Pikantna crna vina su ukusna, voñna vina
s notama zaåina i umerenim sadræajem
tanina; (takva su neka vina Malbec iz
Francuske i Argentine, i Dolcetto iz Italije).

✔ Teãka crna vina su punog ukusa i opora
jer sadræe dosta tanina (kao ãto su naj-
skupàa kalifornijska Cabernet vina; vino
Barolo iz Italije; najskupàa australijska
crna vina; i mnoga druga skupa crna
vina).
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Crno vino se åeãñe konzumira kao deo obroka, nego samo kao piñe.

Zahvaàujuñi ãirokom spektru crnih vina, moæete uz svaku vrstu hrane i za sva-

ku priliku nañi odgovarajuñe vino (osim ako æelite da pijete penuãava vina koja su 

uglavnom bela ili ruæiåasta). U poglavàu 19 nañi ñete neke primere dobro odabra-

nih vina uz odreœenu vrstu hrane. Viãe o tome moæete saznati iz naãe kçige o cr-

nom vinu, 

 

Red Wine For Dummies

 

 (Wiley).

Jedan od sigurnih naåina da pokvarite uæitak koji imate dok pijete crno vino 

jeste da ga konzumirate previãe ohlaœeno. Kada je crno vino hladno, tanini mu 

daju gorak ukus – onakav kakav imate dok pijete jak hladan åaj. S druge strane, u 

mnogim restoranima dobiñete previãe toplo crno vino. (Gde li ga åuvaju? Pored 

kazana?) Dobra temperatura crnog vina je kada je boca u vaãoj ruci prijatno 

hladna. Viãe o serviraçu pravilno temperiranih vina nañi ñete u poglavàu 8.  

 

Ruæa je ruæa, a rozé je “belo”

 

Rozé vina su ruæiåasta. Ona se proizvode od crnog groæœa, ali ne postaju crna 

zato ãto se pokoæica odstraçuje nakon vrlo kratkog perioda delovaça na 

groæœani sok, posle samo nekoliko sati, za razliku od nekoliko dana ili nedeàa 

koliko je potrebno da bi se dobilo crno vino. Zbog toga ãto je period 

 

dejstva po-

koæice

 

 (period kada su pokoæica i sok pomeãani) kratak, rozé vina apsorbuju 

veoma malo tanina. Stoga, rozé vina moæete rashladiti i piti ih kao bela.

Naravno, nemaju sva ruæiåasta vina naziv rozé. (To bi bilo suviãe jedno-

stavno.) Mnoga ruæiåasta vina danas nose naziv 

 

blush wines

 

 (rumena vina)

 

 – 

 

ãto 

su smislili trgovci da bi izbegli naziv 

 

rozé

 

 zbog nepopularnosti ovih vina osam-

desetih godina dvadesetog veka. Da ne bi neko “provalio” da je 

 

blush

 

 sinonim za 

 

rozé,

 

 na etiketama piãe da su to bela vina. Ali åak i dete moæe videti da je

 

 

 

White 

Zinfandel ruæiåast.

Rumena vina koja se nazivaju 

 

bela 

 

priliåno su slatka. Vina na åijim etiketama 

piãe 

 

rosé

 

, mogu takoœe biti slatkasta, ali neka divna evropska rozé vina (i nekoliko 

vina iz Amerike) jesu 

 

suva

 

 vina (nisu slatka). Pojedini okoreli àubiteài vina retko 

piju rozé, ali mnoge vinopije otkrivaju koliko je zadovoàstvo piti dobro rozé vino, 

posebno leti. 

SAVET  

UP
OZ

ORENJE!

 

Osetàivost na crno vino

Neki àudi se æale na glavoboàu i oseñaj sla-
bosti nakon konzumiraça crnog vina. Sma-
traju da su za to krivi sulfiti. Mi nismo ni
lekari ni nauånici, ali znamo da crna vina
sadræe mnogo maçe sulfita nego bela. To je
zbog toga ãto tanini u crnim vinima deluju
kao konzervans, åime se smaçuje potreba

za koriãñeçem sumpor-dioksida. Meœutim,
crna vina sadræe neke komponente sliåne
histaminima, i neke druge supstance koje
potiåu iz pokoæice, a koje bi mogle biti kri-
vac za takvo staçe. Ãta god da je uzrok ovih
tegoba, to najverovatnije nisu sulfiti. 
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Kada piti koju vrstu

 

Da li ñete odabrati belo vino, crno vino ili rozé, zavisiñe od godiãçeg doba, 

prilike i vrste hrane koju jedete (da ne pomiçemo liåni ukus!). Pri biraçu odre-

œenog vina u vinoteci ili restoranu, prvi korak je izbor boje vina. Kao ãto je ob-

jaãçeno u poglavàima 6 i 7, u veñini specijalizovanih prodavnica i na veñini 

vinskih karti restorana, vina su poreœana prvo po boji, pa tek onda po sortama 

groæœa, vinarskim regionima ili kategorijama ukusa.

