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Sazetak

Povijest proizvodnje pjenusavih vina seze stolje¢ima unatrag i vezuje se uz razli¢ite kulture i
regije. Proces proizvodnje pjenusavih vina ukljucuje sekundarnu fermentaciju ¢iji rezultat je
veca koli¢ina uglji¢nog dioksida, §to rezultira pojavom karakteristi¢énih mjehuri¢ca. Namjerna
proizvodnja pjenusavih vina zapocela je u 17. stolje¢u u francuskoj regiji Champagne.
Redovnik benediktinac Dom Pierre Perignon prvi je proizveo bijelo pjenusavo vino koje je bilo
bistro i dugo je ,,perlalo® svojim mjehuri¢ima. Do 19. stoljeca pjenuSava vina povezivala su se
s luksuzom i proslavama, s prestiznim Sampanjskim ku¢ama koje su prednjacile u proizvodnji
I marketingu. Kako je rastao ugled sampanjaca, rasla je i potraznja za pjenusavim vinima diljem
svijeta. Danas, na podrucju Istre nekoliko vinara je posvec¢eno proizvodnji pjenusavih vina. Ta
proizvodnja ondje slijedi tradicionalnu metodu te vinari naj¢e$c¢e upotrebljavaju sorte grozda
poput chardonnaya, malvazije istarske i crnog pinota. Vinski turizam doprinosi vidljivosti
istarskih vinara buduc¢i da vinski turisti posje¢uju njihove vinarije, kuSaju pjenusava vina i
ljetnih mjeseci radi izrazene sezonalnosti samog turizma, iako Istra poduzima odredene

aktivnosti za cjelogodi$nji vinski turizam.

Kljucne rijeci: Istra; istarski vinari; manifestacije; proizvodnja pjenusavih vina; vinski turizam
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Uvod

Poceci proizvodnje pjenusavih vina sezu jo$ u razdoblje starih Rimljana koji su ve¢ tada bili
upoznati s tehnologijom u kojoj se prosuSeno grozde ili ukuhani most dodavao djelomice
prevrelom vinu. Takva vina opisivali su izrazima poput spumans, spumenscens, titlians $to
zapravo upucuje na pjenu. Ipak, pravi zacetnik proizvodnje pjenusavih vina pojavio se tek u 17.
stoljecu, a rijec je 0 benedikitincu Dom Pierreu Perignonu. Cilj ovog rada je pribliziti ponuda
pjenusavih vina na podru¢ju Istre i uociti njihovu povezanost s vinskim turizmom na tom
podrucju.

Rad je podijeljen na Cetiri poglavlja. Nakon Uvoda nastojat ¢e se poblize prikazati prvo
poglavlje koje nosi naziv ,,Povijest pjenusavih vina”. U njemu ¢e se iznijeti sve o pocecima
proizvodnje pjenusavih vina u svijetu i Hrvatskoj, kao i to $to su pjenusava vina, tko je bio prvi
te kakav su utjecaj imale druge regije i narodi. Slijedi drugo poglavlje pod nazivom
,Proizvodnja pjenusavih vina“. Ondje ¢e biti predstavljene vinske sorte koje se koriste za
proizvodnju, usporedit ¢e se champenoise i charmat metode te ¢e se re¢i nesto vise o samoj
degustaciji i sljubljivanju pjenusavih vina s hranom. Tre¢e poglavlje ,,PjenuSava vina u okviru
vinskog turizma Istre“, opisat ¢e Istru, definirati vinski turizam te podastrijeti uvid u
manifestacije koje su posveéene pjenusavim vinima na podru¢ju poluotoka. Cetvrto i ujedno
posljednje poglavlje — “Proizvodaci®, bazirat ¢e se na vinarima koji proizvode pjenusava vina.
Takoder, bavit ¢e se i metodama proizvodnje te ¢e se nastojati opisati vina koja nastaju na tom
podrucju. Poseban dio bit ¢e posvecen dr. Pordanu PerSuricu, koji je zapoceo proizvodnju
pjenusavih vina 1 vinsku renesansu na tom podrucju.

Svrha ovog rada jest ukazati na to da su hrvatska pjenusava vina ukorak sa svjetskim vinskim
trendovima, sto dokazuju mnoga priznanja i dostignu¢a. Buduci da je vinski turizam aktualan
pojam, potrebno je analizirati njegove specifi¢nosti, posebice na podrucju Istre. Znanstvene
metode koje ¢e se koristiti prilikom pisanja rada su metoda sinteze, metoda analize, induktivna

i deduktivna metoda te metoda deskripcije.



1. Povijest proizvodnje pjenusavih vina

Proizvodnja pjenusavih vina ima bogatu i raznoliku povijest koja seze do nekoliko stoljeca
unatrag. Porijeklo pjenuSavih vina moze se pratiti sve do drevnih civilizacija poput starih
Rimljana i Grka koji su povremeno i nenamjerno nailazili na pjenusavost u Svojim vinima zbog
nepotpune fermentacije ili metode skladiStenja. U to doba postojala su mnoga misljenja o tome
kako nastaju mjehurici u boci. Neki su to pripisivali lunarnom ciklusu, drugi nezrelom grozdu,
tre¢i su vjerovali da je nesto dodano vinu. Od davnina su vinari svjesni osobitosti nekih vina,
koja nakon vrenja u prolje¢e pocinju ponovno vrenje, a u bocama nastaje plin. Ova svojstva
oduvijek su se smatrala nuspojavom vinarstva i nije im se pridavala vaznost. Naprotiv, Smatrala
su se posljedicom nekvalitetnog rada vinara. U 17. stolje¢u pojavio se Dom Pierre Perignon,
koji je zahvaljuju¢i svojim odliénim vinarskim sposobnostima prvi poceo proizvoditi bistro
bijelo pjenusavo vino i to iz mosta crnog grozda preradom na bijelo. Prvo hrvatsko pjenusavo
vino proizveden je 1864. godine u Slatini, a zasluge za njega pripadaju njemackoj knezevskoj
obitelji Schaumburg-Lippe. U svojim pocecima proizvodili su tek nesto vise od 2 000 boca
godiSnje, a koristili su sortu kadarka sa slatinskog i virovitickog podrucja. Ta se proizvodnja
pocela naglo $iriti pa je veé krajem 19. stoljeca porasla na gotovo 16 000 boca (Pellizon 2021,
6).

1.1. Legende o proizvodnji pjenusavih vina

Niti jedna zemlja ne moze se pohvaliti takvom povijeS¢u kao Italija, odnosno stari Rimljani.
Postoje razni tekstovi koje svjedoce o konzumaciji pjenusavih vina u to doba. Jedan od
poznatijih stihova napisao je Virgilije, a on glasi: ,,I on se pojavi sa zlatnim kalezom i ne
odugovlaceci ni trenutka iskapi kalez pun pjenusca, za njim ispise i ostali plemenitasi* (Zori¢ié
2009, 261). Naselje Falerno, u regiji Perugia, odredeno je kao zemljopisna zona proizvodnje od
strane Plinija, antickog pisca i1 znanstvenika. Postoje dokazi da se ondje ve¢ u to vrijeme
proizvodilo pjenusavo vino koje je bilo posluzeno na jednoj od sveanosti koje su bile
organizirane u Cast Kleopatre i Cezara (Sito et al. 2016, 49).

Uz povijest proizvodnje pjenusavih vina na podrucju Istre postoje najmanje dvije razlicite
price. Prva pric¢a smjestena je u unutrasnjost Istre, u gradi¢ Vrh, a seze u doba Napoleonovih
osvajanje Istre pocetkom 19. stolje¢a. Naime, ranjeni Napoleonov vojnik ostao je lezati nakon
jednog teskog okrSaja. Lokalna djevojka ga je vidjela te pozvala svojeg oca i brata u zelji da

mu pomogne. On je prizdravio te mu je bilo tako dobro s njima, da je odlucio ostatak Zivota



provesti ondje. U znak zahvalnosti, a i radi toga $to su ga vinogradi podsjec¢ali na njegovu rodnu
Champagnu, poducio je lokalne vinare kako proizvesti mousseux, kako su u njegovu kraju zvali
pjenusavo vino. Druga prica govori o vele¢asnom Vranicu koji je doSao stolovati u zupnu crkvu
u istom lokalitetu kao iz prethodne price. On je vjerske Skole zavrSio u Trentu gdje su se veé
tada proizvodila pjenuSava vina. Stoga je lokalne vinare pokuS$ao nagovoriti na proizvodnju
pjenusavih vina, a njegov prijedlog zainteresirao je mjesnog zvonara lvana Grbca, koji je
navodno odmah zapoceo s proizvodnjom prvih butilja, kako su u to vrijeme stanovnici Vrha

nazivali svoje pjenusavo vino (Pellizon 2021, 8). Taj naziv koristi se i danas.

1.2. Poceci proizvodnje pjenusavih vina u regiji Champagne

Pokrajina Champagne je pokrajina koja se nalazi na sjeveroisto¢nom dijelu Francuske otprilike
160 kilometara isto¢no od glavnoga grada Pariza. Regija se dijeli na Cetiri manje regije:
Ardennes, Aube, Marne i Haute-Marne. Pokrajina Champagne jedna je od najsjevernijih
vinskih regija u kojoj se uzgaja vinova loza. Posjeduje umjereno blagu klimu, dok prosje¢na
godiS$nja temperatura iznosi 10 °C. Zbog Cestih oborina, berbe ovise o suncu koje je potrebno
za dozrijevanje. Nize temperature pogodne su za pjenusava vina i potic¢u visu razinu kiselosti u
grozdu. Tlo nastalo pod ostavstinom drevnih mora, odnosno ,,kredenjacko tlo* Sampanjcu daje
posebnu fino¢u. Ono je dovoljno drenazno da sprijeci bolesti i o$tecenja korijena te da zadrzi
dovoljno vode za su$na razdoblja. Padaline, hladne temperature, vapnenacko tlo su neki od
¢imbenika koji stvaraju poseban teren i uvjete te istovremeno pridonose izvrsnosti vina i
Sampanjaca na tom podrucju.

Dom Perignon roden je 1638. godine u francuskoj regiji Champagne, u Sanite Menhouldu.
Veéi dio svog zivota, kao podrumar i imenovani rizni¢ar, proveo je u benediktinskom
samostanu sv. Petra kod Hautvillersa, koji se nalazi desetak kilometara juzno od Reimsa, inace
povijesnog krunidbenog grada francuskih kraljeva. Vazan dio njegova samostanskog zivota
ukljuéivale su duznosti koje je imao, a to su proizvodnja vina i nadziranje vinskih podruma.
Pjenusava vina smatrala su se ,,vrazjim djelom* zbog drugacijeg okusa te zbog tlaka. Naime,
vrlo Cesto dolazilo je do eksplozija boca, a time i do ozljeda. U to su doba vinari u pokrajini
Champagne pokusali doprijeti medu probirljive kupce, ponajvise onog s francuskog dvora koji
su preferirali crna vina iz Burgundije. Dom Perignon prvi je uodio proces sekundarne

fermentacije i prvi naslutio potencijal pjenusanja u vinu. Kombinirao je proizvodnju s vinima



razli¢itih sorata, ne bi li dobio §to bolje osnovno vino. Vina su u to vrijeme bila izrazito kisela
te se usporena fermentacija prekidala tijekom zime zbog niskih temperatura. Zbog toga bi u
proljece, kada bi doslo vrijeme za punjenje u boce, ostajala odredena koli¢ina zaostalog Secera,
Sto je bila posljedica nedovrSene fermentacije. Svoje vrijeme posvetio je istrazivanju kako
sprijeciti tu pogubnu pojavu te je vremenom usavrsio proces proizvodnje pjenusavih vina i uveo
sekundarnu fermentaciju. Naime, dodao bi male koli¢ine Seéerne otopine u veé posve
fermentirano vino, stoga su se preostale kvasceve gljivice imale ¢ime hraniti (Walton 2006,
114). Prvo pjenusavo Vino proizveo je iz mosta crnog grozda (pinot crni) preradom na bijelo.
Od tada na boci nosi oznaku blanc de noirs. Proizvodnju bistrog bijelog pjenusca obznanio je
1668. godine kada je povikao sljedece: ,,Braco, dodite brzo... Kusam zvijezde!* (Pellizon 2021,
5). Neko vrijeme razmisljao je kako ¢e imenovati to pjenusavo vino, a Smatra se da mu je jedan
pripadnik reda rekao kako ne bi trebao uvrijediti stanovnike i vinogradare Reimsa te da ga treba
nazvati Champagne (Zoric¢i¢ 2009, 263).

