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Sazetak

Kvarner je regija u Hrvatskoj koja obiluje mnogim prirodnim ljepotama i bogatom
kulturnom bastinom, a takoder ima svoju rasko$nu enogastronomsku ponudu. Vina su jedan od
najvaznijih dijelova enogastronomske ponude Kvarnera. Na otocima Kvarnera, poput Krka,
Cresa, LoSinja 1 Raba, uzgajaju se sorte grozda poput zlahtine, musSkata Zutog, sansigota,
merlota, cabernet sauvignona i mnogih drugih. Takoder, postoje i neke manje poznate sorte,
poput bilan, divjaka primorska, jarbola, volarovo i drugih, koje se uzgajaju u manjim
koli¢inama. Ova podrucja takoder nude i vrhunska maslinova ulja, koji se koriste kao dodaci
jelima iz ove regije. Uz vina i maslinova ulja, Kvarner nudi 1 druge specijalitete poput morskih
specijaliteta u koje se ubrajaju svjeze ribe, rakovi, Skoljke. Osim ribljih specijaliteta ono sadrzi
i mesne specijalitete radenih od divljaci, ov¢jeg i govedeg mesa te kao ,,Secer na kraju® tu su
tradicionalni kolac¢i poput fritula, kroStula, presnaca i drugih. Kao S§to mozemo vidjeti
enogastronomska ponuda Kvarnera je vrlo raznolika 1 bogata, a posjetitelji imaju priliku uzivati

u autenti¢nim okusima ove regije.

Kljucne rijeci: vina; Kvarner; enogastronomija
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Uvod

Kvarner je regija smjestena na sjevernom dijelu Jadrana koja je poznata po svojoj raznolikoj
1 bogatoj enogastronomskoj ponudi. Vina su jedan od najvaznijih dijelova te ponude, koja
su poznata po svojim autohtonim sortama grozda i jedinstvenim okusima. Uz vina, Kvarner
nudi i raznolike morske i mesne specijalitete poput svjeze ribe, rakova, Skoljki, divljaci,
ov¢jeg i govedeg mesa te tradicionalnih kolaca. Sva ta hrana savrSeno se slaZe s vinima koja
se proizvode u ovoj regiji i tako ¢ine jedno jedinstveno gastronomsko iskustvo u svijetu. U
ovom zavr$nom radu ¢emo se usredotociti na vina koja se nalaze u enogastronomskoj ponudi
Kvarnera i predstaviti neke od autohtonih sorti grozda koje se uzgajaju na ovom podrucju,
te opisati karakteristike i okuse vina koja se proizvode. U sklopu rada proveden je i
istrazivacki dio koji nam prikazuje vina Kvarnera u restoranima Opatije.

Predmet ovog zavr$nog rada su vina koja se nalaze u enogastronomskoj ponudi Kvarnera.
Rad ima za cilj predstaviti odabrane vrste autohtonih sorti grozda koje se uzgajaju na ovom
podrucju te analizirati karakteristike 1 okuse vina koja se od njih proizvode. Osim toga imati
¢emo pregled enogastronomske ponude Kvarnera te ukazati na njegovu bogatu
gastronomsku tradiciju, koja se oc€ituje u raznolikosti 1 kvaliteti hrane 1 pi¢a koje se nude.
Svrha ovog teksta je pruziti Citateljima uvid u jedinstvenu enogastronomsku ponudu
Kvarnera te ih potaknuti da istraze ovo podru¢je 1 uzivaju u njegovim gastronomskim
uzitcima.

Zavr$ni rad ima teorijski karakter te se relevantni podaci uglavnom prikupljaju
sekundarnim metodama istraZivanja, osim istraZivackog dijela gdje su koriSteni primarni
izvori. Medu izvorima podataka koji su koriSteni spadaju publikacije, casopisi, turisticke
organizacije, udruZenja i druge baze podataka. Prilikom pisanja ZavrSnog rada, obuhvacena
je velika koli¢ina literature koja se bavi turizmom i enogastronomijom na podrucju
Kvarnera, uz znacajnu upotrebu online izvora podataka. Kroz analizu navedene literature,
kao 1 statisti¢kih podataka, opisat ¢e se pojam enogastronomije i drugi vazni pojmovi vezani
uz tu granu. Bit ¢e objaSnjena vaznost promocije enogastronomskih proizvoda, a takoder ¢e
se prikazati bogata povijest Kvarnera 1 raznovrsnost vina koja se uklapaju u

enogastronomiju.



Rad je podijeljen na Cetiri povezane cjeline. Prvo poglavlje istrazuje obiljezja Kvarnera
kao turisticke regije te njihov utjecaj na razvoj regije. Drugo poglavlje definira pojam
enogastronomije i istrazuje njezinu funkciju u razvoju turisticke ponude, te analizira mjere
poduzete za poboljSanje kvalitete i prepoznatljivosti enogastronomije medu gostima. Trece
poglavlje detaljnije obraduje vinogradarstvo i vinarstvo, ukljuuju¢i povijest i proces
proizvodnje vina, kao i1 sorte vina uzgajane na Kvarneru. U posljednjem dijelu rada
analiziraju se vina Kvarnera u enogastronomskoj ponudi, s naglaskom na njihova
organolepticka svojstva 1 preporucena uparivanja s lokalnim namirnicama. Takoder ¢e se
istraziti popularne delicije karakteristicne za ovaj kraj. Istrazivacki dio pruza uvid u
dostupnost vina Kvarnera u restoranima Opatije i upotpunjuje rad. Na kraju rada nalazi se

zakljucak i popis literature koristene u istrazivanju.



1. Obiljezja Kvarnera kao turisticke regije

Pocetni dio rada ¢e obuhvatiti razlic¢ite cimbenike koji su doprinijeli razvoju Kvarnera kao
turisticke regije kakva je danas. Jo$ za vrijeme vladavine Austro-Ugarske monarhije zapoceo
je razvoj turizma koji je privukao aristokraciju zbog ljekovitih svojstava regije. Unatoc
povremenim stagnacijama uzrokovanim ratovima, turizam se nastavio razvijati kroz godine.
Nakon analize povijesti, usredoto¢it ¢emo se na geografske karakteristike, kao Sto su
smjestaj 1 klima. Takoder ¢emo istraziti bogatu kulturnu bastinu koja obiljeZava Kvarner. U
zavrsnom dijelu rada fokusirat ¢emo se na raznovrsnu enogastronomiju koja svake godine

odusevljava i privlaci sve veéi broj posjetitelja.

1.1. Povijest turizma na Kvarneru

Pocetak razvoja turizma na Kvarneru pocinje joS u 19. stolje¢u kada je Kvarner postao
popularna destinacija europske aristokracije, izri¢ito aristokracija iz tadasnje Austro-
Ugarske monarhije. Turisti su dolazili na Kvarner u potrazi za zdravljem i oporavkom, s
obzirom na to da je ovo podrucje bilo poznato po ljekovitom i morskom zraku. Razvoj je
prvotno poceo u Opatiji gdje se 1844. godine izgradio prvi ljetnikovac - Villa Angiolina.
Potom se 1884. godine otvorio prvi hotel na istocnom djelu Jadrana pod nazivom ,hotel
Kvarner* koji je slovio kao jedan od najluksuznijih hotela u Europi'. Turizam na Kvarneru
se razvijao tijekom cijelog 19. 1 20. stoljeca, a posebno u razdoblju izmedu dva svjetska rata
kada su bili gradeni mnogi novi hoteli, vile i apartmani. Opatija koja je prednjacila izrasla je
u raskoSno ljetovaliSte s bogatom ponudom kulturnih 1 zabavnih sadrZaja. Tijekom Drugog
svjetskog rata, turizam na Kvarneru je stagnirao te su mnogi hoteli bili koriSteni u vojne 1
bolnicke svrhe zbog ¢ega su bili osteceni ili unisteni tijekom ratnih sukoba. Nakon zavrsetka
rata turizam se ponovno poceo razvijati, posebno u 60-ima i 70-ima godinama proSlog
stoljeca. U to vrijeme, turisticka ponuda se prosirila s viSe aktivnosti i sadrZaja te je regija

pocela privlaciti posjetitelje koji su dolazili iz svih dijelova svijeta. Danas, turizam je jedna

! Kvarner - Zacetnik turizma, sviedok povijesti i dom glagoljice (04.7.2010.) Jutarnji list
https://www.jutarnji.hr/naslovnica/kvarner-zacetnik-turizma-svjedok-povijesti-i-dom-glagoljice-2111934
(Pristupljeno: 24.4.2023).



https://www.jutarnji.hr/naslovnica/kvarner-zacetnik-turizma-svjedok-povijesti-i-dom-glagoljice-2111934

od najvaznijih pokretnica gospodarstva na Kvarneru. Opatija, Rijeka, Crikvenica, Krk i drugi
gradovi i otoci privlace milijune posjetitelja svake godine s razli¢itim turistickim ponudama.
Kvarner je poznat po svojim prekrasnim plazama, ¢istom moru, ljekovitom zraku, bogatoj

kulturnoj bastini 1 brojnim aktivnostima na otvorenom.

1.2. Geografske karakteristike

Kvarner je turisticka regija smjesStena na sjeverozapadnom dijelu Hrvatske. Regija se prostire
duz obale Jadranskog mora i ukljucuje nekoliko otoka, medu kojima su najpoznatiji Krk,
Cres, Losinj, Rab i Pag. Na sjevernom dijelu regije prostire se planinski lanac Gorski kotar,
obiljeZen brdovitim terenom i Sumovitim podrucjima. To je idealno podrucje za planinarenje
1 aktivnosti na otvorenom. Na jugu regije nalazi se Kvarnerski zaljev s obalama koje se
protezu od prekrasnih pjes¢anih plaza do strmih litica. Otok Krk je povezan s kopnom
mostom, dok se ostali otoci mogu doseci trajektima 1 brodskim linijama. Klima u Kvarneru
je mediteranska, s toplim ljetima i blagim zimama. Zahvaljuju¢i blizini planinskih lanaca,
regija prima nesto viSe padalina u usporedbi s drugim dijelovima obale Jadrana. To pridonosi
bujnoj vegetaciji 1 o€uvanim prirodnim ljepotama. Geografski poloza; Kvarnera ¢ini ga
povoljnim za turizam. Blizina Europskih zemalja omogucuje laku povezanost putem zra¢nih
luka u Rijeci 1 Puli. Regija obiluje bogatom prirodnom 1 kulturnom bastinom, prekrasnim
plazama 1 povijesnim gradovima §to ¢ini Kvarner vrlo privlacnim turisti¢kim odrediStem

tijekom cijele godine.

1.3. Kulturna bastina

Kvarner je dom brojnih povijesnih spomenika koji svjedoce o bogatoj proslosti regije. To
ukljucuje utvrde, dvorce, palace, crkve 1 katedrale iz razliitih razdoblja. Primjerice,
Frankopanski kasteli, ovi utvrdeni kompleksi svjedoce o moci i utjecaju obitelji Frankopan,
koja je igrala klju¢nu ulogu u povijesti Kvarnera. Trsatska gradina u Rijeci takoder je
impresivan spomenik koji datira jo§ iz antickog doba. SmjeStena na brdu iznad grada, ova

utvrda ima veliki povijesni i kulturni znacaj. Danas je popularno turistiCko odrediste s



prekrasnim pogledom na Rijeku i Kvarnerski zaljev. Nehaj, kula smjeStena u Senju,
predstavlja jo$ jedan vazan spomenik vojne arhitekture. Izgradena u 16. stoljecu, ova utvrda
bila je klju¢na obrambena tocka Senja 1 svjedoc¢i o burnoj povijesti regije. Kvarner takoder

obiluje prekrasnim crkvama, katedralama i samostanima koji su vazni vjernicki centri regije.