Neke vrste hrane idu podjednako dobro i s belim i s crnim vinom – na primer, 

losos na æaru se izvanredno slaæe i s bogatim belim vinom i s voñnim crnim. Ipak, 

to ãto vi viãe volite crno, belo ili rozé, åesto ñe biti odluåujuñe i kada sparujete 

vino s hranom.

Uparivaçe hrane i vina jedan je od najzabavnijih aspekata bavàeça vinom 

poãto su moguñe kombinacije skoro bezgraniåne. (O osnovnim principima sla-

gaça hrane i vina biñe reåi u poglavàu 19, gde ñe biti date i odreœene sugestije.) 

Najboàe je to ãto je uvek najvaæniji vaã liåni ukus!

 

Kategorizacija vina na drugi naåin

 

Koje vino biste poæeleli da imate da se nekim åudom naœete na pustom ostrvu? 

Drugim reåima, koje biste vino mogli da pijete do kraja æivota a da vam ne dosa-

di? Naã odgovor bi uvek bio Ãampaçac, s velikim Ã (viãe o primeni velikih slova 

proåitañete kasnije u ovom odeàku).

Na neki naåin ovo je ipak åudan izbor, jer koliko god da volimo Ãampaçac, ne 

pijemo ga 

 

svakodnevno

 

. Njime ñemo gostu poæeleti dobrodoãlicu, proslaviti po-

bedu svog tima ili nazdraviti za sreñan roœendan. Sigurno ima i drugih povoda da 

se popije Ãampaçac, ali to ipak nije vino koje pijemo svako veåe.

Ono ãto moæemo da pijemo iz dana u dan jeste obiåno vino – crno, belo ili 

ruæiåasto – bez mehuriña. Postoje razliåiti nazivi za ova vina. U Americi ih zovu 

 

stona

 

 vina, a u Evropi – najåeãñe – 

 

laka

 

 vina. Mi ih ponekad zovemo 

 

mirna

 

 vina, 

jer nemaju nestaãne mehuriñe.

U sledeñem odeàku objasniñemo razlike izmeœu tri kategorije vina: stonih, de-

sertnih i penuãavih.

 

Deset prilika kada se pije rozé (prkosite snobovima)

1. Kada ona jede ribu a on meso (ili obrnuto)

2. Kada vam se åini da je crno vino teãko

3. Uz obrok kao ãto je hamburger, topli
sendviå sa sirom i sliåno 

4. Na izletu po toplom, sunåanom danu

5. Da odbijete od kole vaãeg sina/ñerku,
supruænika, prijateàa (sebe?) 

6. U toplim veåerima

7. Da proslavite dolazak proleña ili leta

8. Uz ãunku (toplu ili hladnu) ili neko dru-
go jelo od sviçskog mesa

9. Kada biste da stavite kockice leda u vino

10. Na Dan zaàubàenih (ili nekom drugom
ruæiåastom zgodom)
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Stono vino

 

Stono vino,

 

 ili lako vino, jeste fermentisan groæœani sok, sa sadræajem alkohola 

unutar odreœenog raspona. Nadaàe, stono vino nije penuãavo. (Neka stona vina 

sadræe sasvim malo ugàen-dioksida, ali nedovoàno da bi bila diskvalifikovana 

kao stona vina.) Prema ameriåkom standardu, sadræaj alkohola u stonim vinima 

ne sme biti veñi od 14 procenata; u Evropi, nivo alkohola u lakim vinima mora 

da se kreñe u rasponu od 8,5 procenata do 14 procenata (ima samo nekoliko 

izuzetaka). Dakle, prema slovu zakona, sve dok nivo alkohola ne prelazi 14 pro-

cenata i vino nema mehuriñe, radi se o stonom ili lakom vinu.

Naravno da zakonodavac brojku 14 nije izvukao iz ãeãira. Oduvek je veñina 

vina sadræavala maçe od 14 procenata alkohola – bilo zbog toga ãto je nivo ãeñe-

ra u groæœanom soku bio nizak, ili zato ãto dejstvo gàivica prestaje – a samim tim 

i fermentacija – pri dostizaçu ovog nivoa alkohola. Tako je broj 14 uzet za gra-

niånu vrednost koja odvaja stona vina od vina kojima se moæda dodaje alkohol 

(viãe o desertnim vinima u sledeñem odeàku).

Danas, meœutim, granica nije tako jasna kao ãto je bila kada je propis donet. 