Pluteni ¢epovi prvi su put u Champagni uvedeni 1685. godine. U to vrijeme rasla je industrija
stakla §to je Cinilo znacajne korake naprijed. Tako je 1770. godine postavljen temelj za novu
Sampanjsku bocu od debljeg stakla koje je bilo otpornije od prijasnjih. Boce su ljudima do tad
koristile samo za posluzivanje vina, ali sada su ih mogli koristiti 1 za skladiStenje. Visoko
drustvo bilo je sklono ispijanju pjenusavih vina te su time pomogli u oblikovanju njegove slike
kao luksuznog vina. Vremenom je postalo moguce kontrolirati proces kojim pjenusavo vino
postaje pjenusavo zahvaljujuéi nizu inovacija. Ve¢inom je to ovisilo u datumu punjenja stoga
su i rezultati bili nedosljedni. Boce su znale eksplodirati $to je dovodilo do znatnih gubitaka ili
bi vino ostalo nepjenuSavo zbog plina koji bi i§¢ezao. Proizvodaci pjenusavih vina krajem 18.
stolje¢a poceli su dodavati Secer u buteljirano vino kako bi eventualno nadoknadili gubitke. Na
pocetku 19. stoljeca su izumljeni konstruirani stalci, koji se danas nazivaju pupitres. Oni su u
obliku slova A, u ¢ije se krugove pod odredenim kutom polazu boce pjenusavih vina kako bi
se spustio talog pri zavr$noj fazi same proizvodnje. To bi se zatim uklonilo degorziranjem.
Godine 1837. farmaceut iz Chalonsa, po imenu Jean-Baptiste Frangois razvio je metodu za
to¢no mjerenje koli¢ine Sec¢era koju treba dodati vinu za optimalnu pjenusavost, Sto je dovelo
do znatno rjedeg pucanja boca. Nekoliko godina poslije izumljena je metalna ploca na ¢epu od
pjenusca (poznata i kao paque de muselet ili kapsula), zajedno sa ziCanim kavezom koji je drzi

na mjestu. Naposljetku, Armand Walfard, 1884. godine izumio je metodu hladnog degorziranja.



Metoda podrazumijeva uranjanje boce u otopinu za hladenje na oko -27 °C, koja stvara smrznuti
¢ep sedimenta u grlu boce. Kada se boca otvori, unutarnji tlak izbacuje zamrznuti ¢ep uz
minimalni gubitak vina i tlaka. Proizvodaci pjenusavih vina krajem 19. stoljeca zapoceli su s
donoSenjem pravila kako bi sprijecili zlouporabu svoje bastine. Godine 1887. godine sud u
Angersu donio je presudu prema kojoj je naziv Sampanjac rezerviran iskljucivo za pjenusce
proizvedeno u regiji Champagne. Godine 1905. lobirali su kod francuskog Ministarstva
poljoprivrede za razgrani¢enje sluzbenog podrucja vinograda Champagne, s nazivom
Champagne koji je bio strogo rezerviran za vina koja su dobivena i proizvedena iskljucivo na
tom podrucju. Godine 1935. uveden je koncept kontrolirane oznake izvornosti (AOC), a oznaka
Sampanjca priznata je godinu poslije. Tako su i sluzbeno potvrdena sva pravila koja su postavili

proizvodaci sampanjca (Champagne.fr n.d., Champagne and its history).

1.3. Definicija pjenuSavih vina

»Pjenusava vina, po definiciji su vina dobivena prvim i drugim alkoholnim vrenjem svjezeg
grozda, mosta od grozda i vina (razlicitih kategorija kvalitete), koja, kada se otvori posuda,
otpustaju uglji¢ni dioksid, koji potjece iskljucivo od vrenja i ima tlak od najmanje 3 bara kao
posljedicu otopljenog ugljicnog dioksida pri temperaturi zatvorene posude od 20 °C* (Persuric,
Persuri¢, i PerSuri¢ Bernobi¢ 2016, 57). U trenutku otvaranja boce nastaje dekompresija, a
otopljeni i kemijski vezani CO2 (uglji¢ni dioksid) prelazi u slobodni (plinoviti). Potom plin u
obliku kuglica putuje od dna ¢ase prema povrsini, stoga se kaze kako ono ,,perla“ jer se jedna
kuglica veze na drugu stvaraju¢i lanac. Ukoliko su te kuglice sitnije, utoliko je vrijeme
Hperlanja“ dulje, a pjenusavo je vino kvalitetnije. Valja re¢i kako na kvalitetu i duljinu
Hperlanja“ utjecu kakvoca osnovnog temeljnog vina, sastav ekspedicionog likera kao i duljina
odlezavanja (Zori¢i¢ 2009, 262). Sampanjac (francuski vin de Champagne), kako se i kod nas
kolokvijalno naziva pjenusavo vino, proizvodi se naknadnim (drugim) vrenjem u boci u
francuskoj pokrajini Champagni, a danas je taj naziv rezerviran isklju¢ivo za pjenusce iz te
pokrajine. Treba napomenuti kako se pjenuSava vina proizvedena u ostalim pokrajinama
Francuske te u ostalim zemljama svijeta mogu nazivati pjenuscima (Vin mousseux), ne i
Sampanjcima (PerSuri¢, PerSuri¢, i PerSuri¢ Bernobi¢ 2016, 58). Tako vina proizvedena u
drugim zemljama nose razlicite nazive: u Njemackoj — sekt, u Rusiji — Sovetskoe Sampanjskoe,

u ltaliji — astei spumante, a u Spanjolskoj — cava.



2. Tehnologija proizvodnja pjenusavih vina

Pjenusava vina se proizvode diljem svijeta u razli¢itim regijama, a za njegovu se proizvodnju
koriste razlicite sorte vinove loze, naj¢eS¢e mjeSavine sorata, dok se kvaliteta tog pjenusavoga
vina temelji na dobrom osnovnom vinu. Smatra se kako su bitne i metode proizvodnje vina koje
odreduju pojedine specifi¢nosti te ime izvornosti, a pjenusava vina mogu imati razlicite
koncentracije ostatka Secera, kiselosti, etanola i razrijedenog uglji¢nog dioksida (Cisilotto et al.
2023a, 326). Dvije su glavne metode proizvodnje pjenuSavih vina: tradicionalna ili
champenoise metoda te charmat metoda. Kod tradicionalne metode, druga fermentacija se
provodi u staklenim bocama malog volumena (obi¢no 750ml), a boce ostaju statine u
vodoravnom polozaju te se talog dekantira na dno boce. Obi¢no se dodaje sredstvo za bistrenje
kako bi se olaksalo uklanjanje taloga tijekom remuage i dégorgement (Cisilotto et al. 2023a,
329). Kod charmat metode druga fermentacija odvija se u velikim tankovima, obi¢no izradenim
od nehrdajuceg cCelika. U pravilu, §to se tice odlezavanja na talogu, pjenusci proizvedeni
tradicionalnom metodom odlezavaju dulje (viSe od godinu dana). Uobicajeno je, da suprotno
tome, pjenusava vina proizvedena charmat metodom odlezavaju krace (manje od Sest mjeseci)

(Sito et al. 2016, 55).

2.1. Pjenusava i gazirana vina

Pjenusava vina su specijalna vina, a ona su dobivena posebnim nac¢inom prerade grozda, mosta
ili vina bez dodatka ili s dodatkom odredene koli¢ine vinskog alkohola, vinskog destilata,
Secera, koncentriranog moSta i mirisavih ili drugih dopustenih tvari biljnog podrijetla.
PjenuSava vina imaju prepoznatljivu karakteristiku, a to je rezak i osvjeZavaju¢i okus koji
nastaje zbog prisutnosti ugljikovog dioksida (Ivandija i Mari¢ 2010, 100). Taj ugljikov dioksid
kod prirodno pjenusavih vina nastaje od alkoholne fermentacije. Proces proizvodnje pjenusavih
vina je skupocjen i dug, a moze trajati i do tri godine. Za razliku od pjenusavih vina, gazirana
vina proizvode se od vina bez ZOI ili ZOZP (Kresi¢ 2023, 154). Za razliku od pjenusavih, kod
gaziranih vina skoro sav uglji¢ni dioksid nalazi se u slobodnom i rastvorenom obliku, stoga se
pri otvaranju boce brzo izdvaja u obliku krupnih mjehuri¢a. 1z tog razloga u njihovu slu¢aju
pjenusanje vina traje znatno krac¢e (Ivandija i Mari¢ 2010, 100). Primjer gaziranog vina je
Bakarska vodica, koja je karakteristi¢na za podrucje Kvarnera te se dobro rashladena uglavnom

servira kao aperitiv.



2.2. Sorte grozda za proizvodnju pjenuSavih vina

Svaka tvar bogata prirodnim Sec¢erima, dode li u dodir s kvas¢evim gljivicama, prije ili poslije
fermentirat ¢e. Osobita vrsta vinove loze porijeklom s podrucja oko Crnog mora pokazala se
izuzetno prikladnom za brzu fermentaciju, zahvaljuju¢i prirodnim slatkim bobicama koje
prizvodi. Rije¢ je o jedinoj sorti vinove loze autohtonoj u Europi i na Bliskom Istoku jer je bila
presudna za razvoj proizvodnje vina u cijelom svijetu. Poslije je i botanic¢ki klasificirana kao
Vitis vinifera, odnosno vinova loza. Vinova loza daje plodove u obliku okruglih bobica, Zute,
tamnocrvene ili ljubicaste boje (ovisi o sorti) i kombiniranog slatko-kiselog okusa. Od velikog
je znacaja zbog plodova koje ljudi koriste u prehrani kao voce ili proizvode vino za pice.
Medutim, unutar te jedne vrste nalazi se vise od 10 000 razli¢itih podvrsta koje se nazivaju
sortama. Osim prirode mutacije, stvorene su i namjernim krizanjem na S§to je utjecaj imao
covjek, ovisno §to mu u je u tom trenutku potrebno zbog vlastitih potreba. Uz sortu ili sorte
grozda, postoje 1 drugi faktori koji utjecu na okus pjenusavog vina. Presudan uc¢inak ima tlo na
kojem se sadi vinova loza, podneblje u kojem se uzgaja te ravnoteza Secera i kiseline (Walton
2006, 113).
Kod uzgoja vinskih sorti najbitnija je podjela na grupe s obzirom na kvalitetu vina (Agroklub
n.d., Vinova loza):
e Visokokvalitetne sorte — rije¢ je o vinima koja imaju izraZzena sortna svojstva, sadrze
najvecu koli¢inu alkohola (12 — 15 vol.% alk.) i najmanju koli¢inu kiseline (5 — 8%),
e Kvalitetne sorte — rije¢ je o harmoni¢nim vinima, sadrze 11 — 13 vol.% alk. i 6 — 9%
ukupnih kiselina,
e Kvalitetne sorte za obi¢na stolna vina — rije€ je o vinima koja sadrze najmanju koli¢inu
alkohola (9 - 11 vol.% alk.), a ukupna koli¢ina kiselina je malo jaca (5 — 12%)".
U proizvodnji pjenusavih vina dominiraju tri sorte, a to su: chardonnay, pinot noir te pinot
meunier. Sve one specifi¢ne su za podrucje Francuske, ali se koriste i na nasim podrucjima,

osobito u Istri.