Slika 1. Trsatska gradina
izvor: https://visit-kvarner.com/kultura-kvarner/

Primjeri ukljucuju Katedralu sv. Vida u Rijeci, Katedralu sv. Jakova u Krku, Franjevacki
samostan u Opatiji i mnoge druge crkve koje datiraju iz razlicitih razdoblja i stilova. Ovi
sakralni objekti cuvaju bogatu vjersku 1 kulturnu bastinu Kvarnera. Takoder regija je poznata
1 po svojim tradicionalnim manifestacijama koje ¢uvaju kulturnu bastinu regije. Rijecki
karneval, jedan od najvecih i najpoznatijih karnevala u Europi, privlaci tisu¢e posjetitelja sa
svojim Sarenim maskama, povorkama i zabavom. Takoder, mnogi gradovi i otoci na
Kvarneru organiziraju lokalne festivale, sajmove, koncerte i kulturne dogadaje tijekom
godine. Ti dogadaji pruzaju priliku da se upozna tradicionalna glazba, ples, obrti i
gastronomija regije, Sto doprinosi ouvanju kulturne bastine. Kvarner takoder ima brojne
muzeje 1 galerije koje Cuvaju vrijedne eksponate 1 umjetnicka djela. Muzej grada Rijeke,
Muzej moderne i suvremene umjetnosti u Rijeci, Etnografski muzej otoka Krka te mnogi

drugi.


https://visit-kvarner.com/kultura-kvarner/

1.4. Enogastronomija Kvarnera

Kvarner se istiCe ne samo po svojoj bogatoj kulturnoj bastini, prekrasnim prirodnim
znamenitostima, idiliénim plazama i Cistom moru, ve¢ i po raznolikoj i izvanrednoj
gastronomskoj ponudi. Kvarnerska kuhinja je jedinstvena zbog bogatstva raznolikog
krajolika koji obuhvaca brdsko-planinske dijelove i otoke, Sto rezultira raznoliko$¢u
namirnica 1 jela. Primorska kuhinja dominira jelovnicima Kvarnera, a karakterizira je
upotreba svjezih riba i morskih plodova kao osnovnih sastojaka. Mozete uzivati u svjezem
jastogu, lignjama, Skampima, srdelama i brojnim drugim morskim specijalitetima. Povrce,
voce 1 samoniklo aromati¢no bilje takoder igraju vaznu ulogu u pripremi jela, dodaju¢i im
svjezinu i okus. Maslinovo ulje je Cesto koriSteno kao osnovni sastojak ili kao preljev, dajuci
jelima karakteristicnu mediteransku notu. Osim morskih delicija, Kvarner nudi i bogatu
gastronomsku ponudu s gorskog dijela regije. Ovdje se mozete pocastiti jelima
pripremljenim od divljaci, koja su obogacena Sumskim gljivama i plodovima. Jela poput
srnetine, divljaci na zaru i Strudle od Sumskih plodova pruzaju jedinstven dozivljaj okusa i
mirisa koji su karakteristi¢ni za planinski okoliS. Kada je rije¢ o slasticama, Kvarner ima
poseban repertoar tradicionalnih slastica koje su vrlo popularne medu posjetiteljima. Fritule,
male kuglice od tijesta koje se posipaju SeCerom u prahu i tradicionalni presnac, kola¢ od
sira 1 grozdica, samo su neki od primjera. Te slastice se ¢esto posluzuju na raznim
manifestacijama i festivalima diljem regije. Naravno, gastronomski uZitak na Kvarneru ne
bi bio potpun bez domacih kvalitetnih vina. Regija je poznata po proizvodnji vina, a posebno
su popularne sorte poput zlahtine 1 sansigota. Ta vina savrSeno se slazu s raznovrsnim jelima,
upotpunjujuci gastronomski dozivljaj Kvarnera. Uz sve ovo, mnogi restorani i konobe na
Kvarneru ponosno njeguju tradicionalne recepte i1 koriste lokalno uzgojene i1 svjeze

namirnice kako bi posjetiteljima pruzili autenti¢an okus regije.



2. Enogastronomija u funkciji razvoja turisticke ponude

Enogastronomija je interdisciplinarno podrucje koje istrazuje i proucava odnos izmedu hrane
1 pica, s posebnim naglaskom na gastronomiju (,,vjeStina priredivanja jela, struc¢no
poznavanje razliCitih jela 1 nacina njihova pripremanja razvijeno do umijeca.”)
https://www.enciklopedija.hr/, enologiju (,,znanost o vinu tj. proucava nacine proizvodnje i
¢uvanja vina.*), i njihove kulturne i drustvene aspekte. Ovo podrucje bavi se proucavanjem
1 analizom karakteristika hrane i pica, njthovom pripremom, nacinima konzumacije,
kombinacijama 1 na¢inima prezentacije. Sve vise 1 viSe posjetitelja bira svoju destinaciju po
pogledu njezine enogastronomije zbog ¢ega je porasla vaznost u njezinoj promociji i zastiti

koja se ocituje kroz razna priznanja i dogadaje.

2.1 Enogastronomski turizam Kvarnera

Enogastronomski turizam je aktivnost koja ukljucuje putovanja u cilju uzivanja u lokalnoj
hrani i pi¢ima. Ova vrsta turizma ¢esto se povezuje s regijama ili podruc¢jima poznatima po
svojim gastronomskim specijalitetima 1 proizvodima. Enogastronomski turizam ukljucuje
posjete lokalnim restoranima, vinarijama, maslinicima, pivnicama i drugim mjestima gdje
se proizvodi 1 konzumiraju razne vrste hrane i pi¢a. Ovakve vrste putovanja pruzaju turistima
priliku da se upoznaju s tradicionalnim metodama izrade hrane i pi¢a, degustiraju lokalne
specijalitete te se susrecu sa kulturom i povijes¢u regije koju posje¢uju. Enogastronomski
turizam postaje sve popularniji i1 jedan od glavnih motivacija za dolazak 1 boravak gosta u
odredenoj destinaciji. Mnoge zemlje su prepoznale ovaj trend te sve vise ulazu u razvoj
enogastronomskog turizma kao nacin privlacenja turista. Osim uZivanja u hrani i pi¢u Cesto
mozemo pronaci i razne druge aktivnosti poput kuharskih tecajeva, gastronomskih tura 1
festivala hrane i pic¢a. Kvarner je prepoznao trend ove vrste turizma te se razvijaju raznovrsne
ponude. Organiziraju posjete maslinicima gdje je jedan od primjera vodena degustacija
maslinovih proizvoda u masliniku mare u Vrbniku. Osim maslinika postoje brojne vinarije

sa kuSaonicama za probu autohtonih sorta vina.



2.2 Promocija turizma na Kvarneru

Zbog sve vece zainteresiranosti gostiju da kusaju autohtonu hranu i pi¢a turisticka zajednica
je pronasla nacin kako da ih zastiti i promovira. Oznake kvalitete ,,Kvarner Gourmet®, i
»Kvarner Food* stvorene su ,,radi poticanja bolje turisticke valorizacije ugostiteljske ponude
1 stvaranja prepoznatljivog brenda kvarnerske kuhinje, kao komparativne prednosti ovoga
kraja, a sve sa svrhom dodatnog obogacivanja i promicanja ukupne turisticke ponude regije®.
Za dobivanje oznaka potrebno je zadovoljiti to¢no propisane standarde koji se ti¢e ponude,
uredenja-opremljenosti i osoblja. Neke od glavnih kriterija u kojima se ocituje zastita i

promocija lokalne hrane i pica:

Tablica 1. Kriteriji za dodjelu oznake kvalitete ,,Kvarner Food*
U ponudi (na jelovniku) prisutnost kreativnog pristupa tradicijskoj primorsko-goranskoj

kuhinji, koja bi se trebala ogledati u barem tri kreativna jela na bazi lokalne tradicijske

kuhinje.

Upotreba svjezih, sezonskih i lokalnih namirnica

Najmanje 3 vrste vinskih ili vo¢nih destilata (likera 1/ili rakija) lokalne proizvodnje.

Najmanje 1 vrstu kvarnerskih vina u boci od 0,75 lit. (originalno punjenje vinara).

Izvor: http://www.kvarner.hr/docs/kvarner2011HR/documents/1164/1.0/Original.pdf

Tablica 2. Uvjeti za dodjelu oznake kvalitete ,,Kvarner Gourmet*

U ponudi (na jelovniku) prisutnost kreativnog pristupa tradicijskoj primorsko-goranskoj
kuhinji,

koja bi se trebala ogledati u barem tri kreativna jela na bazi lokalne tradicijske kuhinje.

Upotreba svjezih, sezonskih 1 lokalnih namirnica

Vinska karta, minimum 50 etiketa (naglasak na hrvatska vina) uz obaveznu ponudu
minimalno

trojice kvarnerskih vinara.

U ponudi najmanje tri vrste extra djevicanskog maslinovog ulja u originalnim bo¢icama

(pretakanje iskljuceno), od ¢ega je najmanje jedno s podrucja Kvarnera i/ili regije.

Izvor: http://www.kvarner.hr/docs/kvarner201 1HR/documents/223/1.0/Original.pdf

Iz priloZzenog mozemo vidjeti da za dobivanje oznake Kvarner Gourmet je potrebno
zadovoljavanje puno strozih kriterija i to svih, dok za dobivanje oznake Kvarner Food

potrebno je skupiti najmanje 75 bodova sa propisane liste. Neki od restorana sa oznakom
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Kvarner Gourmet su: restoran ,,Draga di Lovrana®, restoran ,,Evergreen®, restoran
. Kukuriku“. Neki od nosioca oznake ,,Kvarner Food“ su restoran ,,Mor¢i¢*”, restoran

,Gospoja“, ,,Lovranski pub®, te mnogi drugi...

A

KVARNER

Gourmeet

Slika 2. Oznaka ,,Kvarner Gourmet*
izvor: https://www.pgz.hr/o-zupaniji/gastro/kvarner-gourmet/

\.
A

KVARNER

Food

Slika 3. Oznaka ,,Kvarner food*
izvor: http://www.kvarner.hr/docs/kvarner2011HR/documents/1164/1.0/Original.pdf

TuristiCka zajednica Kvarnera zastitila je 1 vinarije u kojima se mogu kuSati autohtona
vina dodjeljivanjem oznake ,,Vina Kvarnera®. Vinogradari godi$nje proizvode vise od 2
milijuna litara vina, na viSe od 200 hektara vinograda, a od toga oko 150 hektara zasadeno
je zlahtinom. S godiSnjom proizvodnjom od preko 50.000 boca pjenusaca, Kvarner je tre¢a
hrvatska vinska regija po proizvodnji pjenusaca i to proizvedenih od autohtonih kvarnerskih
sortiz,,pgz.hr“. Neki od nosioca ove oznake su Estate Winery Katunar, Vinska Kuca

Pavlomir, Plovani¢ vina...
:w@ .
S5 Ving
. Kvarnera

Slika 4. Oznaka ,,Vina Kvarnera“
izvor: https://www.kvarner.wine/

- -

2 Kvarner Wines — novi brend turisti¢ke zajednice (18.03.2021) Primorsko-goranska Zupanija.
https://www.pgz.hr/ (Pristupljeno: 14.05.2023).
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Oznake kvalitete i izvornosti igraju vaznu ulogu u olakSavanju prepoznavanja i
degustaciji jela 1 vina koja potjecu s Kvarnera. To pridonosi o¢uvanju i prepoznatljivosti tih
gastronomskih specijaliteta, dok istovremeno pruza turistima korisne informacije.
Enogastronomski elementi u turizmu dodatno motiviraju posjetitelje da se ponovno vrate u

nase krajeve, jer imaju priliku uzivati u autenti¢noj kuhinji i lokalnim vinima.

