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SAZETAK

Ovo istrazivanje ispituje ponudu vina u restoranima Pozeske Kkotline,
fokusiraju¢i se na kljucne aspekte kao Sto su raznolikost, lokalni naglasak, kvaliteta,
cijene, preporuke, prezentacija i slicno. ZavrSnim radom ispituje se ponuda vina te se
zadire u zivopisnu vinsku kulturu i gastronomsku scenu PozeSke kotline poznate po
vinogradarskoj bastini 1 kulinarskom blagu. Sveobuhvatnom analizom vinskih
jelovnika, profila restorana i senzorskih ocjena, rad istrazuje raznolikost, kvalitetu 1
kontekst vinske ponude ovog podrucja. U analizi je istaknuta vaznost prikazivanja
vinogradarske bastine kroz raznolik izbor vina s naglaskom na autohtone sorte vinove
loze. Nadalje, ovaj zavrs$ni rad naglasava vaznost prezentiranja vina na vinskoj karti s
detaljnim opisima 1 stru¢nim osobljem koje pomaze kupcima u donoSenju informiranih
izbora. Restorani Pozeske kotline promoviraju lokalna vina poti¢uci osje¢aj zajedniStva
1 podrzavajuéi sve lokalne proizvodace. Uzimajuci u obzir ove ¢imbenike, restorani
mogu poboljsati iskustvo objedovanja za posjetitelje, promovirati lokalnu vinsku

industriju 1 pridonijeti ukupnoj kulturnoj i gospodarskoj vitalnosti PoZeske kotline.

Kljuéne rijeci:

vino, industrija, PozeSka kotlina, raznolikost, sorte



ABSTRACT

This research examines the wine offering in restaurants of the Pozega basin,
focusing on key aspects such as wvariety, local emphasis, quality, prices,
recommendations, presentation and the like. The final paper examines the offer of wine
and delves into the colorful wine culture and gastronomic scene of the Pozega basin,
known for its wine-growing heritage and culinary delights. Through a comprehensive
analysis of wine menus, restaurant profiles and sensory ratings, the paper explores the
variety, quality and context of the wine offering in this area. The analysis highlighted
the importance of presenting the winegrowing heritage through a diverse selection of
wines with an emphasis on autochthonus grape varieties. Furthemore, this final paper
emphasizes the importance of presenting wines on a wine list with detailed descriptions
and expert staff to help customers make informed choices. The restaurants of the Pozega
basin promote local wines, encouraging a sense of community and supporting all local
producers. By considering these factors, restaurants can improve the dining experience
for visitors, promote the local wine industry and contribute to the overall cultural and

economic vitality of the PoZega valley.
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1. UVOD

U srcu Slavonije smjestila se PozeSka kotlina poznata po bogatoj kulturnoj
bastini, zadivljujué¢im krajolicima i rastucoj vinskoj industriji. Kao vitalna sastavnica
hrvatske gastronomije, vino zauzima cijenjeno mjesto u kulinarstvu krajolika Pozeske
kotline, odrazavaju¢i tradiciju i inovativnost.

Ovim zavrSnim radom analizirat ¢e se vinska ponuda unutar restorana
smjeStenih u Sarmantnim kutcima Pozeske kotline. Kroz pedantno istrazivanje, zac¢i ée
se u zamrSenost lokalne vinske kulture, istrazujuéi njezinu raznolikost, niz sorti i
tehnike proizvodnje te jedinstveni teritorij koji oblikuje svaku bocu vina. Od Suncem
obasjanih vinograda koji prekrivaju valovite brezuljke do rustikalnog ambijenta i
obiteljskih vinarija, PoZeska kotlina nudi Sarenilo okusa koji ¢ekaju da ih se kusa. Cilj
ovog rada je otkriti simbiotski odnos izmedu kulinarskog identiteta regije i njezine
vinogradarske mo¢i.

S fokusom na razumijevanje preferencija potroSaca, trziSnih trendova i simbioze
odnosa izmedu vina 1 gastronomije, ovaj rad nastoji pruziti vrijedne uvide u dinamiku
lokalne vinske industrije. Provjeravajuc¢i ponudu vina u restoranima PoZeSke kotline,
nastojim rasvijetliti ¢imbenike koji utjecu na izbor vina, strategije odredivanja cijena i
ulogu gastronoma u osmisljavanju nezaboravnih gastronomskih iskustava.

Stovise, ova analiza ima za cilj pruziti djelotvorne preporuke kako za ugostitelje
tako 1 za proizvodace, poticu¢i dublje cijenjenje lokalnih vina i poboljSavajuci
cjelokupno gastronomsko iskustvo u Pozeskoj kotlini. Ispitivanjem medudjelovanja
izmedu izbora vina, sparivanja jelovnika i zadovoljstva kupaca, nastojat ¢e se osnaziti

dionike da iskoriste enolosko blago regije do njegovog najveceg potencijala.