2.2.1. Chardonnay

Chardonnay je bijela sorta koja potjece iz francuske pokrajine Burgundije, gdje se nalazi i
istoimeno selo. Postala je najtrazenija bijela sorta te Se njezin uzgoj prosirio i na ostale dijelove

svijeta, poput Italije, SAD-a, Australije i drugdje. Na nasim poru¢jima se ova sorta obilno



uzgaja u sjeverozapadnoj i sjeveroisto¢noj Hrvatskoj, ali je vrlo raSirena i na podrucju Istre.
Chardonnay kao sorta vrlo je prilagodljiva. Moze se prilagoditi ekstremnim vinogradarskim
klimatskim uvjetima te je prilagodljiva razli¢itim tipovima tla. Dozrijeva u drugom razdoblju,
u isto vrijeme kada i pinot te ima redovitu oplodnju. Ne smatra se prirodno aromati¢cnom
vrstom, odnosno ako uopcée posjeduje voénu aromu, rijeé je o slabo istaknutoj osobini jabuke s
podlogom blage osvjezavajuce kiselosti limuna (Walton 2006, 28). Unato¢ tome, prili¢no je
neutralna te je pogodna za proizvodnju nekih od najtraZenijih suhih bijelih vina. Chardonnay
se inace harmonicno slaze s okusom hrasta, stoga se pri pocetnoj fermentaciji u bacvama moze
stvoriti ljut 1 moc¢an okus dima. Primjenjuje se 1 za proizvodnju pjenusavih vina zajedno s
pinotom crnim i pinot meunierom. Neko je vrijeme smatrana tipom pinota bijelog, no ipak je
utvrdeno kako je nastala spontanim krizanjem pinota (crnog) i gauois blanc-a (Pinova n.d.,

Izbor sorata vinove loze).

2.2.2. Pinot noir

Pinot noir ili burgundac crni, takoder vuce svoje korijene iz francuske pokrajine Burgundije.
Na nasim podrué¢jima se uzgaja u kontinentalnoj Hrvatskoj te u Istri. Jedan je od najstarijih
kultivara i jedini dopusteni u znatnoj vecini crnih burgundaca. Uspijeva u hladnim i vlaznim
krajevima, §to je ¢esta pojava u Burgundiji, gdje se nerijetko javljaju oluje s tu¢om te proljetni
mraz. MoZe imati blagu aromu dok je mlad, uglavnom su to jagode, vi$nje ili maline. Unato¢
tome $to je sorta migrirala diljem svijeta, vrlo je kompleksna za uzgoj i nece uvijek uspjeti roditi
u svom punom sjaju, posebice ako je uzgajan u toploj klimi. Ako je uzgajana u pogre$nim
uvjetima, sorta postaje zelena i gorka te protkana ostrom kiselinom. Smatra se izazovnom jer
trazi specifi¢ne vremenske uvjete, a i tlo igra veliku ulogu, budu¢i da uspijeva ondje gdje je tlo
raznovrsnog sastava s neSto vapnenca. Grozdovi te sorte imaju vrlo tanku koZicu Sto predstavlja
prepreku jer je time izlozenija bolestima vinove loze te vrlo lako obolijeva. Pinot noir je sorta
koja je srednje bujna, ali redovitih i relativno niskih priroda. Dozrijeva u prvom razdoblju, a
veliku popularnost duguje svojoj izvrsnoj kakvoci. Zbog mutacije gena za boju kozice pinota
crnog, nastale su druge dvije sorte: pinot sivi i pinot bijeli (Karoglan Konti¢ i Mirosevi¢ 2008,
89). Vino je rubinski crvene boje te vrhunske kakvoce. Pinot noir, iako crna sorta, izrazito je
vazan u proizvodnji pjenusavih vina jer se bezbojni sok vinificira bez kozica tako da dobiveno
vino ostaje bijelo (Walton 2006, 58). Proizvodaci pjenusavih vina tvrde da pinot njihovim

pjenusavim vinima daje dubinu i sposobnost dobrog dozrijevanja.



2.2.3. Pinot meunier

Pinot meunier je takoder sorta iz Francuske, ali iz pokrajine Champagne. Unato¢ tome, sorta
se uzgaja te je vrlo popularna i u drugim dijelovima svijeta poput Njemacke, Kalifornije u SAD-
u te na Novom Zelandu, gdje se takoder koristi za proizvodnju pjenuSavih vina. Naziv vuce
porijeklo od francuske rije¢i ,,mlinar” jer donja strana njegovih listova ima bijeli, praskast
izgled koji je asocijacija za brasno za rukama mlinara. Sorta je vrlo prilagodljiva i
prepoznatljiva po tome $to dobro podnosi hladnije klimatske uvjete. Od pinota crnog se
razlikuje po tome S$to prije pupa i ranije sazrijeva te to ¢ini veliku razliku jer je samim time
manje osjetljiva na proljetni mraz, koji je itekako Cest u francuskoj regiji Champagne. Pinot
meunier ima tendenciju ka voénim aromama u kojoj dominiraju okusi crvenog bobicastog voca
i tresanja. U Francuskoj je jedna od tri sorte za proizvodnju pjenusavih vina. U Hrvatskoj nije

toliko popularna niti zastupljena (Champagne.fr n.d., Grape varieties).

a) Pinot noir b) Chardonnay ¢) Pinot meunier

Slika 1. Sorte grozda za proizvodnju pjenusavih vina

Izvor: Champagne.fr n.d., Grape varieties

2.2.4. Malvazija istarska

Malvazija istarska autohtona je sorta i jedna od najstarijih sorata vinove loze na podrudju Istre.
Ne postoje to¢ni podaci o tome kada je zapoCeo njezin uzgoj, ali pisani tragovi spominju 15.
stoljece 1 dolazak Grka na to podrucje. Kako bi se ostvarila kvaliteta, trazi brigu i posveéenost
vinogradara. Najbolje uspijeva u suhoj klimi, a u vrlo vlaZznim uvjetima sklona je razvoju bolesti
poput trulezi. Na podrucju istarskog poluotoka, vinogradari se bave uzgojem triju vrsta

malvazije bijele, koje su gotovo identi¢ne. Te tri vrste su: svjeza malvazija, odlezana malvazija



1 macerirana malvazija. Na njihov uzgoj izuzetno utjece tlo s obzirom da se vinova loza u Istri
uzgaja na Cetirl tipa tla. Ona su sljedeca: crvenica, sivo tlo, bijelo tlo i crno tlo. Ova sorta je vrlo
popularna medu potrosacima u ljetnim mjesecima jer raste zanimanje za autohtone hrvatske
sorte i vrlo dobro se slaze uz brojna jela. Dozrijeva u tre¢em razdoblju, a karakteristi¢éne arome
malvazije istarske uklju¢uju aromu marelice, bijelog ribiza i breskve. Brojni su vinari u Istri
koji su se okusSali u proizvodnji pjenusavih vina, a u taj proces zele implementirati upravo ovu

autohtonu sortu (Vinita 2023, Sve sto trebate znati o malvaziji istarskoy).

2.3. Klasi¢na ili tradicionalna metoda proizvodnje pjenusavih vina —
metoda Champenoise

Klasi¢na ili Champenoise metoda jedna je od dviju metoda proizvodnje pjenusavih vina koja
se temelji na sekundarnoj fermentaciji u zatvorenoj boci. Ova metoda se medu vinarima i
proizvodac¢ima smatra najkvalitetnijom, a samim tim je i najéesc¢e koristena. Medutim, valja
naglasiti kako je sekundarna fermentacija u boci vrlo zahtjevan, dugotrajan te skup proces, a
opravdan je samo za vrhunske sirovine kojima ¢e dozrijevanje na kvascima doprinijeti kvaliteti
(Torresi, Frangipane, i Anelli 2011, 129). To je kljuc¢an korak jer u procesu nastaju mjehurici
ugljikovog dioksida te se ova faza naziva prise de mousse (nastanak pjene). Ugljikov dioksid
doseze tlak od pet bara te se uglavnom rastopi ili se jednim dijelom veze uz spojeve u vinu.
Manja koli¢ina ugljikovog dioksida je slobodna, stoga je taj dio zasluzan za perlanje mjehuri¢a
u boci. Sekundarna fermentacija te vrijeme odlezavanja u kontaktu s talogom od iznimne su
vaznosti jer se tijekom tog procesa potpuno preoblikuje sastav tih vina, a i stoga predstavlja
glavni razlikovni ¢imbenik bez obzira na druga pjenuSava vina proizvedena koriStenjem drugih
metoda. Takoder, promjene uvjetovane autolizom kvasaca utje¢u i na svojstvo ,,perlanja®,
odnosno na brzinu tog procesa, na koli¢inu inicijalne pjene, veli¢inu i broj oslobodenih
mjehuri¢a te na postojanost pjene (Alexandre i Guilloux-Bennatier 2006, 123). Ugljikov
dioksid oslobada se u obliku mjehuri¢a zbog razlike u tlaku izmedu boce i atmosfere. Pravilo

je da ¢e se mjehuri¢i duze zadrzati ukoliko su manji.

2.3.1. Proizvodnja baznog vina

Bazno vino temelj je kvalitete pjenusavog vina te se proizvodi primarnom fermentacijom. Na
kakvocu pjenusavog vina utjecu razli¢iti ¢imbenici kao Sto su sorta, faza zrelosti grozda,

tehnologija proizvodnje, temperatura skladiStenja, vrsta kvasca, duljina dozrijevanja,
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ekspedicijski liker, itd. te sve navedeno moze zna¢ajno utjecati na razlike u aromatskom profilu
baznog vina u odnosu na pjenusavo vino (Di Gianvito et al, 2019, 349).