2.3 Enogastronomski dogadaji

Enogastronomski dogadaji su izvrsna prilika za promociju lokalnih vina i jela, ne samo medu
lokalnim stanovniStvom, ve¢ 1 medu Sirim gostima. Ovi dogadaji omoguéavaju isticanje
bogatstva i raznolikosti enoloske i1 gastronomske scene odredenog podrucja te predstavlja
lokalne proizvodace i njihove proizvode.

WINE EnoGASTRO VIP Event je medunarodna konferencija koja okuplja stru¢njake iz
podrudja vina, ugostiteljstva i gastronomije. Glavni cilj ove konferencije je pruziti edukaciju,
unaprijediti kvalitetu usluge 1 potaknuti suradnju izmedu lokalnih proizvodaca 1 sektora
ugostiteljstva 1 turizma.

Vinski grad je znac¢ajna manifestacija koja se tradicionalno odrZava u mjesecu rujnu u
gradu Rijeci te sam dogadaj promovira vina iz Kvarnera i cijele Hrvatske. Na Vinskom gradu
2022. godine sudjelovalo je nekoliko poznatih vinarija, medu kojima su bili Katunar Ivan,
Pavlomir, PZ Gospoja, PZ Vrbnik, Sipun i Katunar Anton. Ove vinarije su predstavile svoje
najbolje proizvode i omogucile posjetiteljima da kuSaju Sirok spektar vina s ovog podrucja.
Manifestacija je pruzila priliku za upoznavanje s bogatom vinskom tradicijom 1 kvalitetom
vina koja se proizvode u regiji.

Bela nedeja je tradicionalni trodnevni sajam u Kastvu koji slavi mlado vino i pocetak
jeseni. Ova duga tradicija datira jo$ iz 1400. godine i spominje se u Zakonu Grada. Prve
subote, nedjelje 1 ponedjeljka u listopadu posvecene su prezentaciji 1 degustaciji svjeze
otvorene mlade belice, karakteristicne autohtone bijele vinske sorte iz regije Kastavstine.
Medutim, Bela nedeja nije samo vinski sajam. U Kastvu se ve¢ dugo vremena tijekom tih
dana organizira veliki sajam razliite robe, uz predstavljanje starih zanata. Sajam takoder

obuhvaca mnoge ugostiteljske Standove 1 nudi bogat program kulturnih dogadanja.
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Dani vina je tradicionalna manifestacija koja se svake godine krajem kolovoza odrzava u
mjestu Vrbniku. Ova manifestacija posveéena je vinu i obuhvaca raznolik program za
posjetitelje. Glavna atrakcija manifestacije je degustacija vina, gdje posjetitelji imaju priliku
kusati Siroki izbor autohtonih vina iz regije. Sajamska ponuda autohtonih proizvoda dodatno
upotpunjuje dozivljaj, omogucavajudi posjetiteljima da istraze 1 kupe razne lokalne delicije
1 suvenire. Organiziraju se i obilasci vinarija, Sto je izvrsna prilika za ljubitelje vina da se
upuste u dublje istrazivanje vinogradarske regije Vrbnik. Tijekom obilazaka, posjetitelji
mogu nauciti o procesu proizvodnje vina, upoznati se s razliitim sortama grozda i
razgovarati s vinogradarima o njihovom radu.

Ruzica Vinodola je tradicionalna manifestacija koja se odrzava krajem kolovoza u
Novom Vinodolskom. Ova manifestacija ima bogatu povijest koja seZe unatrag vise stoljeca,
sve do vremena vladavine obitelji Frankopan. Glavni dio manifestacije je izbor najljepse 1
najmarljivije beracice grozda, poznate kao Ruzica Vinodola. Na Ruzici Vinodola, posjetitelji
imaju priliku upoznati se s tradicijom i kulturom kraja. Ova manifestacija slavi vrijednost i
vaznost grozda u ovom podrucju te njegovu ulogu u proizvodnji izvrsnih vina. Osim
natjecanja i izbora Ruzice Vinodola, posjetitelji mogu sudjelovati u raznim aktivnostima
koje prikazuju tradicionalne obicaje 1 nasljede regije. Posjetitelji mogu uzivati u autenticnim

okusima lokalne kuhinje, uparivaju¢i ih s izvrsnim vinima koja su proizvedena u regiji.
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3. Vinogradarstvo i vinarstvo

U ovom dijelu zavr$nog rada detaljnije ¢emo proci svijet vina, istrazujuci njegovu bogatu
svjetsku povijest i specificno fokusirajué¢i se na hrvatsku povijest vina. Pocet ¢emo
istrazivanjem svjetske povijesti vina, otkrivaju¢i kako je ova tekucina prozivjela razlicite
epohe 1 kulture te kako se razvila u vazan aspekt mnogih drustava. Zatim ¢emo se
usredotociti na hrvatsku povijest vina, proucavaju¢i bogatu tradiciju koja datira stolje¢ima
unatrag i doprinos koji je Hrvatska dala svjetskoj vinskoj sceni. Nakon §to razumijemo
povijest, okrenut ¢emo se samom procesu proizvodnje vina. Istaknut ¢emo razliite faze i
tehnike koje su potrebne kako bi se grozde pretvorilo u vrhunsko vino. Nakon toga, istraZzit
¢emo razne sorte vina koje se uzgajaju na Kvarneru, isti¢uci bijele i crvene sorte. Bijele sorte
vina na Kvarneru donose osvjezavaju¢i okus i kompleksne arome, dok crvene sorte

ocaravaju svojom dubinom i bogatstvom.

3.1. Svjetska povijest vina

Vino je jedan od najstarijih alkoholnih napitaka koje ima iznimno dugu i bogatu povijest.
Nitko sa sigurnos$¢u ne moze to¢no znat od kud je ono izvorno poteklo. Neki smatraju da je
ono doslo iz Kine ili Irana, no prvi dokazi o proizvodnji vina upucuju na to da ono potjece
iz Gruzije i datira iz 6. tisu¢ljeéa prije Krista>. Potom se ono prosirilo i na susjedne regije,
ukljucujuéi Bliski Istok i Egipat.

Prema arheoloSkim nalazima u drevnom Egiptu vino je bilo vrlo cijenjeno te se koristilo
u religijskim obredima 1 kao lijek. Proizvodila se rana verzija vina od crvenog grozda, ono
je bilo pohranjeno u amforama (glinenim staklenkama s uskim vratom 1 dvije rucke). Budu¢i
da je crno vino nalikovalo na krv drevni Egip¢ani imali su mnoge teorije praznovjerja o
njegovoj mo¢i, ukljucujuéi njegovu vezu s krvlju Ozirisa boga uskrsnuca. Iako danasnji
Egipat proizvodi vrlo malu koli¢inu vina, njegova se povijest obiljezila u vinarstvu (i pijenju

vina). Jedno od dokaza vinske kulture u Egiptu su prizori urezani na drevnim zidovima

3 Discover the Secret Birthplace of Wine (21.5.2018) National Geographic
https://www.nationalgeographic.com/travel/article/sponsor-content-secret-birthplace-of-wine
(Pristupljeno: 22.05.2023).
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grobnica koji prikazuju ljude kako beru grozde iz vinove loze, gnjece ih 1 stavljaju u amfore
kako bi fermentirali.

Fenicani su odgovorni za pokretanje trgovine vinom premjestajuci ovo sve popularnije
pi¢e (ponekad i cijele vinove loze) preko Mediterana u zemlje poput Grcke, 1 Italije.
Zahvaljujuéi trgovanjem sa Feni¢anima stari Grei poceli su piti vino i koristiti ga kao simbol
za religiju, trgovinu i zdravlje. Kako su se grcki gradovi-drzave poceli Siriti Mediteranom,
tako se $irila 1 proizvodnja vina. Poput Fenicana, Grei su prevozili vinovu lozu te su uveli
sortu grozda Vitis vinifera u nova kolonizirana podrucja, ukljuc¢uju¢i Siciliju, prije nego Sto
su na kraju krenuli u Rim.

Rimljani su prilagodili grcki proces vinogradarstva, koristeci bacve te druge tehnike koje
su im pomogle da proizvode vecu koli¢inu vina $tede¢i pritom na vremenu i troSkovima.
Primjerice rimska proizvodnja vina ukljucivala je koriStenje torculuma (vinske prese) za
drobljenje grozda i odvajanje soka grozda od koze predmetom sli¢nim cjedilu. Sok se
ponekad kuhao prije fermentacije u amforama koje su bile zakopane u pijesku, prljavstini ili
¢ak vodi. Vino je bilo dio svakodnevnog zivota Rimljana, pa je za razliku od egipatskih
faraona gdje je ono bilo "pi¢e bogova" bilo lako dostupno i bogatima i siromasnim
stanovnicima Rima. Kako je rimsko carstvo osvajalo i Sirilo se diljem Europe nosili su sa
sobom vinovu lozu 1 prosirili je na razne zemlje ukljucuju¢i danaSnju Francusku, Italiju,
Njemacku, Spanjolsku i Portugal. Katoli¢ka crkva i kr§¢anstvo su tokom vremena postali
primarna vjerska sila u Rimskom Carstvu. Samim time vino je zauzelo istaknuto mjesto u
vjerskim obredima, posebno tijekom sakramenta euharistije (poznatog i kao zajednistvo).

Otkrivanjem novih kontinenata na prekooceanskim putovanjima Spanjolski konkvistadori
su donosili sa sobom europsku kultivaciju grozda. Za to vrijeme proizvodnja vina proSirila
se na Juznu 1 Sjevernu Amerike. Po¢etkom 19. stolje¢a,  Skotski, britanski odgojeni i
australski vinogradar i1 pisac James Busby pokrenuo je nakon mnogo istraZivanja i
medukontinentalnih putovanja izmedu Australije i Europe uzeo reznice vinove loze iz
Europe 1 posadio vinograde u Australiji.

Posljednjih 150 godina vinarstvo je modernizirano pristupom hladenju, vinarijama je
postalo lakSe kontrolirati temperaturu kod procesa fermentacije. Samim time razvila se
mogucénost proizvodnje visokokvalitetnih vina i u vru¢im klimatskim uvjetima. Uvodenjem

strojeva za berbu omogucilo je vinarima da povecaju veli¢inu svojih vinograda i poboljSaju
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iskoristivost grozdova u proizvodnji*. Iako se vinska industrija suodava s izazovom
ispunjavanja zahtjeva sve veéeg trzista te sve loSijim i1 zahtjevnijim klimatskim uvjetima,
tehnologija pomaze osigurati dosljednu opskrbu kvalitetnim vinima. Moderno uvazavanje
vina odaje pocast bezvremenskoj umjetnosti proizvodnje vina i pokazuje vaznost vina u

povijesti 1 raznolikosti europske 1 svjetske kulture.