Mnoge vrste groæœa uzgajaju se u toplim klimatskim oblastima, gde ono dobro 

sazreva i ima dosta prirodnog ãeñera, tako da se u çegovom soku za vreme fer-

mentacije stvara viãe od 14 procenata alkohola. Postoji joã jedan razlog za to: ko-

riãñeçe novih vrsta gàivica koje mogu da deluju duæe, åak i kada nivo alkohola 

preœe 14 procenata. Mnoga crna vina Zinfandel, Cabernet i Chardonnay iz Kalifor-

nije, sadræe 14,5 ili åak 15,5 procenata alkohola. Vinopije ih ipak smatraju stonim 

vinima, mada prema propisima ona tu ne spadaju. (Tehniåki, to su desertna vina 

pa se u SAD oporezuju po veñoj stopi.) To nam samo govori kako neke odredbe 

zakona nisu uvek usaglaãene sa stvarnoãñu.

Evo sada naãe, u svetskim razmerama taåne definicije stonih vina: to su obiå-

na, nepenuãava vina koju veñina àudi najåeãñe pije.  
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Sadræaj alkohola u vinu

Propisi obavezuju vinare da na etiketama
napiãu sadræaj alkohola u vinu (i opet, uz ne-
koliko izuzetaka). On moæe da se iskaæe u
stepenima, kao 12,5 stepeni, ili u procenti-
ma, kao 12,5 procenata. Ako je u Americi na
etiketi naznaåeno da se radi o stonom vinu,
ali nije naveden procenat alkohola, prema
slovu zakona trebalo bi da sadræi maçe od
14 procenata alkohola.

Vina koja se prodaju u SAD – bilo da su
ameriåka ili uvozna – nose i jednu ne baã
beznaåajnu zamku. Kako papir trpi sve, tako
i na etiketi moæe da se napiãe netaåno.

Ameriåka zakonska regulativa daje vinari-
ma slobodan manevarski prostor od 1,5
procenata naviãe ili naniæe u preciziraçu
nivoa alkohola. Ako je na etiketi deklarisano
12,5 procenata, stvarni sadræaj alkohola
moæe da bude od 11 do 14 procenata. Me-
œutim, vinari ne smeju da preœu granicu od
14 procenata.

Precizno iskazivaçe sadræaja alkohola
brojevima koji nisu ni celi brojevi ni brojevi
na pola – na primer 12,8 ili 13,2 umesto 12,5
ili 13 – predstavàa åudo.

SAVET  
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Desertna vina

 

Mnoga vina imaju viãe od 14 procenata alkohola jer im se alkohol dodaje za vre-

me ili posle fermentacije. Ovo je neuobiåajen naåin spravàaça vina, ali su se u 

nekim krajevima sveta, kao ãto je region Jerez 

 

(herez)

 

 u Ãpaniji ili Porto u Portu-

galu, i te kako specijalizovali za to. O takvim vinima biñe reåi u poglavàu 15.

 

Desertno vino

 

 je u SAD uobiåajen naziv za slatka vina koja se konzumiraju po-

sle jela. Mi mislimo da ovaj naziv vodi pogreãnom zakàuåku, jer nisu 

 

sva

 

 desertna 

vina slatka i ne piju se uvek posle jela. (Na primer, Dry Sherry je deklarisano kao 

desertno vino, ali je to suvo vino i pije se pre jela.)

Kategorija desertnih vina u Evropi ima naziv likeri (pojam koji takoœe podra-

zumeva slatkoñu.) Mi viãe volimo izraz pojaåano (engl. fortified) ãto upuñuje na 

to da je vino dobilo na jaåini dodavaçem alkohola. No, dok ne budemo ovlaãñeni 

da o tome odluåujemo, morañemo da koristimo termine desertna vina ili likeri. 

Penuãava vina (i lekcija o velikom slovu)
Penuãava vina su vina koja sadræe mehuriñe ugàen-dioksida. Ovaj gas je prirod-

ni produkt procesa fermentacije, i vinari ponekad odluåe da ga zarobe u vinu. 

Gotovo svaka zemàa koja proizvodi vina, pravi i penuãava vina. U poglavàu 14 

govorimo o tome kako se prave penuãava vina i opisujemo najpoznatije svetske 

vrste tih vina. 

U SAD, Kanadi i Evropi, naziv penuãava vina je zvaniåan naziv za kategoriju 

vina s mehuriñima. Zar nije lepo kada se svi sloæe? 

Najåuvenije penuãavo vino – a moæda i najåuvenije vino uopãte – jeste Ãam-

paçac (s velikim Ã). To je specifiåna vrsta penuãavog vina (proizvedeno je od 

posebnih vrsta groæœa i na poseban naåin) koje potiåe iz oblasti Champagne 

(Ãampaça) u Francuskoj i nesporni je Veliki Ãampion Mehuriña. 