Kako bi se dobilo pjenusavo vino, uglavnom se koristi mjesavina sorata, od kojih je pinot
crni u manjem ili ve¢em postotku zadana sorta. S obzirom na to da se rad temelji na pjenuscima
u Istri, valja napomenuti kako se za to podrucje koristi i autohtona sorta malvazija istarska. Vrlo
je bitno odrediti rok berbe jer se treba provesti kada nastupi tehnoloska zrelost, $to bi znacilo
nesto ranije Nego za proizvodnju mirnih vina. Kao temeljni pokazatelj odredivanja rokova berbe
uzima se omjer ukupnih kiselina i nakupljenog Secera u grozdu, te pH vrijednost. Za
proizvodnju se koristi samo zdravo grozde sa sadrzajem Secera od 16% do 18%, tako da vino
nakon vrenja ima izmedu 10,5 1 11,5 vol. % alk. Oko sadrzaja Secera postoji problem jer je u
primorskim krajevima visok, a kiselina niza te je zbog toga indikator odredivanja vremena
berbe sadrzaj kiseline. U ovom procesu cijelo se grozde ubaci na pre$anje uz pritisak prese od
1 do 1,5 bara (odnosno ne obavlja se process muljanja). To je preventivha mjera kojom
proizvodaci pokusavaju izbjeéi osteCenje kozice. Takoder postoji i drugi razlog, a to je da kod
bijelih vina nastoje izbjeci vece ekstrakcije fenolnih spojeva u mostu koje bi pjenusavom vinu
dale grubost i astringenciju, a kod crnih prelazak veée koli¢ine tvari boje u most i vino. Od
jednog kilograma grozda se laganim preSanjem moze dobiti od 0,5 do 0,7 litara mosta. Iduéi
bitan korak u cijelom procesu je sumporenje. Pozeljno je da se koli¢ina slobodnog SO2 u vinu
kre¢e od 15-20 mg/L, a da koli¢ina ukupnog SO2 ne prelazi 80 mg/L (Puhelek 2020,
Proizvodnja pjenusavih vina). U Tablici 1 moze se vidjeti koji su to faktori koje bi osnovno

vino trebalo imati u odredenim granicama.

Tablica 1. Osnovni parametri u baznim vinima

Alkoholna jakost 9,0-15,0 vol.%
Reducirajuéi secer <1,0g/L

pH <3,2

Hlapljiva kiselost <0,3¢g/L
Ukupna kiselost <7-10g/L

SO, ukupni <85 mg/L

SO; slobodni <15-20 mg/L

Izvor: Radovanovi¢ 1986, 127
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2.3.2. Priprema i dodavanje tiraznog likera i vinskog kvasca

Tirazni liker je otopina saharoze koja sadrzi posebne kvasce te odredenu koli¢inu Secera.
Seéerni sirup priprema se u manjoj koli¢ini vina koje sluzi za $ampanjizaciju. Sirup treba imati
50% Secera koji se dodaje u obliku saharoze ili glukoze 1-2 g/L limunske kiseline koja sluzi za
inverziju saharoze. Za odredivanje koli¢ine Se¢era potrebno je poznavati nekoliko parametara
(temperature vrenja u boci, sadrzaj alkohola u vinu, tezinu prazne boce i dr.) Kvasac koji se
pretezito koristi je Saccharomyces sp., odnosno Saccharomyces cerevisiae (bayanus). Nakon
Sto se dodaju Secer i smjesa S kvascima, vino treba odstajati 24 sata te se nakon toga puni u
boce. Te su boce posebne po tome $to imaju udubljeno dno kako bi mogle izdrzati tlak koji
nastaje tijekom procesa sekundarne fermentacije. Napunjene boce ¢epe se malim plasti¢énim
¢epom (bidul) te nakon toga jos$ 1 krunskim ¢epom, koji treba izdrzati tlak (Herjavec et al. 2002,
46).

2.3.3. Sekundarna fermentacija u boci

Sekundarna fermentacija dugotrajan je proces koji zahtijeva strpljivost i vrijeme, a samim tim
je i skup. Odvija se u bocama koje se prethodno Cepe i tijekom tog procesa se oslobada CO>
koji se otapa u vinu. Proces bi se trebao odvijati u podrumima niskih temepratura, preporuc¢eno
od 10 do 12°C gdje su boce postavljene u vodoravni polozaj. Kako bi proizveli dobro pjenusavo
vino, potrebno je da se talog u boci zadrzi izmedu 10 i 12 mjeseci. Odlezavanje na kvascu u
ovoj fazi vazan je ¢imbenik za kvalitetu pjenusca jer tijekom tog postupka dolazi do promjena
u sastavu vina, kao sto su porast koli¢ine dusi¢nih i aromatskih spojeva. Ugljikov dioskid koji
se oslobada tijekom sekundarne fermentacije, uvelike potice razvoj i oslobadanje aroma.
Tijekom tog postupka takoder je bitno i pozeljno boce jednom do dvaput preslagati i promijesati
(Kresi¢ 2023, 150).

2.3.4. Remuage (okretanje boca)

Nakon $to je obavljena faza odlezavanja, zapocinje se s postupkom okretanja boca. Tijekom
tog procesa, cilj je spustiti talog sa stijenke u grlo boce. Za ovaj postupak koriste se posebni
stalci koji su u obliku slova A, a nazivaju se pupitres. Boce se polazu s ¢epom prema dolje kako
bi se talog spustio u grlo, pod kutom od 300°. Cijeli postupak mozZe trajati i do nekoliko mjeseci,
a od iznimne je vaznosti kako ne bi doslo do zamucenja. Postoji jos§ jedan poseban stalak pod

nazivom ziropaleta, koji se moze rotirati (Herjavec et al. 2002, 47).
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2.3.5. Degorziranje, dodavanje ekspedicijskog likera 1 ¢epljenje

Degorziranje je vrlo spor i zahtjevan proces uklanjanja taloga iz grla boce. Postupak se sastoji
od vadenja Cepa, izbacivanja taloga i brzog ¢epljenja boce. Talog u ¢epu bi se trebao zamrznuti
u stroju, odnosno specijalnom zamrzivacu na temperaturi od -25 do -28°C i to po moguénosti
prije otvaranja kako bi se izbjeglo zamucivanje. Otvaranje se izvodi laganim trzajem otvaracem,
pri emu se boca drzi pod kutom od 300° s epom okrenutim prema gore. Kod otvaranja boce
izlazi zamrznuti talog i manja koli¢ina pjenuSca. Nakon degorziranja slijedi dodavanje
ekspedicijskog likera. Kolic¢ina koja se dodaje je 5 do 10 ml po boci. Ekspedicijski liker sluzi
kako bi pokrio neke mane ili pak istaknuo neka znacajna svojstva pjenusca. U njemu Se mogu
pronac¢i Secer, likerska vina te sve ono $to je prema zeljama tog proizvodaca. Boce se
nadopunjuju pjenuscem jer je prethodno izasla manja koli¢ina istoga. Boca se Cepi pravim
plutenim ¢epom i na nju se dodatno stavi zi¢ana kosarica. Boce se nakon toga ostavljaju na
hladnom podrucju gdje se vise puta okrecu kako bi se sadrzaj sljubio. Taj postupak moze trajati
od dva do tri mjeseca dok se pjenusavo vino ne etiketira i ne stavi na trziste (Herjavec et al.
2002, 47).

2.4. Proizvodnja pjenusavih vina Charmat metodom

Charmat ili tankovska metode je, pored klasi¢ne, drugi nacin proizvodnje pjenusavih vina u
¢ijem se procesu sekundarna fementacija odvija u velikim tankovima od inoksa. Ime je dobila
po Eugeneu Charmatu, francuskom inZenjeru poljoprivrede i enologu. Ove dvije metode imaju
identi¢ne procese pa je tako prvi postupak u proizvodnji pjenusavih vina jednak. Bazno vino
temelj je kvalitete pjenusavog vina. Kod proizvodnje Charmat metodom se fermentacija
prekida kada se postigne 9-11 vol. % alk. Tijekom ovog procesa bitno je odrZavati temperature,
a kako bi se to postiglo, rabe se spremnici s dvostrukim stijenkama. Pri zavrsetku fermentacije
se bistro vino odvaja od taloga. Za sekundarnu fermentaciju koristi se jos i naziv refermentacija
jer se u tom procesu prva fermentacija zaustavi te se nedugo nakon toga ponovno nastavi.
Nakon toga se ekspedicijski liker dodaje u drugi spremnik te je vino spremno za ponovno
filtriranje. U posljednjem koraku, pjenusavo vino se prebacuje u tre¢i spremnik te je nakon toga
spremno za punjenje u boce (Kresi¢ 2023, 153). U ovoj metodi izostaju postupci poput
degorziranja ili remuagea koji su ina¢e nuzni kod proizvodnje klasi¢nom metodom te je Samim
time potrebno znatno manje vremena za proizvodnju pjenusavih vina. Pjenusava vina koja su

proizasla iz ove metode ve¢ se nakon godinu dana mogu konzumirati i staviti na trziste te je i
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pocetna investicija niza negoli kod klasi¢ne metode. Inace, smatra se da se zbog razlike u
dozrijevanju tradicionalnim pjenuSavim vinima pripisuju slozenije senzorne karakteristike, a
vinima Charmat metode vise svjezih i voénih nota (Cisilotto et al. 2023b, 1). Valja zakljuciti
da je Charmat metoda industrijalizirani na¢in proizvodnje pjenusavih vina nizeg cjenovnog

ranga dostupan ve¢em broju potrosaca.

2.5. Oznacavanje pjenusavih vina

Vina koja su proizvedena u Republici Hrvatskoj i uvezena u Republiku Hrvataku moraju biti
oznacena U skladu s propisima Europske unije o oznaCavanju vina. PjenuSava vina se

ozna¢avaju prema sadrzaju Secera, a 0znake su navedene u Tablici 2.

Tablica 2. Oznacavanje pjenusavih vina prema sadrZaju Secera

Oznaka

Sadrzaj reducirajuéih Secera

Brut nature

Extra brut

Brut

Vrlo suho (extra dry, extra sec)
Suho (dry, sec)

Polusuho (demi sec)

Slatko (doux)

<3 g/l reducirajucih Secera
<6 g/l reducirajucih Secera
<12 g/l reducirajuéih Secera
12-17 g/ reducirajucih Secera
17-32 g/l reducirajucih Secera
32-50 g/l reducirajucih Secera

>50 g/l reducirajuéih Secera

Izvor: Ministarstvo poljoprivrede 2015, Uputa za oznacavanje vina prilikom stavijanja na trziste

Uvijek se odabire samo jedan izraz, a bitno je da sadrzaj Secera udovoljava kriterijima.
Postoje i druge oznake koje su bitne prilikom plasiranja na trziSte. Primjeri obaveznog

oznacavanja pjenusSavih vina prikazani su na Slici 2.
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Slika 2. Primjeri obveznih podataka kod pjenusavih vina

Izvor: Ministarstvo poljoprivrede 2023, Oznacavanje vina i aromatiziranih proizvoda od vina

Druga podjela je prema sastavu grozda. Blanc de blancs je oznaka koja govori da je bijelo
pjenusavo vino proizvedeno od bijelih sorti grozda, a za pjenusava vina je to u vecini slucajeva
upravo chardonnay. Blanc de noirs je oznaka za proizvodnju bistro bijelog pjenusavog vina 0d

crnog mosta preradom na bijelo, a to je najcesce pinot noir.