3.1.1. Ranija povijest vina u Hrvatskoj

Smatra se, prema nekim teorijama da su pretece vinove loze nadene kod mjesta Radoboja, u
blizini grada Krapine od kuda su se potom proSirile i prirodnom evolucijom razvile u
danasnje vrste. Nazalost ova teorija nema dovoljno dokaza koji bi ju potvrdili pa se uzima
ona vjerojatnija o tome da ja ona kod nas stigla sa istoka. Posto se Hrvatski krajevi dijele na
primorski i kontinentalni dio, tako se 1 kultura uzgajanja vinove loze Sirila u dva smjera.
Vinova loza u primorske krajeve dosla je kolonijalizacijom jadranske obale i otoka od strane
Fenic¢ana i Grka u pretpovijesno doba. Kontinentalni dio Hrvatske prvi dodir sa vinom imali
su preko Tracana 1 ilirskih plemena, uglavnom na mjestima oko rijeka Dunava, Save i
Drave®.

Greci su bili poznati po svojim pomorskim vjeStinama te su u Hrvatskoj osnivali kolonije
na podrucju Istre 1 Dalmacije. Gradovi-drZzave koji su bili gradeni nosili su imena poput:
Korkyra (Korcula), Issa (Vis), Pharos (Hvar), Polis (Pula). Arheoloske iskopine iz anti¢kog
doba su pronadene na otoku Korculi u Lumbardi, gdje se i danas uzgaja sorta grozda poznata
pod imenom "grk"®. Vjeruje se da su tu sortu u tom kraju uzgajali i proizvodili vino stari
grcki kolonisti, a to se potvrduje brojnim dokazima, ukljucujuéi nalaze kovanog novca s
prikazom grozda 1 pehara s otoka Hvara 1 Visa, te vréeva 1 CaSa iz 4. stoljeca prije Krista.
Ova sorta grozda i dalje se koristi za proizvodnju kvalitetnog bijelog vina. Plodna istarska
zemlja i blaga klima bile su dovoljne da privuku Starogrcke pomorce da ondje osnuju naselja

te prenesu svoju kulturu.

4 HISTORY & TRADITION OF WINE (2020) Wine in Moderation
https://www.wineinmoderation.eu/culture/history-and-tradition (Pristupljeno: 22.05.2023).

5 Krstulovié, Ante. Vina Hrvatske: vodeéi hrvatski vinari, najbolja hrvatska vina i najvaznije vinske sorte.
Profil, 2009.

¢ Ibidem
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Rimljani su zapoceli svoj prodor na Balkanski poluotok tako Sto su zauzeli Istru i pokorili
ilirsko pleme Histrana. Nakon osvajanja Istre dobili su ¢vrstu bazu za daljnje osvajanje i
upravljanje pokrajinama na Balkanu te su stacionirali svoje legije u Puli. Razvili su u
plodnom poljoprivrednom zaledu velike latifundije (posjede) na kojima je su se bile
proizvodile Zito, ulje, vino i drugi usjevi. Na obali zapadne Istre saCuvani su ostatci brojnih
antickih vila, a uz njih su pronadene muljace za grozde i kamene posude za proizvodnju vina
iulja. Medu najpoznatijim nalazima iz rimskog razdoblja isticu se ostatci luke za ukrcaj ulja
u Barbarigi te Rovinjsko selo u kojemu je pronaden anticki tijesak za tijeStenje grozda i
maslina. Vinogradarstvo je bilo razvijeno i u Dalmaciji §to nam potvrduju razni zapisi 1
nalazi u Solinu (Salonni).

Osim Istre i Dalmacije za vrijeme Rimske vladavine pronalazimo dokaze i o prisutnosti
uzgajanja vinove loze na Kvarneru. Ovaj navod potvrduju brojne zabiljeZene lokacije
potonulih galija s amforama koje su se koristile za trgovinu vinom po Sredozemlju, od kojih
je najpoznatija ona u uvali otoka Paga, Vlaska mala. Rimljani su na Kvarneru potaknuli
antiCku urbanizaciju gradnjom raznih hramova, trgova, javnih kupaliSta. Osim novih
gradevina proveden je proces romanizacije autohtonog pucanstva te su i sami gradovi
dobijali nove nazive Krk (Curicum), Crikvenica (Ad turres), Rijeka (Trsatica). Naziv Novi
Vinodol je prijevod rimskog naziva ,,Vallis Vinearia®, §to znaci vinova dolina, ono nam
dokazuje dugu povijest uzgajanja vina na Kvarneru. Povijesni dokumenti potvrduju znacaj
vinogradarstva i1 vinarstva na Hrvatskom primorju. Primjerice zapisi pjesnika Lukana iz 1.
stolje¢a govore o borbama izmedu Cezara i Pompeja na otoku Krku gdje su prazne drvene
bacve od johe povezane dvostrukim lancima posluzile Cezarovoj vojsci da pobjegne s
opkoljenog otoka.

Nakon pada Rimskog carstva ove krajeve u 7. stoljeCu naseljavaju Hrvati koji nisu
poznavali kulturu vinove loze te su se ve¢inom bavili stocarstvom i ratarstvom. Tokom
vremena Hrvati su se postupno pokrstavali zbog ¢ega je i rasla vaznost vina te zapoCinje
njezin uzgoj u vecim brojkama izmedu 10. 1 13. stoljeca. Krcki vinogradi spominju se vec¢
1163. godine kada su na vlast dosli sinovi kneza Dujma. Vinodolski zakonik pisan 1288.
godine sadrzi brojne odredbe vezane uz vinograde, proizvodnju i prodaju vina. Na nekoliko

mjesta u zakoniku navode se pojedinosti o uzgoju vinove loze, proizvodnji vina i obvezama
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vinogradara, dok se u drugim dijelovima dokumenta spominju propisi o prodaji i

konzumaciji vina’.

3.1.2. Kasnija povijest Vina u Hrvatskoj

Tokom srednjeg vijeka vinogradarstvo se nastavilo razvijati te su pisani razni komunalni
statuti koji su, pored svega regulirali proizvodnju i prodaju grozda. Primjer nam u
dalmatinskim krajevima moZe biti Dubrovacki statut koji ,,propisuje da zakupnik mora
prema obicaju savjesno ocisti vinograd prvi put do polovice ozujka okopati ga drugi put do

Vidovdana. Poslije toga duzan je oplijeviti suvisne mladice i lisée*®

. Kvarnerski krajevi
takoder su imali svoje statute §to nam moze potvrditi Rijecki statut iz 1530. godine u kojem
se takoder nalaze brojne odredbe o kontroli proizvodnje i prodaje vina. Iz statuta mozemo
zakljuciti kako je vino imalo zna¢ajnu ulogu u srednjovjekovnom drustvu, pa je i koristeno
u drugacije, bitnije svrhe nego sto se koristi danas. Vino je bilo jedan od izvora prehrane te
osim toga ono je, drustvu koje je bilo prozeto kr§¢anskom vjerom imalo duboku simbolicku
vrijednost kao krv Kristovu, posebno u kontekstu krStenja. Vino je imalo zna¢ajnu ulogu 1
kao sredstvo placanja §to je cak bilo od vitalne vaznosti za preZivljavanje u kompleksnom
feudalnom poreznom sustavu grada Rijeke. Primjer o njezinoj plateznoj vrijednosti je
dogovor iz 1470. godine izmedu priora augustinskog samostana Damjana i Antuna Rosovi¢a
u kojemu pise da ,,potonji dobiva na upotrebu vinograd na Skurinjama te za uzvrat mora

placati dva spuda vina na godinu‘

. Vremenom crkva pocinje preuzimati sve vazniju ulogu
u oCuvanju 1 promicanju vinogradarstva te postaje vlasnik velikih vinogradarskih povrSina.

Kontinentalna Hrvatska se u srednjovjekovnom razdoblju takoder moZe pohvaliti o
procvatu vinogradarstva. Prve zapise o vinogradarstvu u sjevernoj Hrvatskoj datiraju iz
1209. godine kada se kralj Andrija II obvezao da ¢e svakom novom Zupanu varazdinske

tvrdave dodijeliti 20 kablova vina. Kutjevo je bilo poznato zbog svojih velikih vinograda

7 Krstulovié¢, Ante. Vina Hrvatske: vode¢i hrvatski vinari, najbolja hrvatska vina i najvaznije vinske sorte.
Profil, 2009.

8 Ibidem

% Hrvatsko primorje. (15.11.2018.) Ministarstvo poljoprivrede
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zastita_oznaka izvrsnosti vina/na razini EU
[Hrvatsko primorje.doc (Pristupljeno: 25.05.2023).
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koje su odrzavali svecenici iz reda Cisterciti do osmanlijskih osvajanja. Nakon povlacenja
Turaka iz Kutjeva obnovu vinograda predvodili su Isusoveci.

Francuska revolucija uvelike je utjecala na druStvo na ovom kraju gradnjom cesta i
donoSenjem novih nacina misljenja. Vinogradarstvo se u tom razdoblju susrelo sa burom,
suSom 1 posolicom zbog cega su u krSevitim krajevima poceli zidati terase. Neke od
najpoznatijih terasa su bakarski suhozidi koji su i danas ostali jedni od najpoznatijih
zaSti¢enih krajolika iz tog razdoblja. Krajem 19. stoljec¢a vinogradarstvo je dozivjelo najvece
iskusenje zbog pojave Stetocine filoksera koja je napadala korijenje vinove loze 1 uzrokovala
njihovo propadanje. Jedno od mjesta koje je prkosilo toj StetoCini je otok Susak koji zbog
svoje pjesc¢ane podloge bio zastien. Tadasnje stanovnistvo je uvidilo prednost te je 1908.
godine na 96% povrsine otoka bila zasadena vinova loza, ve¢inom cijenjenim crnim sortama.

Vinogradarstvo je stagniralo izmedu dva svjetska rata, dok je za vrijeme drugog svjetskog
rata veliki broj vinograda oSteCen §to je zahtijevalo dugu poslijeratnu obnovu. Tokom
djelovanja komunistickog sustava Jugoslavije proizvodnja vina bila je usredotoCena na
velike zadruge, a primarni je cilj postao proizvodnja Sto vece koliCine vina, a ne kvaliteta
vina.

Suvremeno vinogradarstvo u Republici Hrvatskoj ve¢inom se svodi na mala i srednja
poduzeca sa relativno malom proizvodnjom, taj segment proizvodaca cesto nudi
visokokvalitetna vina. Tezi se na oCuvanju tradicije 1 autohtonih sorti kako bi ostali
prepoznati na svjetskoj vinogradarskoj sceni. Sve viSe se vinogradari suoavaju sa
nepredvidljivim vremenom, bolestima i suSom S§to svakako usporava njihov razvoj. Covid-
19 pandemija uvelike je utjecala na razvoj vinogradarstva te bi uz pomo¢ fondova Europske

unije svakako trebalo ponovno potaknuti daljnji razvo;j.

3.2. Proces proizvodnje vina

Prvi korak u proizvodnji vina je berba grozda, vazno je odrediti pravo vrijeme berbe kako
ona ne bi bila niti kasna, niti rana kako bi proizveli vino odredenog tipa i kvalitete. Potrebno
je pratiti stupanj zrelosti grozda prije same berbe, pri ¢emu se u pocetku ono provjerava

svakog drugog ili tre¢eg dana, a kada se priblizi vrijeme berbe potrebno je svakodnevno
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pratiti stupanj zrelosti'®. Nakon $to se ispita zrelost grozda i odredi rok berbe, berba se
planski organizira kako bi se osiguralo ravnomjerno skladistenje grozda u podrume.