S obzirom na svetsku slavu ovog vina, mnogi proizvoœaåi ãirom zemàine kugle 

uvek su iznova koristili ime ãampaçac, sve dok ono nije postalo sinonim za goto-

vo svaku vrstu penuãavog vina. Na primer, sve do nedavnog sporazuma izmeœu 

SAD i Evropske unije, ameriåki vinari su mogli svako penuãavo vino sasvim legal-

no nazvati ãampaçac – i to s velikim Ã, ukoliko su to æeleli – sve dok ugàen-diok-

sid ne dodaju veãtaåki. Åak i sada, ameriåki vinari koji veñ koriste to ime mogu 

nastaviti da ga koriste. (Moraju, meœutim, ispred reåi Ãampaçac da dodaju odgo-

varajuñi geografski pojam, na primer ameriåki ili kalifornijski.)

Ograniåavaçe upotrebe imena ãampaçac na vina iz regije Ãampaça, Francu-

zima je stvar od izuzetnog interesa. Propisi Evropske unije ne samo da spreåava-

ju svaku drugu zemàu ålanicu da svojim penuãavim vinima daju ime ãampaçac, 

nego åak zabraçuju upotrebu i onih izraza koji samo podseñaju na reå ãampaçac, 

kao ãto je neupadàiv natpis na etiketi u kojem stoji da je vino proizvedeno po po-

stupku spravàaça ãampaçca. Ãtaviãe, boce penuãavog vina poreklom iz zemaàa 

izvan Evropske unije (EU) na åijim se etiketama upotrebàava reå ãampaçac, pro-

terane su sa træiãta Evrope. Francuzi su ovo ozbiàno shvatili. 

Ako se mi pitamo, to je sasvim O.K. Nas nikada neñete uloviti kako koristimo 

reå ãampaçac kao osnovno ime za vino s mehuriñima. Naãe poãtovaçe prema 

àudima i tradiciji koja se neguje u oblasti Champagne u Francuskoj, gde se 
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proizvode najboàa penuãava vina na svetu, ogromno je. Zbog toga mi, kada govo-

rimo o Ãampaçcu, piãemo s velikim Ã. To su vina koja bismo poæeleli da imamo 

na pustom ostrvu, a ne bilo koje penuãavo vino, s bilo kog kraja sveta, koje samo 

sebe naziva ãampaçcem. 

Ako neko pokuãa da vas impresionira sluæeñi vam “Ãampaçac” koji nije fran-

cuski, nemojte se upecati. Veñina uglednih ameriåkih kompanija koje proizvode 

vrhunska penuãava vina, neñe ih nazvati ãampaçcem – iz poãtovaça prema fran-

cuskim. (Naravno, s obzirom na to da su Francuzi vlasnici mnogih kompanija u 

Kaliforniji koje proizvode ta vrhunska penuãava vina, ne iznenaœuje nas åiçenica 

ãto oni ne daju svojim vinima naziv ãampaçac, veñ ãto ni mnoge druge kompani-

je to ne åine.) 

 

Popularna bela vina

Navedena bela vina su dostupna gotovo
svuda. Opisana su u delovima III i IV ove
kçige.

✔ Chardonnay: Moæe biti iz Kalifornije,
Australije, Francuske, ili gotovo svakog
drugog kraja

✔ Sauvignon Blanc: Moæe biti iz Kaliforni-
je, Francuske, Novog Zelanda, Juæne
Afrike, ili drugih krajeva

✔ Riesling: Moæe biti iz Nemaåke, Kalifor-
nije, Njujorka, Vaãingtona, Francuske,
Austrije, Australije i drugih mesta

✔ Pinot Grigio ili Pinot Gris: Moæe biti iz
Italije, Francuske, Oregona, Kalifornije i
drugih mesta

✔ Soave: Potiåe iz Italije
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Popularna crna vina

Opisi i objaãçeça koja se odnose na nave-
dena popularna i ãiroko dostupna crna vina
dati su kroz celu kçigu.

✔ Cabernet Sauvignon: Moæe biti iz Kali-
fornije, Australije, Francuske ili nekog
drugog kraja

✔ Merlot: Moæe biti iz Kalifornije, Francu-
ske, Vaãingtona, Njujorka, Åilea i drugih
mesta

✔ Pinot Noir: Moæe biti iz Kalifornije, Fran-
cuske, Oregona, Novog Zelanda i drugih
mesta

✔ Beaujolais: Potiåe iz Francuske

✔ Lambrusco: Obiåno je poreklom iz Italije

✔ Chianti: Potiåe iz Italije

✔ Zinfandel: Obiåno je poreklom iz
Kalifornije

✔ Côtes du Rhône: Potiåe iz Francuske

✔ Bordeaux: Poreklom iz Francuske 