2.6. KuSanje pjenusavih vina te sljubljivanje s hranom

Smatra se kako su senzorna svojstva pjenusavog vina razlog njegove konzumacije (Buxaderas
i Lopez-Tamames 2012, 1). Neke od karakteristika koje su od velike vaznosti tijekom kusanja
pjenusavih vina ukljucuju izgled, miris/bouquet i okus. Kako bi se pjenusavo vino pravilno
posluzilo, ono mora biti ohladeno na 6 do 8°C. Preporucuje se da boca prije posluzivanja miruje
u leze¢em polozaju jer je tada smanjeno pjenusanje unutar boce, a manja je i mogucnost da vino
prsne iz boce prilikom otvaranja. Kao i za mirna vina, potrebna su nam dva tanjurica, otvarac s
nozi¢em, ubrus i ¢aSa za degustaciju. Prvi korak u postupku otvaranja boce pjenusca je

prezentacija boce u kojoj se potrosacu ili gostu moze kratko iznijeti ono najbitnije o tom
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pjenusavom vinu. Slijedi rezanje kapice te skidanje zi¢ane kosarice. Jednom rukom uhvati se
pluteni ¢ep dok se drugom rukom drzi bocu i zaokrene je se za pola kruga vodoravno. Treba
biti oprezan jer ¢e u tom trenutku tlak u boci poceti potiskivati pluteni ¢ep te ga Cvrstim
drzanjem treba zaustaviti kako ne bi naglo izletio. PjenuSavo vino otvara se bez praska te je
pozeljno da nakon izlaska ¢epa iz boce izlazi “dim”. Case za pjenusava vina moraju biti visoke
I uske, a takve su upravo flute i tulip case. Te ¢ase sluze kako bi se mjehuri¢i ondje §to duze
zadrzali. Pjenusavo vino potrebno je pazljivo ulijevati kako bi se izbjeglo prelijevanje i
rasipanje. U suprotnom, pri brzom toéenju ¢e se pjenusavo vino jace zapjeniti i razliti.
Pjenusavo vino treba natociti u dva koraka. Prvi puta se to¢i do polovice ¢aSe, a zatim se Casa
nadopuni nakon S§ro prestane pocetno pjenusanje (Walton 2006, 12).

Pjenusavo vino se u ¢asi ne vrti poput mirnih vina jer ¢e kovitlanje uzrokovati prebrzo
rasprSivanje CO2. Mjehuri¢i uvelike pomazu u oslobadanju bouqueta i arome. Takoder, na
intenzitet utjecu i vrste ¢asa koje su ve¢ spomenute. PjenuSavo Vvino treba mirisati Cisto, ali
laboratorijska ispitivanja pokazala su kako pjenusavo vino sadrzi molekule koje odgovaraju
onima u odredenom vocu, cvijecu i drugim tvarima. Neki uobicajeni deskriptori za mirise Koji
se nalaze u pjenusavom vinu su kruska, jabuka, citrusi, biljne note, badem 1 drugi. Neugodan
miris moze znaciti da pjenusavo vino ima gresku. ,,Boja pjenusca ocjenjuje se drzec¢i ¢aSu u ruci
u visini o¢iju uz prirodno svjetlo, nasuprot neke svijetle, najbolje bijele podloge. Duboka, zlatna
boja vezana je uz zrele, starije pjenusce i zrelije grozde, dok npr. blanc de blancs (proizveden
samo od chardonnaya) karakterizira svijetla njezna zZiva boja” (Alpeza 2005, 93). Prilikom
sljubljivanja jela i vina potrebno je posebno pripaziti da vino svojim odlikama ne neutralizira
okus hrane, a niti hrana smije vino uciniti neprimjetnim. Pjenusava vina moguce je odli¢no
uklopiti s hranom, samo je bitan odabir pjenusca prema njegovoj suho¢i. Cesto je pjenusavo
vino klasi¢an odabir za aperitiv uz kanapee i predjela, a kiselost i pjenuSavost ovih vina pomazu
potaknuti apetit pripremaju¢i potroSae na nadolazeca jela. PjenuSavo vino se odli¢no

kombinira uz riblja jela, dagnje i $koljke, razne sireve i jagode.

2.7. Utjecaj klimatskih promjena na proizvodnju pjenusavih vina

Vinogradarstvo 1 vinarstvo u Hrvatskoj su gospodarske grane od velike vaZnosti. Prema
podacima APPRRR-a (Agencija za plac¢anja u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju), u
Hrvatskoj se 2021. godine oko 34 000 poljoprivrednih gospodarstava u Hrvatskoj bavilo upravo

vinogradarskom proizvodnjom na 18.126,26 ha. U posljednjih nekoliko desetljeca, klimatske
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promjene su imale velik druStveni i ekonomski utjecaj na globalnoj razini. Hrvatska je osjetljiva
na klimatske promjene jer je smjeStena u osjetljivom dijelu Europe, na prijelazu Isto¢ne Europe
i Sredozemlja gdje je trend porasta prosjeéne godiSnje temperature zraka posebno izrazen u
posljednjih 25 godina. Potvrdeno je da poviSene temperature tijekom razdoblja sazrijevanja
znatno utjecu na ranije datume berbe. To je obi¢no poprac¢enom visim sadrzajem Secera i nizom
razinom Kkiselosti. Uslijed klimatskih promjena, potrebno je raditi na karakterizaciji svake
vinske regije pojedinac¢no. Podaci o sadasnjim hrvatskim vinskim regijama temelje se na
metodologiji staroj oko 5 desetljeca te ih je potrebno revidirati. Autohtone sorte su u ovakvim
situacijama od iznimne vaznosti jer se uzgajaju na manjim podru¢jima i s malo moguénosti za
daljni razvoj na nekom drugom podru¢ju. Budu¢i scenariji predvidaju da ¢e se podrucja na
kojima se uzgaja vinoza loza, sve viSe pomicati na sjever jer ¢e juzni krajevi biti pretopli i

nimalo pogodni za uzgoj odredenih kultivara (Prsa et al. 2022, 1-6).
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3. PjenuSava vina u okviru vinskog turizma Istre

Istra je tijekom posljednjih nekoliko desetljeca prozivjela vinsku renesansu te je danas poznata
kao najrazvijenija hrvatska vinska regija. Istarski vinari su od autohtonih sorti poput malvazije
i terana proizveli neka od vrhunskih vina te su time potvrdili da su ukorak sa svjetskim
trendovima. Kako bi se taj put nastavio, bilo je vazno prosiriti proizvodnju i na pjenusava vina.
Valja napomenuti kako je kvalitetan pjenusac, proizveden tradicionalnom metodom, svakom
vinaru svojevrsna potvrda enoloSkog umijec¢a (Pellizon 2021, 12). Pjenusci se ne razlikuju samo
po nacinu proizvodnje, Nnego i po bogatstvu autohtonih sorti koje su kori$tene u tom procesu.
Malvazija koja dolazi s bijele zemlje nece ostaviti jednak dozivljaj kao malvazija koja dolazi s
crvene zemlje. Danas se u Istri proizvodi oko 75 razli¢itih pjenusavih vina u 35 vinarija
(Pellizon, 2021, 16). Svakako se moze zakljuciti da se Istra sa svojim pjenuscima razvija u
pravom smjeru, povecava potro$nju medu potrosa¢ima te svojim aktivnostima pridonosi

smanjenju sezonalnosti.

3.1. Geografska obiljezja Istre

Istra je najveci jadranski poluotok koji je smjesten u sjeveroisto¢nom dijelu Jadranskog mora.
Podrucje Istarskog poluotoka ukupno je s tri strane okruzeno morem, a postoji i sjeverna granica
prema kopnu koje se nalazi izmedu Miljskog zaljeva kod Trsta i Preluckog zaljeva kod Rijeke.
Povrsina Istarskog poluotoka iznosi 3 476 ¢etvornih kilometara, a podrucje je podijeljeno
izmedu triju drzava: Hrvatske, Slovenije i Italije. Veéina hrvatskog dijela poluotoka pripada
Istarskoj zupaniji, a ostatak Primorsko — goranskoj Zupaniji. Istra se moze pohvaliti prirodnim
bogatstvom, a to su tri vrste tla te je svaka dobila ime u skladu sa svojom bojom: bijela, siva i
crvena. Regija Bijele Istre dobila je ime po velikim kr§kim povr§inama koji pokrivaju brdoviti
sjeverni rub poluotoka. Tzv. siva Istra obuhvaca flisno podrucje srediSnjeg dijela poluotoka te
ju karakteriziraju rije¢ne doline i bogata vegetacija. Ime je dobila po glinenim naslagama u
podlozi. Podrucje tzv. crvene Istre obuhvaca podrucje zu morsku obalu te je ujedno
najnaseljenije 1 najplodnije podrucje Istre. Regija je dobila ime po crvenoj boji zemlje koju ¢ine
glina, sitniji i krupniji pijesci te ¢estice praha (Istarska zupanija n.d., Zemljopisni podaci).

Duz obale klima je sredozemna, ali se prema unutraSnjosti postupno mijenja i prelazi u
kontinentalnu. Neke od klju¢nih znacajki sredozemne klime su topla i suha ljeta s prosje¢nim

brojem od blizu 2 400 suncanih sati godi$nje. Na snijeg Ce se vrlo rijetko nai¢i na tom podrucju,
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ali su zime stoga ugodne i blage. Najhladniji mjesec u godini je sijeCanj s oko 6 °C, a srpanj i
kolovoz su najtopliji, s prosjecnom temperaturom od oko 24 °C. More i obala oduvijek su bili
glavni resurs za razvoj Istre. Duzina obale zajedno s otocima iznosi 539 km. Isto¢na obala Istre
je slabije razvedena, dok je zapadna obala vrlo razvedena s otocima i oto¢nim skupinama.
Podrugje Istre takoder se moze pohvaliti bogatim biljnim i zivotinjskim svijetom. Prevladava
mediteranska vegetacija, borova Suma pokriva veliki prostor, makija se moze pronaéi duz
istocne obale, a u sredi$njem dijelu Istarskog poluotoka prevladavaju Sume hrasta i kestena. Od
zivotinjskog svijeta mnogi su sisavci, ptice i gmazovi zaSticene vrste te razni kukci (Istarska

zupanija n.d., Zemljopisni podaci).