Runjanje je prva radnja u procesu prerade grozda, ono se provodi kako bi odvojili bobice
od peteljke. Potom dolazimo do muljanja kod kojeg je vazno da se bobice grozda dobro
zgnjece kako bi imali §to vecu koli¢inu soka (mosta). Prije su se ovi procesi obavljali ru¢no,
ali danas napretkom tehnologije se u proizvodnji vina koriste mehanicke ili elektri¢ne
runjace i muljace!!. Kako bi se grozde zastitilo tijekom presanja, potrebno je dodati sumpor
nakon zavrsSetka ili tijekom trajanja procesa runjenja i muljanja. Ukoliko se sumpor ne doda
u navedenom trenutku, preporucuje se da se najkasnije dodaje u most, neposredno prije
pocetka vrenja. Nakon dodavanja sumpora u masulj provjerava se koncentracija Secera te
ukoliko je potrebno napravimo korekciju koncentracije dosladivanjem.

PreSanje (tijeStenje) moze se obavljati kontinuirano i diskontinuirano sa preporukom da
se pritisak na masulj u koSu prese postize polako kako ne bi bilo problema kod otjecanja
mosta. Nakon preSanja masulja, dobiva se most koji sadrzi razli¢ite necisto¢e poput zemlje,
dijelova koZe i sjemenki'?. Medutim, postupkom taloZenja te ne¢istoée se uklanjaju iz mosta
1 na taj nac¢in dobivamo vino s poboljSanim karakteristikama. TaloZzenje mosta je proces
kojim se omogucuje da se necistoce smjeste na dno posude nakon ¢ega se bistri gornji dio
moSta moze odvojiti od taloga 1 pretociti u drugu posudu radi daljnje obrade. Nakon §to se
most procisti procesom taloZenja, €isti 1 bistri dio se odvoji od taloga 1 prelije u posude ili
bacve za fermentaciju (vrenje) - ovaj postupak se naziva dekantiranje.

Proces fermentacije vina zapoc€inje otprilike 24 sata nakon $to se most prelije u bacve za
fermentaciju na temperaturi iznad 15°C. Tijekom fermentacije Secer se pretvara u etilni
alkohol 1 CO?2 te pritom oslobada toplinu. Zahvaljujuci suvremenim rashladnim sustavima
moguce je odrzavati optimalnu temperaturu od oko 15-18°C kako bi osigurali §to kvalitetniji
proizvod. Tijekom fermentacije prvo se dogada intenzivna reakcija koju nazivamo burna
fermentacija, a potom ona postupno slabi i prelazi u fazu tihog vrenja.

Kada zavrsi alkoholna fermentacija potrebno je izvrsiti pretok vina kako bi se odvojilo

mlado vino od taloga, time 1 ujedno filtriramo eventualne necistoce iz vina. Napredak

19 Osnove iz vinogradarstva i podrumarstva, Udruga vinogradara, vinara i voéara kapitol
https://www.udruga-vvv-kaptol.hr/osnove-iz-vinogradarstva-i-podrumarstva.html (Pristupljeno: 25.05.2023).
1 Herjavec Stanislava. Vinarstvo. Nakladni Zavod Globus (2019).

12 Ibidem

18


https://www.udruga-vvv-kaptol.hr/osnove-iz-vinogradarstva-i-podrumarstva.html

tehnologije u proizvodnji vina donosi nove pristupe u odnosu na tradicionalne postupke te

se razvijaju novi nacini izrade vina koji se razlikuju od navedenih postupaka.

3.2.1.Proizvodnja crvenih vina

Osnovna razlika izmedu proizvodnje crvenih i bijelih vina je u tome Sto se crvena vina
dobivaju od crvenih sorti grozda, poput Cabernet Sauvignona, Crnog Pinota, Syraha i drugih.
Dok se bijela vina uglavnom proizvode od bijelog grozda, a ponekad i od crvenih sorti kod
kojih se odmah odvaja kozica. Vina se medusobno jo$ razlikuju po boji, mirisu, okusu i
kemijskom sastavu. Crvena vina za razliku od bijelih vina u svojemu sastavu sadrze tanine
koji doprinose specificnoj teksturi vina. Kod procesa proizvodnje crvenih vina koriste se
razliciti postupci, a jedan od klju¢nih je maceracija krutih dijelova grozda kao $to su kozice,
sjemenke i ponekad peteljke tijekom fermentacije mosta. Ovaj postupak omogucava
dobivanje crvene boje iz kozice grozda te ona moze biti kraca ili duza ovisno o tome kakvu
vrstu vina Zelimo dobiti. Osim toga, postoje 1 druge vrste maceracije poput karbonske
maceracije, hladne maceracije, termovinifikacije koje se koriste u proizvodnji odredenih

vrsta crvenih vina.

3.2.1.Proizvodnja ruZicastih vina

Ruzicasta vina se proizvode vinifikacijom poput bijelih vina, ali se pri proizvodnji koristi
crveno grozde 1 metoda maceracije. Pigmenti koji daju boju vinima nalaze se u pokoZici
grozda pa se svjeze iscijedeni prozirni sok ostavlja u kratkom vremenskom razdoblju s
tamnom pokoZicom kako bi poprimio prekrasnu ruZi¢astu boju'®. Sto duze sok ostaje u
kontaktu s pokoZicom to ¢e nijansa boje biti tamnija, a vremensko razdoblje kontakta ne
smije trajati dulje od tri dana. Prosje¢no vrijeme kontakta ne traje dulje od 20 sati kako bi
vino postiglo savr§enu ruzicastu boju koja moze oscilirati od svijetle, njeZne ruZicaste boje

do svijetle boje rubina i drugih crvenkastih nijansi. Postoje tri tehnologije proizvodnje rosé

13 Kako nastaju ruzi¢asta vina? (10.02.2021) Vinoteka — Vinita
https://www.vinoteka-vinita.hr/blog/kako-nastaju-ruzicasta-vina/ (Pristupljeno: 27.05.2023.)
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vina: kontakt s pokozicom, saignée (krvarenje) i mijeSanje vina. Kod tehnologije kontakta s
pokozicom crno grozde se mulja i runji te se masulj sumpori i ide na ocjedivanje. Nakon
toga samotocna frakcija ide na fermentaciju zajedno s presanom frakcijom. Kod tehnologije
saignée grozde se mulja, runji i masulj se podvrgava maceraciji, te hladna maceracija pri
niskim temperaturama omogucuje izdvajanje boje iz kozZice koja prelazi u sok. Nakon
maceracije, masulj ide na ocjedivanje i presanje. Tehnologija mijeSanja vina manje je
koriStena te podrazumijeva kombiniranje crvenog i bijelog vina kako bi se proizvelo
ruzicasto vino. Primjer kupaze mozemo naci u Francuskoj regiji Champagne gdje mijesaju

dvije sorte Pinot Noir sa sortom Chardonnay kako bi proizveli pjenuSavi rose.

3.2 Sorte Vina na Kvarneru

Tokom povijesti bilo je mnogo sorti vinove loze koje su se prikupljale iz raznih krajeva, no
nisu se sve uspjele prilagoditi ili su se tokom vremena prestale koristiti. Kvarner posjeduje
razne bijele 1 crvene sorte od kojih su ve¢inom zasadene autohtone sorte, te postoji 1 ponesto

stranih sorta.

3.3.1. Bijele sorte

Zlahtina je jedna od najzna¢ajnijih autohtonih sorta Kvarnera koja je izvorno dosla sa otoka
Krka, njezino ime dolazi od slavenskog pridjeva koji znac¢i "plemenit". Sadnja Zlahtine
popularna je na podrucjima Istre 1 Kvarnera, a ve¢inom se uzgaja na otoku Krku i to u
Vrbnickom polju. Vrbnicko polje prostire se na 211 hektara te je smjeSteno je u udolini
sjeverozapadno od gradiéa Vrbnika!®. Ovo podru¢je ima plodno tlo, zastiéen poloZaj i
pogodnu klimu koja je klju¢na za razvoj vinogradarstva. Upravo zbog tog terroira sorta bijela
zlahtina uspijeva i daje vecu koli¢inu plodova nego sto daje u ostalim podrucjima gdje je
zasadena. Regija je poznata po povijeSc¢u 1 kvaliteti Sto nam mogu potvrditi 1 oznake zastite

zemljopisnog podrijetla 1 kvalitete. Neki od poznatijih proizvodaca su: PZ Gospoja, PZ

14 MiroSevi¢, N. Vrbni¢ka Zlahtina: plemenitost otoka Krka. Golden marketing, 2010.
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Vrbnik, vinarija Sipun, Kuca vina Ivan Katunar, vinarija Katunar Estate Winery, vinarija

Nada.

N R T e
Slika 5 Sorta Zlahtina
izvor:https://vrbnik.hr/hr/vrbnicka-zlahtina/

Kastavska Belica je autohtona sorta vina koja se sastoji od kupaze lokalnih sorti mejskog,
divjaka, jarbole, verdi¢a i malvazije. Ova sorta je spaSena od izumiranja zahvaljujuci svojoj
dugogodisnjoj tradiciji od 600 godina, iako je proizvedena koli¢ina vina bila vrlo skromna
od samo 5000 litara. Medutim, danas se ove stare sorte ponovno uzgajaju na oko 10 hektara
vinograda, §to rezultira proizvodnjom 15.000 litara vina godi$nje'. Kastavska Belica ima i
svoje ocjenjivanje u travnju svake godine za prethodnu berbu. Jedan od najpoznatijih
proizvodaca vina je vinarija Plovanic.

Jarbola je autohtona sorta grozda koja se uzgaja u opéini Matulji, a vinogradi zauzimaju
oko 60 hektara povrSine. Ovo grozde se koristi za proizvodnju visokokvalitetnih vina koja
su oznacena kao vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom te vina s oznakom izvornosti
Kvarnera. Prema DNK analizi, Jarbola je vrlo sli¢na slovenskoj sorti rebuli'®.

Gegi¢ je autohtona sorta grozda koja se uzgaja na otoku Pagu, u proslosti je Gegi¢ bio
dominantna sorta grozda na otoku, a od njega proizvodilo vino poznato kao "PaSka Zutica".
Vinarija Boskinac je jedan od proizvodaca koji se bavi uzgojem i proizvodnjom ovog vina.

Istarska regija je glavno podrucje uzgoja malvazije te se ona tamo smatra vode¢om sortom

u proizvodnji vina. Medutim, manje koli¢ine malvazije uzgajaju se i u Kvarnerskoj regiji.

15 Sac¢uvali stare sorte i spasili autohtonu kupazu kastavska Belica (25.03.2023.), Agroklub
https://www.agroklub.com/vinogradarstvo/sacuvali-stare-sorte-i-spasili-autohtonu-kupazu-kastavska-
belica/85241/ (Pristupljeno: 05.6.2023.)

16 Maleti¢ E. et all. HRVATSKE IZVORNE SORTE VINOVE LOZE Drzavni zavod za zastitu prirode.
Zagreb, 2015.
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Chardonnay je jedna od najpoznatijih vinskih sorti grozda u svijetu koja je prema
francuskim navodima ime dobila po francuskom selu Chardonnay. Sorta se u danasnje
vrijeme uzgaja na Kvarneru te se od nje proizvode vina visoke kvalitete.

Na Kvarneru postoji niz autohtonih sorti vina koje su nekada bile uzgajane u znacajnim
koli¢inama, ali danas se smatraju ugrozenima i na rubu izumiranja. Medu tim sortama su
Bilan, Divjaka primorska, Mejsko belo, Osljevina i Volarovo!’. Nazalost, postoji nekoliko
razloga zbog kojih se ove sorte sve manje uzgajaju. Jedan od glavnih razloga su promjene
klime koje utjeCu na uvjete rasta i mogu negativno utjecati na starije sorte koje su
prilagodene drugacijim uvjetima. Osim toga, postoji i tendencija zamjene tih sorti otpornijim
i unaprjedenijim vrstama koje mogu pruziti vece prinose ili su bolje prilagodene suvremenim

zahtjevima i izazovima u poljoprivrednoj proizvodnji.

3.3.2. Crvene sorte

Kvarner u svojoj riznici sadrZi crnu autohtonu sortu vina poznatu pod nazivom sansigot ili
sus¢an, koja je dobila ime po otoku Susku gdje se uzgajala na pjeS€¢anom tlu. Iako je ova
sorta bila gotovo istrijebljena u 19. stoljecu od Stetnika vinove loze filoksere, uspjela je
opstati zahvaljujuci izvrsnim uvjetima za rast na Susku. Danas se sansigot uzgaja uglavnom
u Vrbniku na otoku Krku pretezito kod vinarija Ivan Katunar i vinarije Sipun.

Vinogradar i vinar Ivica Dobringi¢ iz Vrbnika u svojoj vinariji ,,Sipun® proizvodi vino
pod nazivom Trojis¢ina, koje potjece od istoimene gotovo izumrle sorte grozda. Sorta

.....

u vinogradima susjednih otoka poput Cresa i LoSinja.

17 Maleti¢ E. et all. HRVATSKE IZVORNE SORTE VINOVE LOZE DrZzavni zavod za zaStitu prirode.
Zagreb, 2015.
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Slika 6 Sorta Troj$¢ina
izvor: https://www.sipun-wine.com/hr/o-nama/

Debejan je crna autohtona sorta vinove loze koja raste u dijelovima Kvarnera i na
kvarnerskim otocima, ali najviSe je zastupljena na otoku Krku. Kurykta reserva dijelo je
vinarije Katunar koje se pravi od Cetiri vinskih sorti od koji dominiraju sansigot i debejan.

Cabernet Sauvignon je vrlo poznata crna sorta vinove loze koja se uzgaja Sirom svijeta i
smatra se jednom od najpoznatijih i najrasprostranjenijih sorti. Iako je izvorno francuska
sorta, danas se uzgaja diljem svijeta, ukljucujuéi i Kvarnersku regiju.

Merlot je nakon Cabernet Sauvignon, druga najrasprostranjenija sorta vina na svijetu koja
se takoder uzgaja u Kvarnerskoj regiji.

Na Kvarneru se danas uzgajaju manje koli¢ine ugrozenih autohtonih sorti crvenog grozda,

sli¢no kao i kod bijelih sorti. Medu tim sortama su Magrovina, Plav¢ina, Plavica i Rusljin.
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4. Vina Kvarnera u enogastronomskoj ponudi

Kvarner ima bogatu enogastronomsku ponudu koja se ocituje kroz niz lokalnih
gastronomskih specijaliteta 1 vina koje ¢emo detaljnije proci i opisati u ovom dijelu rada. Za
kraj imamo provedeni istrazivacki rad u restoranima Opatije u kojem ¢emo imati uvid u

koliko vina sa Kvarnera se koristi u restoranima.

4.1 Enogastronomska ponuda Kvarnera

Kvarner je poznat po bogatoj paleti raznolikih bijelih, crvenih, ruzicastih i pjenuSavih vina
koja se istiCu svojom jedinstveno$¢u i sposobnos¢u da se upare s razli¢itim domacim
specijalitetima i1 desertima. Vazno je napomenuti da ova studija ne obuhvaca sve vinarije 1
vina s podru¢ja Kvarnera, ve¢ se fokusira na najvaznije i najuspjesnije vinarije za trenutno
vrijeme, odnosno 2023. godinu. U nastavku ¢emo detaljnije istraziti primjere najznacajnijih
vinarija Kvarnera i njihove karakteristike u pogledu organoleptickih svojstava vina. Na
raznim manifestacijama 1 u restoranima mozZete pronaci sjajne kombinacije hrane i vina

karakteristi¢nih za ovo podrucje.

4.1.1. Bijela vina u enogastronosmkoj ponudi

Zlahtina Ivan Katunar — krase je karakteristiéne svijetle, zelenoZute boje, bistrog je i sjajnog
izgleda u ¢asi, prepoznatljivog sortnog mirisa. Osvjezavajuceg je okusa uz profinjene voéne
1 mineralne arome. Slasne i1 so¢ne teksture sa zaokruzenim kiselinama daju satensku glatkocu
bez ostatka Secera u ustima. Vlasnik naglasava da je vino izrazito pitko te da obogacuje svaki
obrok. Preporucuje se da se vino konzumira uz Surlice s gulaSom, ov¢ji sir, janjetinu ili uz
morske delicije.

Zlahtina Katunar je proizvedena od grozda sa Vrbni¢kog polja. Vino ima kristalnu
bistrinu, zelenozutu boju, skladan i iskren, prirodan 1 originalan, pitak i osvjezavajué¢ okus.

Krase ga njezan miris profinjene arome u kojoj ¢emo pronaci jabuku, citruse i cvjetne mirise.
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Ova elegantna vina ¢e obogatiti jela poput ribe, morskih plodova ili bijelog mesa, pruzajuci
im dodatnu dimenziju okusa.

Zlahtina sv. Lucija je vino koje dolazi s posebnog poloZaja, a njegova boja se proteze od
zutozelene do zlatnozelenih tonova, stvaraju¢i ocaravajuci dojam. Arome koje proizlaze iz
ovog vina podsjecaju na dunju, breskvu, agrume i ruze, stvarajuci slojevitu i bogatu mirisnu
paletu. Harmoni¢na kombinacija kiselina i1 slatkoée otkriva njegovu elegantnost i
profinjenost. Naglasena mineralnost nadopunjuje ukus, a zavrSetak obogaéen notama
ananasa i zrelog grozda pruza elegantnu slatkost koja dugo ostaje na nepcu. Preporucuje se
uz razlicita jela od bijelog mesa, ribe, tjesteninu i rizota s plodovima mora, kao i uz
specijalitete poput brodeta s palentom i poznate krcke janjetine.

Gospoja Zlahtina je vino ¢ija aroma otkriva mirise pokoSene livade, cvijeca i dinje.
Karakterizira ga svjezina 1 njezne kiseline. Boja vina je svijetlo Zuta. Kada je rije¢ o
gastronomskim preporukama, Gospoja Zlahtina se odli¢no slaze s rakovima, $koljkama,
ribom i bijelim mesom.

Zlahtina Sipun je vino koje ima lagano tijelo i strukturu, ¢ineéi ga vrlo laganim za
konzumaciju. Boja ovog vina je zelenkasto-zuckasta, a njegove arome i okusi su voéni 1
suptilni, $to ga €ini popularnim izborom za ljetno i vecernje uZivanje.

PZ Vrbnik proizvodi vrhunsku Zlahtinu &ije se vino isti¢e kristalnom bistro¢om i izuzetno
svijetlom, gotovo prozirnom bojom. U njemu se prepoznaju voéni mirisi, pri ¢emu
dominiraju arome egzoticnog voca. Okus je iznimno gladak i1 satenske teksture, bez
prisutnosti ostatka Secera, Sto ga Cini potpuno suhim. Zahvaljujuéi prisutnosti uglji¢ne
kiseline, ovaj Zlahtina ima i osvjeZavajuce karakteristike. Pz Vrbnik preporu¢uje da se vino
konzumira uz janjetinu, Surlice, plodove mora 1 posebno uz kamenice, kako bi se savrSeno
upotpunio gastronomski dozivljaj.

Nada Zlahtina je kvalitetno bijelo suho vino koje se isti¢e barSunastom glatkoéom,
ugodnim okusom i mirisom. Ima prekrasnu zutozelenkastu boju i vrlo izrazene vo¢ne arome.
Ovo vino najbolje se kombinira s jelima od bijelog mesa i plemenitih morskih riba, stvarajuci
savrSen spoj okusa i gastronomskog uzitka.

Pavlomir Zlahtina je vino koje se odlikuje svjetlijom slamnato Zutom bojom i
profinjenom vo¢no-cvjetnom aromatikom. U njemu se prepoznaju mirisi jabuke,
vinogradarske breskve, egzoti¢nih nota banane, svjeze pokosene trave 1 mediteranskog bilja.

Vino ima lagano tijelo, istaknutu svjezinu i vrlo ugodan slankasti okus.
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Plovani¢ Belica je vino koje ima svjetlije slamnato Zutu boju i aromatski profil obogaéen
mediteranskim biljem poput lovora i kadulje, uz naglasak na arome jabuke, kruSke i breskve.
Ovo vino je laganijeg tijela, a svjeze herbalne note koje se osjete u mirisu nastavljaju se i u
okusu. Zavrsetak vina obiljezen je ugodnom gor¢inom.

Jarbola Ruzi¢ je vino niskog alkohola koje se isti¢e ugodnim kiselinama, te cvjetnim 1
voénim aromama. Poznavatelji bi ga opisali kao vino s notama zelene jabuke i laganih
citrusa.

Boskinac Grande Cuvée je bijelo vino koje ima suptilne note biskvita i maslaca, uz
izrazene citrusne arome. Ovo vino je vrlo karakterno, s punim i snaznim okusom te
naglaSenim mineralnim notama. Izvrsno se slaze s kompleksnim i intenzivnijim ribljim
jelima, dok su Skampi i Skoljke uvijek dobrodosli. Takoder, odli¢no se kombinira s paskim
sirom.

Vina otoka Paga Gegi¢ karakterizira poseban miris koji podsjea na Zuto cvijece,
naglasenu mineralnost i ugodnu gor¢inu u retrookusima. Ova vina su suha, svjeza i lagog
tijela. Preporucuje se konzumacija uz razna jela poput bakalara na bilo, gregadu, bijelu ribu
s gradele, lignje s gradele, dagnje na buzaru, arti¢oke s bobom 1 bizima, rizot od Skoljaka te
lakSa mesna jela kao Sto su perad 1 teletina.

Plovani¢ Malvazija - Vino je slamnato zute boje sa zlatnim odsjajem, naglasenih cistih
mirisa breskve, jabuke, citrusa i cvijeta akacije. Na nepcu je mineralno, zaokruzeno i

mekano, ugodne svjeZine i voénosti.

5

o Kvarner
Wines

Slika 7 Bijela vina Kvarnera
izvor: https://getdu.hr/vino/3719-bijela-vina-kvarnera-i-rijecko-kraft-pivo-odusevili

Chardonnay Ivan Katunar je vino koje je proizvedeno od grozda iz prvog nasada na
domacem "terroiru". Ovo vino ima njeznu, zlatno Zutu boju te otmjen i1 opojan miris jabuke

1 kruske. Karakterizira ga puno tijelo 1 izraZzene sortne arome koje su tipicne za podneblje
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krckog vinogorja. Preporucuje se konzumacija vina uz sve vrste tjestenine, piletinu 1 sir,

kako bi se upotpunilo gastronomsko iskustvo.

Pavlomir Chardonnay Barrique je vino duboke zlatno zute boje s nagovjeStajem jantara.
Ima bogat i zreo miris s notama finog drva, orijentalnih zac¢ina, kore narance, dinje i karamela
obogacenih oraSastim notama. Okus je slojevit, s punijim tijelom i kremastom teksturom.
Alkohol daje osjec¢aj topline, dok svjezina savrSeno uravnotezuje punu strukturu i pruza
zivahnost vinu. U okusu se oc€ituju note zrelog egzoticnog voca i1 finog drva, a vino ima

izrazenu trajnost.