3.2. Vinogradarstvo u Istri

Vinogradarstvo je grana poljoprivrede koja se bavi uzgojem vinove loze zbog proizvodnje
grozda i preradevina od njega. Smatra se da je vinoza loza dopremljena u Istru jo$ u anticko
doba, i to iz Gréke. Vinogradarstvo u Istri biljezi bogatu povijest, o ¢emu postoje i pisani zapisi.
U blizini Raskog zaljeva nedaleko od mjesta Rakalj, nalazi se predio po imenu Kalavojna §to
bi prevedeno s grékog znacilo dobro vino. Mnogi rimski pisci i pjesnici poput Lukana, daju
uvid u tadas$nji zivot. Tako Strabon u 1.st. pr. Kr. piSe kako se s mora odnose bacve vina, ulja i
drugih namirnica. Time se moze zakljuciti kako su Grei dolazili u Istru upravo s razlogom
snabdijevanja Sto pak govori o napretku Istre u to vrijeme. Postoje 1 zapisi iz Austrije koji su
nastali u 13. stoljecu u kojem se spominju sorte grozda uzgajane u Istri: rebula, grk, teran i
malvazija. Novigradski biskup Tommasini ostavio je pisani zapis o pokrajini Istri, koji datira iz
1650. godine, a u kojem je naveo da postoji ¢ak 15 sroti grozda: prosek, muskat, teran, hrvatica,
malvazija i drugi. Vinogradarstvo se kroz idu¢ih nekoliko stolje¢a i dalje razvijalo u pozitivnom
smislu, sve do kraja 19. stolje¢a kada je filoksera pogodila regiju (Istrapedia 2009,
Vinogradarstvo). Godine 1875. osnovan je Institut za poljoprivredu i turizam sa sjediStem u
Porecu, koji stanovnistvu daje podrSku te im pomaze u obnovi gospodarstva. Nakon jos
nekoliko uspona i padova, Istra je dozivjela ponovan procvat u drugoj polovici 20. stolje¢u. U
to vrijeme ljudi su poceli shvacati vaznost vinogradarstva kao poljoprivredne grane te su Se
poceli Siriti poluotokom. Nazalost, tada su uslijedila dva svjetska rata te mnoge politicke
promjene, ¢ime se polako ugasio razvoj vinarstva. Tek krajem 1980. godine Institut je ponovno
zapoc¢eo S radom te je krenuo s poticanjem proizvodnje vina i razvojem obiteljskih

gospodarstava, $to traje do danaS$njih dana. Najveci uspon istarsko vinarstvo doZivjelo je
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pocetkom 20. stoljeca. Tada se izgradilo i opremilo 29 suvremenih podruma u cijelom
poluotoku. Ti podrumi proizvodili su 30% ukupne proizvodnje vina. Poetkom 20. stoljeca
izgradnjom velikog hotela Neptun na Brijunima izgraden je veliki podrum s najsuvremenijom
opremom. Tim postupkom osuvremenjivanja, istarski vinari opremaju podrume $irom Istre. Sa
ovakvim pomacima istarsko vinarstvo i proizvodnja vina moze se mjeriti sa velikim svjetskim
vinima 1 njihovim proizvoda¢ima (Institut za poljoprivredu i turizam 2020, Institut i
vinogradarstvo Istre). Takoder je i 1994. godine s ciljem pruzanja stru¢ne pomo¢i ¢lanovima,
boljeg povezivanja proizvodaca, zastupanja njihovih interesa, njegovovanju te odrzavanju
tradicionalnih obicaja vezanih uz vinarstvo, osnovana udruga Vinistra. To je dovelo do oznake
“IQ”. Pravo uporabe oznake IQ dodjeljuje se istarskim malvazijama i teranu natprosje¢ne
kvalitete, proizvedenim na podrucju Istre, nastalim kao rezultat istarske tradicije, razvojno-
istrazivackog rada, inovacija i invencije vinara. Kontrole kvalitete obavljaju se na Cetiri razine:
u vinogradu (kontrola prinosa), u podrumu (kontrola vinifikacije), kemijskom analizom i
organolepti¢kim ocjenjivanjem, a nakon dodjele oznake obavlja se i kontrola s trzista (Istra n.d.,

Istarska kvaliteta - 1Q).

3.3. Vinski turizam

Prvo putovanje koje ima obiljezja vinskog turizma odvija se u 19. stoljecu za vrijeme Grand
Toura. Putnici su na svojim putovanjima posjec¢ivali razna mjesta pa tako i vinograde te su ve¢
tada imali priliku kusati vina iz razli¢itih zemalja. Danas je ovaj oblik turizma vrlo popularan i
rasprostranjem u vinskim regijama koje njeguju proizvodnju vina te im je to primarna djelatnost
poput Champagne, Bordeauxa ili Toskane. Definicija vinskog turizma glasi: “Vinski turizam
moze se definirati kao posjet vinogradima, vinarijama, vinskim festivalima i dogadajima gdje
su kuSanje 1 dozivljaj vina primarni motivirajuci faktori. Vinski turizam se bazira na posebnim
interesima povezanim s vinom, a turisti mogu biti motivirani ili destinacijom (vinska regija) ili
aktivno$c¢u (kusanje vina)” (Gei¢ 2011, 340).

Vinski turizam od velike je koristi vinarima jer potice potrosace na edukaciju o vinima, na¢in
njihove proizvodnje, ali ih informira i 0 podruc¢jima koja posjecuju te 0 pravilima spajanja vina
s hranom. Vinski turizam ukljucuje autenti¢no osjetilno iskustvo. Okusom mozemo osjetiti
svjezinu grozda, a mirisom pak osjetimo razne note poput cvijeca i vo¢a. Dodir povezujemo s

prakti¢nim dozivljajem proizvodnje pjenusavog vina, a vid povezujemo uz vinograde, lokalne
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ljude i boje vina. Preko sluha smo pak povezani sa zvukom lijevanja vina, punjenje istoga u
boce te glazbu (Gei¢ 2011, 340).

Za razvoj vinskog turizma nije dovoljna samo jedna osoba nego bi se u svrhu promicanja i
razvoja nekog podrucja trebali ukljuciti lokalni vinari te turisticka/lokalna zajednica kako bi
napravili plan razvoja te ga poslije i implementirali. Vinari, restorateri i hotelijeri moraju
istraziti motive, trziSte, zelje 1 potrebe vinskih turista kako bi se razvili u najboljem moguéem
smjeru te tako ostvarili veéu posjeéenost, a istovremeno sacuvali dobrobit lokalnog
stanovniStva. Vazni elementi u iskustvu vinskog turizma su mjeSavina (amalgam) osnovnog
vinskog proizvoda (gostoljubivost domacina vinarije prema posjetiteljima, znanje osoblja
vinarija o vinu, vinski festivali), privlacnost destinacije (atraktivan krajobraz i povoljni
klimatski uvjeti, umjerene cijene smjestaja, lako¢a dobivanja informacija, uhodano trziste) i
proizvod kulturnog turizma (poseban smjestaj sa regionalnim obiljezjima, kvalitetni restorani
te tradicionalna vinska sela) (Razovi¢ 2015, 55).

Neke od bitnih aktivnosti vinskog turizma, a posebno za Istru, vinske su ceste. Za vinske
ceste moze se reci da su one vazni punktovi na mapi svakog ljubitelja vina. Njihova svrha jest
promocija te pruzanje autenti¢nog iskustva. Cilj projekta je pronalazak kvalitetnih istarskih
vinara, a postoje 1 odredeni kriteriji pri tom odabiru koji su odredeni Pravilnikom o vinskim
cestama Istre. Prvi kriterij je vinski podrum koji treba biti u skladu s Pravilnikom. Drugi kriterij
je vino koje je proslo cjelovitu organolepticku analizu, a posljedn;ji je Kriterij vinar koji mora
biti upisan u registar proizvodaca vina. Danas u Istri postoji ukupno $est vinskih cesta, koje se
se nalaze na Podru¢ju Buja, Poreca, Pazina, Rovinja, Buzeta i Labina. Na njihovim vinskim
punktovima moze se nai¢i i na neke od proizvodaca pjenusavih vina poput Misala, Kabole i
Coronice. Oko 130 000 posjetitelja godisnje posjeti vinske ceste Istre, kusa razna vina te mu se
nakon ugodnog obilaska pruza mogucnost kupovanja istoga po nizoj cijeni (Istarska Zzupanija

2003, Pravilnik o vinskim cestama Istre; Istrapedia 2021, Vinske ceste Istre).

3.3.1. Znacajke vinskog turista

Prosjecan vinski turist ekonomski je neovisna osoba visokog obrazovanja, obi¢no izmedu 45 i
50 godina te s prosjecnim prihodima. Cilj ove skupine nije samo putovanje u odredeno podrucje
radi ispijanja vina, nego im je motiv dolaska edukacija o kulturi i obi¢ajima tog podrucja, ucenje

novih stvari te upoznavanje novih ljudi.
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Postoje Cetiri vrste vinskih turista (Gei¢ 2011, 344):

e Profesionalac je osoba u dobi izmedu 30 i 45 godina koja poznaje enologiju, razgovara
s proizvodacem o detaljima te moze precizno odrediti pozitivne i negativne karakteristike
vina.

e Impresionirani poc¢etnik je osoba u dobi izmedu 25 i 30 godina koja voli vino i smatra
ga alatom za stvaranje prijateljstava, uziva u hrani i otkrivanju novih podrugja.

e Boem je osoba u dobi izmedu 40 i 45 godina, visoke platezne mo¢i kojeg privlaci vino
jer poznavanjem vina ostvaruje visi drustveni status. On poznaje osnove vinarstva i voli

komentirati na osnovu tudih znanja, a Cesto je impresioniran primjerice izgledom boce.

e Alkoholicar je osoba u dobi izmedu 50 i 60 godina koja redovno posjecuje vinarije, pije
vino ne uZivaju¢i u njemu, konzumira ga u velikim koli¢inama te kupuje velike koli¢ine
vina.

Turisti su u potrazi za autenti¢nim iskustvima koja ¢e dugo pamtiti, a vinarima je to od velike
koristi jer ¢e takva sjeCanja prenijeti novim turistima. Vrlo je bitno kroz razne aktivnosti
doprijeti do gosta te mu na taj nacin potaknuti osje¢aj ugode $to utjece na povecanu potrosnju.
Turisti mogu upoznati vinogradarsko podrucje kuSanjem lokalnih vina i domace hrane,
upoznavanjem ljudi, obilaskom vinarija i raznih tura te time potencijalno razviti potrebu za

ponovnim posjecivanjem tog podrucja.

3.4. Manifestacije posvecene pjenusavim vinima

Obzirom na povijest vinarstva u Istri, ovo podruéje prepuno je raznih dogadaja i manifestacija
koje slave 1 veli¢aju vino. Vinari svojim proizvodima nastoje privuci posjetitelje te im pribliZiti
spoj tradicije i modernog doba. Posjetitelji se kroz manifestacije i dogadaje, osim kuSanja vina,
upoznaju s nacinom zivota na odredenom podrucju, znamenitoStima, gastronomijom i
kulturom. Ponuda se obi¢no nalazi izvan gradskih srediSta, stoga pozitivno utjeCe na
gospodarski razvoj ruralnih podrucja koja su takoder uklju¢ena u proizvodnju vina (Mesic,
Loncar, i Tomi¢ Maksan 2019, 114). U Istri je moguée naici i na velik broj proizvodaca
pjenusavih vina, ali postoji nedovoljno manifestacija posvecenih istima. Ipak, postoji nekoliko

dogadaja na kojima se istarska pjenusava vina imaju prilike promovirati.
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3.4.1. Medunarodni festival pjenuSaca u Visnjanu

Visnjan je pitoreskni istarski gradi¢ koji se nalazi u zapadnom dijelu Istre na podruc¢ju Porestine.
Vec petu godinu zaredom pocetkom prosinca ovdje se odvija Medunarodni festival pjenusaca
u palac¢i Sincich. Festival traje ukupno dva dana te u njemu sudjeluju brojni izlagaci iz
Hrvatske, Slovenije, Austrije te Italije. Za vrijeme festivala se odrzavaju i stru¢ne radionice u
kojima se svi prisutni imaju priliku dodatno educirati o pjenusavim vinima. Naravno, tu su i
degustacije i ocjenjivanje pjenusavih vina te podjela nagrada, a stru¢na komisija sastoji se od
nekoliko osoba koje su struéne na tom podrucju. Ocjenjivanje se provodi u skladu sa
standardima Medunarodne organizacije za lozu i vino (OIV) metodom 100 bodova za pjenusava
i gazirana vina. Ocjenjuje se nekoliko stavki, a one su: izgled (bistro¢a, boja i iskrenje), miris
(Cistoéa, intenzitet, kvaliteta), okus (Cistoca, intenzitet, trajnost i kvaliteta) i harmonicnost
pjenusca. Proslogodisnju pobjedu odnio je pjenusac Misal Istra vinarije Misal (Glas Istre 2023,
Istarski ¢arobni mjehuric¢i al pari svjetskim Sampanjcima: Bili smo na festivalu pjenusaca u

srcu Visnjana).

3.4.2. Vinistra

Vinistra je najpoznatija istarska manifestacija vezana uz vino koja se svake godine odrzava u
Porecu, a organizirana je od istoimene udruge vinogradara i vinara Istre i Kvarnera koja je
osnovana 1994. godine. Uglavnom se ovdje moZe nai¢i na izloZena crna i bijela vina, ali jedan
dio zauzimaju i pjenusava vina. Na ovom festival lako se mogu pronaci poznati istarski
proizvodacéi pjenusavih vina poput Misala, Coronice i Kabole. Redovito se odrzavaju
natjecanja, izloZbe vina i vinarske opreme za vinarstvo i vinogradarstvo. Udruga je ove godine
prvi puta uspjela dovesti i Decanter u Hrvatsku, inace ekskluzivni vinski dogadaj. Vinistra je s
vremenom postala tradicionalna izloZba koja znatno utjece na razvoj, promidzbu i podizanje
kakvoce istarskih vina, na podizanje i Sirenje opce vinske kulture u Istri te na vrednovanje

tipi¢nih autohtonih istarskih proizvoda (Vinistra n.d., Manifestacija Vinistra).
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4. Proizvodaci pjenusavih vina

Proizvodnja pjenusavih vina je tijekom posljednjih nekoliko godina u Hrvatskoj u velikom
porastu i to na podrucju svih vinskih regija. Proizvodaci raznim nac¢inima pokusavaju gostima,
posjetiteljima, potroSacima pribliziti svoje proizvode kako bi se potroSnja povecala. Danas se
na podrucju Istre proizvodi se oko 75 razli¢itih pjenusavih vina u 35 vinarija. U po¢ecima se
koristila samo autohtona sorta, malvazija istarska, ali se ta paleta danas rasirila pa se pjenusava
vina proizvode i od chardonnaya, pinota, terana i muskata. Najpoznatiji proizvoda¢ zasigurno
je Vinarija Misal koja je dobila brojne nagrade za svoje pjenusce. Nadalje, vinarije poznate po
proizvodnji pjenusavih vina su Coronica, Cattunar, Kabola, Meneghetti, koje su detaljno
prikazane u nastavku rada (Pellizon 2021, 11-14).

4.1. Proizvodnja pjenuSavih vina u Hrvatskoj s posebnim osvrtom na Istru

Vinari u posljednjih nekoliko godina shvacaju vaznost pjenusavih vina te se zele okusati u
njegovoj proizvodnji i stvaranju novih etiketa. Razne manifestacije poti¢u vinare na edukaciju
1 nove izazove, a potroSaCe na konzumaciju pjenusavih vina, $to nije rezervirano samo za
posebne prigode, nego se odvija svakodnevno. Danas se pjenusci proizvode u raznim
dijelovima nase domovine te vinari tom prilikom nastoje $to vise implementirati autohtone sorte
odredenog podrucja. Ponajprije valja spomenuti Bregovitu Hrvatsku gdje se moze naici na velik
broj obiteljskih gospodarstava koja se bave proizvodnjom pjenuSavih vina. Vinogradi su
pozicionirani na juznim padinama, poloZaj je strm, a teren poviSen. Imaju viSe oborina te je
klima kontinentalna. Ovdje valja izdvojiti neke od znacajnijih vinarija poput Vinarije MiklauZzi¢
iz Popovace koja proizvodi pjenusavo vino Glamour tradicionalnom metodom. Bazno vino je
chardonnay, ali pronalazi se i autohtona sorta Skrlet koja mu daje originalnost. Nadalje, tu su u
vinarije Vostini¢-Klasni¢ iz Graberja Ivani¢kog, Trdeni¢ takoder iz Popovace i Florijanovi¢ iz
Potoka.

U Slavoniji i Podunavlju postoje vinogradi koji pokrivaju velika podrucja te regije te se
smatra da proizvodnja vina na ovom podrucju seze jo§ u rismko doba (Croatia n.d., Vinska
regija Slavonija i Podunavlje). Autohtona sorta koja ondje prevladava je grasevina koja je,
takoder, implementirana u proizvodnju pjenusavih vina. Najistaknutiji proizvodac pjenusavih
vina na tom podrucju upravo je Vinarija Josipovi¢. U pocetku su proizvodili samo vino, ali

nakon nekog vremena osjetili su poziv za proizvodnjom neceg novog i prepoznatljivog, a to je
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slavonsko pjenusavo vino. U 2012. godini su proiveli svoj prvi pjenusac, a danas se mogu
pohvaliti s tri nove etikete: pjenusci Jazz, Tango i Time. Neke od vinarija koje se takoder bave
proizvodnjom pjenusavih vina su OPG Zelenika te llocki podrumi koji imaju pjenusavo vino
Princeps (Pjenusci i vina Josipovi¢ n.d., Pjenusac).

Pjenusava vina nikad nisu bila tradicionalna ako se govori o Dalmaciji, ali vremenom se
pojavilo nekoliko vinara s vizijom pjenusca proizvedenog od dalmatinskih autohtonih sorti.
Najpovoljnije uvjete za proizvodnju pjenusavih vina ima Dalmatinska zagora jer se nalazi u
hladnijem podrucju. Ipak, dobra pjenusava vina se mogu proizvesti i na otocima, a bitno je
odabrati pravu sortu te zu raniju berbu. Poznati pjenusci dolaze s Hvara iz vinarije Zlatan Otok
koji su koristili bogdanusu. Slijedi pjenusavo vino Tris u koji je korculanski enolog Nikola
MiroSevi¢ stavio centinku, rukatac i poSip te pjenusavo vino od dubrovacke malvazije Vinograda
Volarevi¢ s Komarne.

Za kraj tu je Cetvrta vinska regija Istra, u kojoj gotovo 35 vinarija proizvodi pjenusava vina.
Najpoznatiji i nagradivaniji j medu njima je Misal od Pordana Persuri¢a. U Cetvrtu regiju, ubraja Se i

Kvarner. Tu se isti¢e Vinarija Pavlomir iz Novog Vinodolskog koja ima tri etikete pjenusavih vina.

4.2. Odabrani proizvodaci pjenusavih vina u Istri

Istra kao poznata vinska regija nije mogla ostati imuna na trend proizvodnje pjenusavih vina
koja je u Hrvatskoj naglo porasla kroz zadnjih 15 godina. Mnogi ¢e od tih vinara priznati kako
im je proizvodnja pjenusavih vina klasicnom metodom veliko iskusenje i izazov, ali isto tako i
potvrda enoloSkog umijeca. Istarska pjenusava vina su posebna po tome §to svoju raznolikost
mogu zahvaliti 1 bogatsvu koriStenih sorata. Umjesto klasi¢nog pinota ili chardonnaya, istarski
vinari koriste malvaziju i teran. Cesto znaju posegnuti i za sortom koja se bas i ne o¢ekuje u
kupazi za proizvodnju pjenusavih vina kada su u potrazi za dodatnom aromom. Takoder,
malvazija nije u cijeloj Istri jednaka te ¢e se malvazija koja dolazi s bijele zemlje ostaviti razlicit
dozivljaj od malvazije koja dolazi s crvene zemlje (Pellizon 2021, 11-14). Za potrebe ovog rada,

u nastavku ¢e biti predstavljene neke od istarskih vinarija koje proizvode pjenusava vina u Istri.

4.2.1. Vinarija Misal

Dordano Persuri¢ bio je istaknuti agronom i vinar koji je proizveo prepoznatljivi brend
pjenusavih vina Misal. Djetinjstvo je proveo u mjestu PerSuri¢i u blizini Visnjana gdje je

zapocela njegova ljubav prema poljoprivredi i vinima jer se obitelj PerSuri¢ ve¢ vise od pet
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godina bavi proizvodnjom vina. Nakon Fakulteta i nekoliko poslovnih pothvata, 1997. godine
postaje Ravnatelj Instituta za poljoprivredu i turizam u Pore¢u. Uz do sada navedene funkcije,
obnasao je i mnoge druge iz kojih mozemo zakljuciti koliko je bio aktivan i predan svome radu.
Bio je koordinator Regionalne sluzbe za Istru u okviru programa Hrvatska poljoprivredna
sluzba, potpredsjednik skupstine Sveucilista u Rijeci, ¢lan Upravnog vije¢a Sveucilista u Rijeci,
¢lan Upravnog vijeéa Instituta u Porecu i dr. (Igrc Barc¢i¢ 2015, 302). Cijela Prica oko
proizvodnje pjenusavih vina pocinje osamdesetih godina proslog stolje¢a kada dr. PerSuri¢
pocinje s proizvodnjom pjenusavih vina u sklopu istraziva¢kog rada. Tada se vjerovalo kako
dobra i kvalitetna pjenusava vina dolaze samo iz hladnijih regija s kontinentalnom klimom.
Dordano je pak u svojim istrazivanjima zelio dokazati kako to nije u potpunosti to¢no te da se
kvalitetna pjenusava vina mogu proizvesti i od drugih sorata, a ne samo od chardonnaya i pinota
crnog (Pellizon 2021, 9). On kao temeljno vino Koristi autohtonu sortu, malvaziju istarsku te
svih 12 etiketa koje su uslijedile, ukljucuju lokalne i autohtone sorte. Prvih 100 boca proizveo
je 1991. godine te su etiketirane povodom 80. obljetnice Nacionalne i sveucilisne knjiznice u
Zagrebu, a ve¢ 1992. godine prve boce Misala sluzbeno izlaze na trziste. Do tada je proizvodnja
pjenusavih vina predstavljala hobi 1 bila samo za osobnu upotrebu obitelji, no danas je ime
Misal prepoznatljivo i van granica nase drzave (Misal n.d., Nasa prica) .

Ovu kucu istarskih pjenusavih vina osnovao je dr. sc. Pordano Persuri¢, 1991. godine.
Vinogradi se nalaze na podru¢ju PerSuri¢a (Visnjan) na nadmorskoj visini od 150 metara te
vrsta tla koja prevladava je istarska crvenica. Nakon njegove smrti 2012. godine, vinariju u
potpunosti su preuzele njegove kéeri Katarina i Ana koje su nakon o¢eve smrti unijele novitete.
Pjenusci su dobiveni klasicnom metodom i u vinariji Misal moze se pronaci 12 etiketa
pjenusavih vina. Dakako, najpoznatiji je Misal Blanc de blancs za koji se 100% koristi samo
chardonnay te je po slatko¢i brut nature. Provodi se hladna maceracija najmanje 12 sati, a
nakon sekundarne fermentacije, odlezava na kvascima najmanje pet godina. Prigodan je kao
aperitiv, a najbolje se sljubljuje uz kamenice i $koljke. Ovo pjenusavo vino osvojilo je brojne
nagrade na domac¢im i medunarodnim natjecanjima, a neke od njih su tri zlatne medalje, Cetiri
srebrne medalje, titula TOP hrvatskog bijelog pjenusca — Salon pjenusavih vina
Zagreb/Ljubljana 2017. godine, bron¢ana medalja za International Wine Challenge u Londonu
2013. godine te mnoge druge. Misal Prestige je po slatkoci extra brut te je nastao tradicionalno
sa chardonnayem i pinotom crnim uz dodatak malvazije. Odlezava 18 mjeseci na talogu, a

nakon toga je elegantno vino prikladno za aperitive i riblja jela. Posebno je zanimljiv demi sec
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Misal Rouge koji, osim terana i malvazije, sadrzi i musSkat Zuti porecki koji je vrlo
karakteristi¢na sorta za to podruc¢je. Upravo muskat ovom vinu snazno obiljezava miris te mu
daje intenzivnu ruzicastu boju. Vrlo lako se kombinira uz istarske fritule ili krostule. Ostale
etikete Misal pjenusavih vina su Misal Prestige, Misal blanc de noirs, Misal Royal, Misal
Millennium, Misal Istra, Misal Noir, Misal Rose, Misal Amor, Misal Sinjorina te Misal Mister
(Pellizon 2021, 119).