4.1.2. Crvena vina

Ivan Katunar Sansigot je srednje alkoholno vino koje se dobiva iz grozda vinograda na
lokalitetu Krasina koji je oboga¢en melioracijom krsa. Vino ima fin, suh i zZivahan okus koji
je zaokruzen karakteristicnim aromama tipi¢nim za otocno podneblje. Preporucuje se
konzumirati uz razli¢ite vrste mesa, zrele sireve i tamnu ¢okoladu kako bi se upotpunilo
gastronomsko iskustvo.

Sipun Sansigot je vino s ugodnim aromama visnje i kisele vi$nje. Ima lagano tijelo i niski
postotak alkohola od 12%, $to ga ¢ini osvjeZavaju¢im. Poseban karakter vinu daje ¢injenica
da je 7 do 8 mjeseci odlezalo u barrique bacvama napravljenim od kombinacije slavonske 1
francuske hrastovine.

Namori, vino proizvedeno od PZ Vrbnik, isti¢e se kristalnom bistro¢om 1 rubinskom
crvenom bojom. Dominantni mirisi Sumskog vo¢a obogacuju njegov profil, a vino je lagano
1 pitko s harmoni¢nim okusom. Dodatnu dimenziju mu pruza zrenje u drvenim ba¢vama od
hrasta Luznjaka. PreporuCuje se uzivanje uz autenti¢ne delicije poput krcke janjetine,
crvenog mesa, janjeceg gulasa, ovcjih sireva, prsuta, crvenog brudeta i plave ribe.

Kurykta Reserva je specificno vino koje se priprema od cetiri razliCite sorte grozda,
ukljucujuéi autohtone sorte sansigot i debejan koje dominiraju uz ostale svjetske sorte.
Odnos izmedu sorti se mijenja svake godine, Sto rezultira varijacijom okusa ovisno o
kvaliteti pojedine sorte, odabrane prema naSem vlastitom izboru.

Pavlomir Cabernet Sauvignon je vino duboke 1 zivahne rubinsko-ljubicaste boje. Na nosu

otkriva intenzivne arome svjezeg bobicastog voca poput borovnice, crvenog i crnog ribiza
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te kupine, s blagom notom mljevenog crnog papra i mente. Okus vina je svjez, socan, s
taninima koji imaju svilenkastu teksturu i lagano zategnu. Vo¢nost se zadrzava u trajnom
dojmu nakon gutljaja. Ovo vino je vrlo privlacno i ugodno za konzumaciju.

Pavlomir Cabernet Sauvignon Vrhunski je vino iznimno duboke rubinske boje s
ljubicastim odsjajem. Miris vina je suptilan, s primjetnim notama crnog ribiza, borovnica i
ljubicice. S vremenom, na drugom nosu, intenzivno se otvaraju arome dima, koze, finog drva
te zacina poput klincic¢a i crnog papra. Okus vina je izrazeno svjez, s finim zrnatim taninima
1 uravnotezenom dozom drvenih nota. Vo¢nost koja se zadrzava u retrookusom djeluje vrlo
harmonicno.

Boskinac Cuvée je vino koje se proizvodi od internacionalnih sorti Cabernet Sauvignona
1 Merlota, koje nas terroir izuzetno pogoduje i snazno oblikuje. Vino je suho, punog tijela i
odli¢ne strukture s kompleksnim bukeom. Tani¢na struktura je meka, a arome crvenog
ribizla i mineralne note su prepoznatljive. Ima vrlo dug i ugodan zavrSetak. Smatra se jednim
od najboljih crvenih vina u Hrvatskoj. Odli¢no se slaze uz zrelu pasku janjetinu, razne vrste

steakova i odlezani paski sir.

Slika 8 Sansigot vino
izvor: https://gtocka.com/udruzenje-kvarner-wines-poziva-na-adventsku-vinsku-skolu-u-crikvenicu/

Kapitul je vino koje se sastoji od tri sorte grozda: Cabernet Sauvignona (70%), Merlota
(25%) 1 Petit Verdot-a (5%). Ovo vino karakterizira snaZna struktura, ugodni tanini te
karakteristi¢an miris viSnje, bobicastog voca, kave 1 cimeta.

Katunar Merlot couve je vino koje obiluje raznolikim mirisima i okusima §ljive, tre$nje,
borovnice i kupine, upotpunjenim notama kakaa. Njegovi tanini su umjereno izrazeni, a
kiselina uravnotezena, Sto €ini ovo vino osvjezavaju¢im 1 mo¢nim istovremeno. Ovo vino
pruza Sirok spektar mogucénosti za sljubljivanje s hranom: uz perad, crveno meso, svinjetinu,

tjestenine, salate, marinade ili frigane sardine.
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4.1.3. RuziCasta vina

Trojis¢ina je crveno lagano vino koje proizvodi Vinarija Sipun, predstavlja ugodno
osvjezavajuce ljetno pic¢e. Njegova ruziCasta nijansa daje mu njezan izgled, dok se
preporucuje konzumacija u svjezem, rashladenom stanju. Ovo vino obiluje voénim aromama
dinje, lubenice, breskve i maline te se istice svojom lijepom trajnos¢u. Osim zanimljive price
koja ga prati, TrojiS¢ina se istice i po svojim visokokvalitetnim karakteristikama.

Ruzica Vinodola je kvalitetno tamno ruZicasto vino proizvedeno u vinariji Pavlomir,
koriste¢i sortu Cabernet Sauvignon. Ovo voéno vino ima atraktivnu boju i posebno je
pogodno za konzumaciju tijekom ljetnih mjeseci. Njegovo ime je povezano s legendom o
vinogradima Vinodolske doline. Vino ima privlacnu svjetlije roze boju te obiluje mirisima
crvenog grejpa i narance. Nakon toga, osjete se arome maline i jagode s njeZznom vinoznom
notom. Okus vina je vrlo ziv, svjez, vo¢an i harmonican, s glatkom teksturom i ugodnom
mineralnoscu.

Vinska kuca Ivan Katunar stvara ruZicasto vino Ivan Katunar koje je rezultat kombinacije
60% Merlota 1 40% Cabernet Sauvignona. Ovo vino se isti¢e kao najnagradivanije ruZicasto
vino Kvarnera, osvojivsi prestiznu nagradu na International Ros¢ Championship 2021. To
je ugodno 1 osvjezavajuce vino koje se savrSeno slaze s jelima od morskih plodova 1
sezonskog povrcéa. Boja vina je iskri€avo kristalno bistra i svijetlo ruziCasta, odrazavajuci
sortu grozda, tehnologiju proizvodnje i zrelost vina. Miris je suptilan, ali dovoljno izrazajan
s primjetnom voc¢noScu. Okus je fin 1 osvjezavajuCe kiselkast, polusuho 1 dobro
uravnotezeno. Ovo vino je izvrsno kao aperitiv te se odli¢no slaze s morskim delikatesama 1

jelima mediteranske kuhinje.
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Slika 9 Ruzicasta vina Kvarnera
izvor: https://torpedo.media/istrazite-ruzicasta-vina-kvarnera-za-pravo-ljetno-osvjezenje/

29


https://torpedo.media/istrazite-ruzicasta-vina-kvarnera-za-pravo-ljetno-osvjezenje/

Vinarija Boskinac je poznata po proizvodnji Luzar rosé vina, koje se ekskluzivno izraduje
od sorte Merlot. Ovo vino se proizvodi klasicnom metodom, a nakon fermentacije odlezava
godinu dana na kvascima kako bi dobilo dodatnu slozenost i karakter. BoSkina Luzar je ruza
punog tijela koja dostize svoj vrhunac u drugoj godini. Ima prekrasan vo¢ni miris svjezih
jagoda i crvenog voca, te dobar balans minerala i kiselina. Preporucuje se posebno uz telece
ili janjece brizle, janjeci carpaccio, rakovice i jastoge, njezne buzare. Takoder, odli¢no ¢e se

uklopiti u vruce ljetne no¢i uz ugodno drustvo na terasi ispod smokve, uz dosta finih tapasa.

4.1.4 Pjenusci

Pjenusava vino Porin nastaje procesom drugog vrenja u tanku, $to mu daje karakteristicnu
svjezinu 1 lako¢u. Koriste¢i vino kao osnovu, oduseviti ¢e svojom bogatom aromom i
intenzivnim zavrSetkom. Uz optimalan omjer alkohola i kiselosti, ovo vino je iznimno
ugodno za konzumaciju kao aperitiv ili u kombinaciji s laganim koktel zalogajima. Diskretan
miris kvasca njezno obogacuje svaki gutljaj koji ispijete.

Biser Zlahtine Ivan Katunar je neodoljivo svjeZe bijelo vino s bisernim karakteristikama
koje mu daju posebnu draz. Ovo vino ocarava svojim laganim 1 Zivahnim okusom, dok
citrusne arome lepr$aju na nepcu. Njegov miris podsjeca na svjeze limune, zelene jabuke 1
cvjetnu svjezinu proljeca, savrSeno uklopljene u njegovu blago pjenusavu pozadinu. Biser
Zlahtine Ivan Katunar idealan je kao aperitiv, ali takoder se izvrsno slaze s $kampima, ribom
1 raznim morskim delikatesama.

Malici¢ je pjenusac koji se proizvodi primjenom charmat metode, a kao bazno vino koristi
se sorta grozda Zlahtina. Mali¢i¢ se odlikuje prepoznatljivim citrusnim i cvjetnim mirisima
te se posebno preporucuje kao osvjezavajuce pice tijekom vrucih ljetnih dana.

Gospoja Prestige Brut je vino proizvedeno od 100% zlahtine primjenom klasi¢ne metode.
Ovo vino je kristalno bistro 1 sjajno, sastoji se od sitnih, brojnih 1 trajnih mjehuri¢a. Miris je
intenzivan 1 donekle kompleksan, posebice su uocljive arome prepecenog kruha, ali prisutne
su 1 vo¢ne note. Okus odli¢no prati miris - harmonican je i uravnotezen, oblaZze nepce na
savrSen nacin. Vino istovremeno kombinira svjezinu i mineralnost, te njeznu vocénost,

zavrsetak je dug i ugodno gorcast.
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Valomet je izuzetno vino koje se proizvodi od Zlatne vrbnicke Zzlahtine putem
tradicionalne metode fermentacije u bocama. Ono je kristalno bistro, prozirne boje, s
laganim i dugotrajnim bukeom koji obogacuje zivahne mjehuri¢e. Okus je blag, obogacen
finim mjehuri¢ima koji ga ¢ine ugodno osvjezavaju¢im. Cijeli dojam koji ostavlja je
karakteriziran izvrsnos¢u. MozZe se konzumirati kao aperitiv, samostalno pice - ne mora biti

uz hranu, uklapa se takoder uz vise vrsta jela, primorske i kontinentalne kuhinje.

Slika 10 Pjenusci Kvarnera
izvor: https://vrbnik.hr/hr/2021/06/27/pjenusci-kvarnera/

Pavlomir San Marino vino je kristalno bistre, slamnato zute boje sa zlatnim odsjajem,
sitnog 1 intenzivnog perlaZa s razvijenim citrusnim mirisnim notama korice narance, grejpa
1 mandarine popracene aromama zrelijeg ananasa, breskve te vinoznih nota briosa. Punijeg
je tijela, zrelije svjezine 1 svilenkaste teksture. Vocnost se reflektira u trajnom mineralnom

zavrsetku.
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4.2. Delicije Kvarnera

Kvarnerski skampi su jedna od najpoznatijih namirnica koja se moze konzumirati u
Kvarnerskim restoranima. Prepoznaju se po njihovoj svijetlocrvenoj boji i tankom oklopu,
njihov jedinstven okus ¢&ini ih poslasticom mediteranske kuhinje'®. Nastanjuje se u pliéem
moru kod izvora bogatih pitkom vodom gdje u idealnim uvjetima poprimaju mekocu i
slatko¢u koja ih krasi. Neki od nacina da se uziva u kvarnerskim skampima je da ih se svjeze
pripremi kao predjelo, marinira s nekoliko kapi limunovog soka i maslinovog ulja. Njihovo
meko meso savrSeno se kombinira s tjesteninom i rizotama, pruzajuci izvrsnu kombinaciju
okusa. Medutim, vrhunac kvarnerske kuhinje svakako su Skampi "na buzaru", tradicionalno
jelo koje je iznimno cijenjeno na ovom podrucju.