4.2.2. Vinarija Cattunar

Vinarija Cattunar vinska je tvrtka osnovana 1989. godine, a nalazi se u Novoj Vasi, Brtonigla,
na nadmorskoj visini od 160 m. Vinarija se nalazi na brezuljku te se pruza predivan i jedinstven
pogled na sjevernu stranu doline Mirne. Za ovo podrucje su mnogi proizvodaci zainteresirani
jer ima posebnu karakteristiku, a to je posjedovanje sve Cetiri vrste tla: bijele, sive, crvene i crne
zemlje. Danas posjeduju 56 ha vinograda, a uglavnom su zasadene autohtone sorte poput
malvazije istarske, terana, muskata momjanskog te muskata ruzinog, ali i nekih svjetskih sorata
poput chardonnaya i merlota. Obitelj Cattunar se ve¢ generacijama, poput obitelji PerSuric,
bavi proizvodnjom vina, a viemenom su poceli proizvoditi i pjenusce. Njihova pjenusava vina
nose naziv Senator i uglavnom su proizvedena ancestralnom metodom, osim Senatora brut od

istarske malvazije koji je proizveden klasi¢cnom metodom (Pellizon 2021, 41).

4.2.3. Vinarija Coronica

Vinarija Coronica osnovana je 1993. godine u mjestu Korenika, u blizini Umaga na podrucju
od 60 m nadmorske visine. Na podrucju ove vinarije prevladava istarska crvenica. Obitelj je
generacijama posvecena malvaziji i1 teranu te proizvodnji vina. Medu svojim vinima imaju
jedno prepoznatljivo pjenusavo vino pod nazivom CO due. Proizveden je klasi¢nom metodom
te je po slatko¢i extra brut. Boja mu je slamnato Zuta s intenzivnom pjenom i notama maslaca
te zutog cvijeca. Posluzuje se kao aperitiv te se odli¢no sljubljuje uz jela od sirove ribe. CO due
pravi je primjer pjenusca proizveden 100% od autohtone sorte, malvazije istarske (Pellizon

2021, 51).

4.2.4. Vinarija Kabola

Vinarija Kabola nalazi se u Momjanu u blizini Buja. Stoljetna tradicija prozivodnje vina i dalje

traje. Vinogradi ove vinarije nalaze se na brezuljku Stancija gdje je zemlja glinena i bogata
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laporom $to vinu daje posebne karakteristike. Vinarija je proizvela pjenusavo vino pod nazivom
Re koji je takoder u potpunosti nastao od malvazije istarske. Vino ima zelenkasto zutu boje te
donekle te djelomic¢no izrazenu intenzivnost. U prvom planu javljaju se note breskve i kruske,
a u drugom planu nota korice kroasana. Ovo pjenusavo vino slaze se sa sirovim Skampima,

ostrigama te dondolama (Kabola n.d., Re).

4.2.5. Vinarija Meneghetti

Ova vinarija osnovana je 2010. godine u Balama na 45 m nadmorske visine gdje je istarska
crvenica karakteristi¢na za ovo podrucje. Takoder proizvode vrhunska maslinovo ulje odli¢ne
kvalitete. Vinarija se nalazi u sklopu Wine Hotela koji je 2013. primljen u Relais&Chateaux,
odnosno udruZenje najboljih svjetskih obiteljskih hotela i vila. Meneghetti vinarija ima
nekoliko pjenusavih vina u svojoj ponudi. Najpoznatiji je Meneghetti Classic koji je nastao od
mjesavine chardonnaya i pinota bijelog. Vino je proizvedeno tradicionalnom metodom te je na
kvascima odlezalo 18 mjeseci. Ono je slamnato zute boje sa sitnim mjehuri¢ima, a prevliadavaju
note zrelog voéa i breskve dok se iz drugog plana otvaraju note bijelog cvijeéa i citrusa. Cesto
se preporucuje kao aperitiv te uz hladna jela koja sun a bazi ribe, lososa i §koljaka. Zatim je tu
Meneghetti Rose u cijem sastavu se moze pronaci pinot noir i chardonnay. Takoder je
proizveden klasi¢cnom metodom i odleZao je 18 mjeseci na kvascima. Intenzivna boja tresnje 1
snazan miris karakteriziraju ovo pjenusavo vino, a prevladavaju note jagode i maline. Vino je
prigodno kao ljetni aperitiv te se odli¢no sljubljuje uz salate i bijelo meso s rostilja. Za kraj tu
je Meneghetti Riserva koja je po slatko¢i brut, nastala je tradicionalnom metodom te je na
kvascima odlezala to¢nije 36 mjeseci. Zlatno Zute je boje te prevladavaju voéne note, Sumske
jagode i cvjetovi bagrema. U sastavu se mogu pronac¢i chardonnay, pinot noir te pinot blanc.

Preporuka je uz skoljke i sirove Skampe (Pellizon 2021, 111).

4.2.6. Potrosnja pjenusavih vina u Republici Hrvatskoj

Ozbiljnija proizvodnja pjenuSavih vina u Hrvatskoj zapocinje 90.-ih godina proSlog stoljeca,
ponajvise u Istri. Obiteljske vinarije odlucuju unaprijediti svoju ponudu te u svojim pocecima
znaju proizvesti izmedu 1000 1 2000 boca. S godinama se taj broj poveéao, no potrosnja istih
nije pretjerano rasla. Pjenusava vina nisu bila dovoljno cijenjena jer se o njima nije dovoljno
znalo. Vinari su s godinama stekli znanje o proizvodnji i prodaji, no tu su bili i ugostitelji koji

nisu bili dovoljno educirani. Onaj mali broj potrosaca koji je pak u to vrijeme konzumirao
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pjenusava vina, kupovao ih je u trgovackim lancima po nizoj cijeni 1 kvaliteti, a naj¢esce su to
bila gazirana vina. Potro$nja pjenuSavih vina unazad zadnjih nekoliko godina konstantno raste
u drzavama EU i svijeta, dok je u Hrvatskoj donedavno bila tek u blagom porastu. Nazalost, u
Hrvatskoj se jos uvijek ne vode posebni statisticki podaci o proizvodnji i1 potrosnji pjenusavih
vinaiako su te dvije stavke u konstantnom porastu (Persuri¢, PerSuri¢, i PerSuri¢ Bernobi¢ 2016,
60). lako je Hrvatska zemlja s visokim udjelom u potro$nji mirnih vina, udio potrosnje
pjenusavih vina u odnosu na ukupnu proizvodnju iznosi samo 1,3%. U 2016. godini provedeno
je online istrazivanje koje to i dokazuje. Istrazivanje je provedeno na 273 ispitanika kako bi se
prikupili podaci o ponasanju i stavovima hrvatskih potrosaca pjenusavih vina te je potvrdena
niska ucestalost konzumacije pjenusavih vina. Najvaznije karakteristike pjenusavih vina bile su
okus i miris zajedno s omjerom cijene i kvalitete, dok su vizualni izgled, ocjene stru¢njaka te
nagrade bile manje vazne (Cerjak et al. 2016, 191). Danas, u 2024.godini, konzumacija je u
porastu i trendovi su sasvim drugaciji. Spajanje hrane i vina uvelo je nove perspektive u
konzumiranju pjenusavih vina. Ona vis$e nisu rezervirana Samo za aperitiv ili desert; sada se
konzumiraju od predjela do morskih plodova te do laganijih obroka. Potrosaci sve vise traze
visokokvalitetna 1 autenticna pjenusava vina, ponajviSe ona proizvedena tradicionalnom
metodom koja naglaSava terroir. PjenuSava vina se pokuSava i kroz brojne dogadaje i
manifestacije pribliziti potrosa¢ima. Tu je po jedna u svakoj hrvatskoj regiji poput Salona
pjenusavih vina u Zagrebu, Festival pjenusaca i jagoda na PleSivici, Dani pjenuSaca, vina i

praline u lloku te mnogi drugi.
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Zakljucak

Istra je najrazvijenija hrvatska vinska regija u kojoj vinari od autohtonih sorti poput malvazije
i terana proizvode kvalitetna i vrhunska vina. PoCetak proizvodnje pjenuSavih vina na tom
podrucju zapocinje devedesetih godina proslog stolje¢a u Vinariji Persuri¢. Istaknuti agronom
i vinar, Pordano PerSuri¢, proizveo je prepoznatljivi brend pjenusavih vina Misal koja su
nagradivana na prestiznim natjecanjima. Danas je gotovo nemoguce pronaci ozbiljnijeg vinara
koji ne proizvodi pjenuSava vina Koja se proizvode pomocu tradicionalne metode. Kod
tradicionalne metode sekundarna se fermentacija odvija u bocama te cijeli proces traje oko dvije
godine. Metoda iziskuje mnogo vremena i strpljenja, a samim time proces dugo traje te iziskuje
i skupe strojeve. Unato¢ tome, pjenusavo vino koje je proizveden tradicionalnom metodom,
svakom je vinaru potvrda enoloskog umijeca.

Jedan od izazova s kojima se Istra susrece je velika sezonalnost tijekom ljetnih mjeseci, au
zimskim mjesecima posjecenost nije jako izrazena. Iz tog razloga sve je vise zastupljen vinski
turizam kroz koji se provode razne aktivnosti kako bi se odrzala posjecenost tijekom cijele
godine. U njegove aktivnosti ubrajaju se razni festivali i manifestacije posveéene mirnim ili
pjenusavim vinima, vinske ture, vinske ceste, vodene obilaske vinarija, posjete vinskim
podrumima i sli¢no.

Danas se u Istri u 35 vinarija proizvodi oko 75 razli¢itih pjenusavih vina. Kao $to je
prethodno spomenuto, najpoznatije i najnagradivanije pjenusavo vino je Misal. Za potrebe
prikaza u ovom radu odabrane su vinarije Cattunar, Coronica, Kabola i Meneghetti.

Istra je danas u tijeku sa svjetskim trendovima, ali pred vinarima je jo$ dug put isprepleten
problemima koji ograni¢avaju povecanje proizvodnje i potro$nju kvalitetnih pjenusavih vina.
Mogucénosti su velike, a za ocekivati je da ¢e se 1 u Hrvatskoj, podizanjem Zivotnog standarda
i educiranos$¢u potrosaca o pjenusavim vinima, razviti kultura pijenja kvalitetnih pjenusavih

vina i u svakodnevnom Zivotu, a ne samo u posebnim prilikama.
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