Otocna janjetina obitava na paSnjacima obiljezenim raznolikim vrstama divljeg
samoniklog aromati¢nog bilja. Ova biljna raznolikost, obogacena burom koja nosi sa sobom
note soli pridonosi jedinstvenom okusu oto¢ne janjetine s Kvarnera'”. Posebnost ovog
podrucja nije samo u mesu, ve¢ i u mlijeku 1 siru koji se dobije od tih ovaca. Otoc¢na janjetina
s Kvarnera se najceSce priprema na tradicionalan nacin. Jedan od nacina je kuhanje mesa u
krusnoj pe¢i "pod pekom", $to mu daje neodoljivu so¢nost i aromu. Drugi nacin je pecenje
na Zaru, pruzaju¢i mu karakteristicnu hrskavost i1 dimljeni okus. Takoder meso se moze
pohati §to mu daje hrskavu koricu, na kraju tu je i na¢in pripreme "na leSo", odnosno kuhanje
mesa, ¢esto uz dodatak krumpira ili povr¢a.

Jedinstvenost otoka je u Cinjenici da je jedini otok koji ima zasSti¢eni kr¢ki prSut. Ovaj
izvorni prsut proizvodi se od svinja koje se uzgajaju upravo na tom podrucju, a kljucan dio
proizvodnog procesa je sporo susenje koje olakSava suha bura. Krcki prsut je prvi hrvatski
proizvod s oznakom zemljopisnog podrijetla zasticenom u Europskoj uniji te je dobitnik
brojnih priznanja za visoku kvalitetu, kako na nacionalnoj razini, tako i na medunarodnim
natjecanjima. Osim toga, ova posebna delicija izvrsno se kombinira s okusima ov¢jeg sira,
maslinovog ulja i Surlica.

Maslinovo ulje Kvarnerskih otoka ima vo¢nu 1 blagu za¢injenu aromu na koju kao 1 kod

janjetine utjece sol nosena burom. Visoka kvaliteta ovog ulja rezultat je pazljivog procesa

18 Fabijani¢ D. et all. Hrvatska enogastronomija. Hrvatska turisticka zajednica. Zagreb, 2017
19 Ibidem
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berbe 1 prerade maslina. Masline se tradicionalno beru ru¢no kako bi se sacuvala njihova
cjelovitost, a zatim se hladnim presanjem dobiva ulje iz prvog cijedenja, Sto osigurava
izvrsnu kvalitetu. Maslinovo ulje s Kvarnera je odlican dodatak salatama, ribljim jelima,
tjestenini, povréu 1 drugim mediteranskim specijalitetima. Osim toga, maslinovo ulje s
Kvarnera takoder je cijenjeno zbog svojih zdravstvenih prednosti, jer je bogato
antioksidansima i zdravim masno¢ama. Krcko i cresko maslinovo ulje su nositelji zasti¢ene

oznake izvornosti Europske unije.

izvor: https://www.grad-krk.hr/krcko-maslinovo-ulje-zasticeno-europskom-oznakom-izvornosti

Rapska torta tradicionalna je hrvatska poslastica koja dolazi sa otoka Raba. Ova torta je
neizostavan dio svakog svecanog dogadaja na Rabu, a osim $to pruza poseban uZitak nepcu
postala je 1 jedan od najpoznatijih suvenira s otoka. Tajna recepta ¢uva se ve¢ stolje¢ima te
se prenosi isklju¢ivo usmenom predajom. Korijeni ove torte sezu u 12. stoljece kada je prvi
put posluzena papi Aleksandru III. prilikom blagoslova katedrale na Rabu. Glavni sastojci
Rapske torte su bademi, limun, Secer, jaja 1 maraskino liker. Za njezinu izradu vrhunske
kvalitete potrebno je nekoliko dana rada te godine iskustva. Svaki korak u procesu izrade
torte zahtijeva paznju i preciznost kako bi rezultat bio savrSeno so¢na i aromaticna torta koja
cuva tradicionalni okus otoka Raba.

Marun je velika oplemenjena sorta pitomog kestena koja se moze pronaci na obroncima
Ucke, najvise u okolici Lovrana pa se u ovim krajevima jo$ naziva i "lovranski marun" .
Lovranski maruni su poznati po svom slatkom okusu i kremastoj teksturi te su glavni
sastojak brojnih tradicionalnih kolaca, slastica i jela u domacoj kuhinji.?® Neka od jela kod
kojih se maruni koriste su se obi¢no koriste kesten pirea, koji se moze jesti samostalno ili se

koristi kao sastojak u raznim slasticama poput kestenjaste torte ili sladoleda. Takoder se

20 Fabijani¢ D. et all. Hrvatska enogastronomija. Hrvatska turisti¢ka zajednica. Zagreb, 2017
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koriste u pripremi slanih jela kao $to su kestenjuse (kesteni punjeni mesom) ili kao prilozi
za pecenje.

Grobnicki sir se proizvodi od svjezeg kozjeg ili kravljeg mlijeka koje se pazljivo priprema
1 obraduje. Proces proizvodnje ukljucuje zagrijavanje mlijeka, dodavanje sirila i ostavljanje
da se sir zgrusa. Nakon toga, sir se reze, presuje i ostavlja da odlezi u odgovaraju¢im
uvjetima kako bi razvio svoj karakteristican okus i teksturu. Ovaj sir ima bogatu, kremastu
teksturu s blagim ili umjerenim okusom koji varira ovisno o vrsti mlijeka i duzini zrenja.
Grobnicki sir se ¢esto koristi kao namaz na kruhu ili kao sastojak u raznim jelima poput
salata, tjestenina ili pizza. Takoder se moze jesti samostalno ili posluziti uz voce, oraSaste

plodove i vino.

4.3. Vina Kvarnera u ponudi restorana grada Opatije

Unutar istrazivackog rada provedenog u Opatiji tijekom Sestog mjeseca 2023. godine
proucavana je prisutnost i percepcija vina s podru¢ja Kvarnera u restoranima. Cilj
istrazivanja bio je istraziti raznolikost vinskih ponuda te utvrditi koliko je vina s podrucja
Kvarnera zastupljeno na jelovnicima restorana u Opatiji. Metodologija istrazivanja
ukljucivala je analizu jelovnika restorana putem prikupljanja podataka uZivo 1 putem e-
maila. Tijekom Sestog mjeseca 2023. godine prikupljeni su relevantni podaci o vinskim
ponudama restorana. Analizirani su jelovnici restorana kako bi se utvrdilo koja vina s
podrucja Kvarnera su dostupna gostima. Rezultati istrazivanja pruzit ¢e uvid u prisutnost
lokalnih vina s podru¢ja Kvarnera na jelovnicima restorana u Opatiji. Ovdje su navedeni
restorani koji su obuhvaceni istraZzivanjem: Restoran hotela 4 Opatijska cvijeta, Restoran
hotela Royal, restoran hotela Navis, restoran Da Ugo, restoran Evergreen, restoran
Ruzmarin, restoran Roko, restoran Trattoria Mandraé, restoran Bianco&Nero, restoran
Lumber, restoran hotela Miramar.

Ukupno postoji 689 boca vina dostupnih u svim restoranima. Od tog broja, 456 boca
otpada na vina proizvedena u Republici Hrvatskoj. Vina Kvarnera ¢ine 38 boca, pri ¢emu je
najvise boca zauzeto sortama vina iz vinarije Pavlomir iz Novog Vinodolskog, ali 1 vinarija
Katunar, Sipun te ostalih vinarija. Zlahtina je najzastupljenija sorta medu kvarnerskim

vinima, §to je ocekivano zbog njene popularnosti. Takoder, veliki broj boca je zauzet
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malvazijom, §to je vjerojatno posljedica blizine Istre. Od stranih sorti, najviSe se moze

pronaci boca cabernet sauvignona, chardonnaya i merlota.
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Zakljucak

Kvarner je regija smjestena u sjeverozapadnom dijelu Hrvatske, obiluje raznolikos¢u koja
se proteze od Cistog mora 1 otoka do Sumovitih gorja. Ovo podrucje ima bogatu kulturnu 1
povijesnu bastinu te privlacnu turisticku ponudu koja se odli¢no nadopunjuje raznolikom
enogastronomijom. Vina su izuzetno kvalitetan proizvod koji savrseno upotpunjuje lokalne
namirnice, zadovoljavaju¢i i najzahtjevnija nepca.

Analizirajuéi prvo poglavlje, zakljucujemo da je Kvarner postao jedno od najomiljenijih
turistickih odredista u Hrvatskoj zahvaljujuci iskoriStavanju prednosti svoje geografske,
kulturne 1 enogastronomske privlac¢nosti. Regija je uspjela privuéi turiste i ostvariti rast u
turizmu zahvaljujuéi svojoj bogatoj povijesti.

U drugom poglavlju detaljnije se obraduje enogastronomija i njena veza s turizmom, gdje
se istice potreba za promocijom i zaStitom te vaZznost oznaka turistiCke zajednice i
organizacije dogadaja kako bi se privukli gosti.

Tre¢e poglavlje posveéeno je vinskoj tradiciji koja igra klju¢nu ulogu u privlac¢enju
posjetitelja u Kvarner. Regija se ponosi dugom i vrijednom tradicijom proizvodnje vina, koja
1 danas zrace kvalitetom. Vina su neizostavan dio enogastronomske ponude regije,
zahvaljujuci plodnoj zemlji, blagoj klimi 1 idealnim uvjetima za uzgoj vinove loze. Kvarner
je stekao reputaciju po vrhunskim vinima koja osvajaju srca ljubitelja vina diljem svijeta.

Cetvrto poglavlje isti¢e raznolikosti i organolepticke znacajke vina koje privlade mnoge
turiste 1 entuzijaste enogastronomije koji uzivaju u istraZivanju autohtonih sorti kao $to su
specijalitetima. Istrazivacki dio nam je dodatno pruzio uvid u situaciju Vina Kvarnera u
restoranima Opatije.

Zakljuc¢ujemo da je Kvarner regija koja zadovoljava razli€ite ukuse 1 Zelje posjetitelja,
¢ine¢i je nezaobilaznom destinacijom za istrazivanje vrhunskih vina, uZivanje u
enogastronomskim delicijama 1 otkrivanje bogate kulturne bastine. Analizirajuéi razlicite
karakteristike Kvarnera kao turisticke regije, dolazimo do zakljucka da je podrucje razvilo
znacajnu turisti¢ku ponudu koja privlaci goste iz svih dijelova svijeta. Tijekom proteklih
godina, regija je ostvarila znacCajan napredak i nastavila odusevljavati posjetitelje. Medutim,
uvijek postoji prostor za daljnji razvoj 1 unaprjedenje turisticke ponude kako bi se

posjetiteljima pruzilo jo$ bolje iskustvo.
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