2. PREGLED LITERATURE
2.1. Vino

Smjestena uz Suncem okupanu obalu Jadranskog mora, Hrvatska se moze
pohvaliti bogatom vinogradarskom bastinom koja se proteze ve¢ tisuclje¢ima. S
povijeséu prozetom proizvodnjom vina koja datira jos od starih Ilira, Grka i Rimljana,
jedna je od najstarijih europskih regija za proizvodnju vina, poznata po svom
raznolikom teritoriju, autohtonim sortama grozda i legendarnoj tradiciji proizvodnje
vina.

Uzgoj vinove loze i vinarstvo sastavni su dio hrvatske kulture jo§ od doba
antike, a arheoloski dokazi sugeriraju da proizvodnja vina u regiji datira viSe od 2500
godina. Iliri, drevno pleme koje je nastanjivalo danasnju obalu Hrvatske, zasluzni su za
vodenje uzgoja vinove loze u regiju, postavljajuéi temelje cijenjene hrvatske vinarske
bastine.

Jedna od najistaknutijih znacajki Hrvatske je bogata paleta autohtonih sorti
vinove loze, koje se uzgajaju ve¢ stolje¢ima. Svaka sorta grozda odrazava jedinstvene
mikroklime, sastave tla 1 kulturoloSke utjecaje specificne za svoju regiju, oblikujuci
hrvatski vinogradarski krajolik.

Vinske regije Hrvatske su raznolike 1 slikovite, protezu¢i se od suncem okupanih
jadranskih otoka do zelenih brezuljaka kontinentalne Hrvatske. Dalmacija i Istra poznati
su po svojoj mediteranskoj klimi 1 vapnenackom tlu, koje su idealne za crvene 1 bijele
sorte grozda. Kontinentalne regije poput Slavonije imaju vaznu klimatsku znacajku,
odnosno da su jeseni toplije od prolje¢a Sto povoljno djeluje na prirodni proces
nakupljanja grozdanog sladora. Klima =zastupljena na ovom podrucju pogoduje
elegantnim bijelim vinima poput GrasSevine i Rizlinga. Tradicionalno hrvatsko vinarstvo
spaja moderne inovacije s provjerenim tehnikama, koriste¢i oba pristupa za proizvodnju
vina iznimne kvalitete i karaktera (Spiranec, 2011).

Vino je vazan dio hrvatske kulture, simbolizirajuéi gostoprimstvo i zajednicku
bastinu. U kombinaciji s jelima dalmatinske peke ili slavonskog kulena, hrvatska vina
obogacuju kulinarsko iskustvo i1 promicu osjec¢aj zajednistva. Hrvatska vinska industrija,
koja se razvija 1 stjee medunarodno priznanje, ima obecavajuu buduénost. S
naglaskom na odrZivo vinogradarstvo, inovativne tehnike i o€uvanje autohtonih sorti,

Hrvatska je spremna osvojiti nepca vinskih entuzijasta diljem svijeta, nudeéi im



jedinstveno vinsko iskustvo. Posljednjih godina hrvatska vinska industrija biljezi rast
interesa za organsko i biodinamicko vinogradarstvo te naglasak na odrzivost i
teritorijalni izriCaj. Vinari eksperimentiraju s alternativnim sortama i inovativnim
tehnikama, dok vinski turizam postaje klju¢an za gospodarski rast, privlaceci
posjetitelje u slikovite vinograde i povijesne vinske podrume. Dok se Hrvatska nastavlja
razvijati kao dinamican igrac¢ u svijetu vina, jedno ostaje sigurno: vinogradarska bastina
zemlje koju karakterizira skladan spoj tradicije, inovacije i teritorijalnog izricaja,

nastavit ¢e osvajati 1 inspirirati vinske entuzijaste Sirom svijeta (Vcelik, 2019).

2.2. Najpoznatije sorte u Pozeskoj kotlini

Istrazivanje vinske ponude u PozeSkoj kotlini otkriva bogatu kartu autohtonih
sorti vinove loze, povijesnih vinarija i vinskog turizma u usponu. Pozeska kotlina,
smjeStena u srcu Slavonije, moze se pohvaliti raznolikom paletom autohtonih sorti
grozda koje pridonose jedinstvenom vinarskom identitetu regije. Medu istaknutim
sortama su GraSevina, Frankovka, Rajnski rizling te Merlot.

GraSevina je najzastupljenija 1 najvaznija sorta grozda u Pozeskoj kotlini,
zauzimajuci vise od polovice ukupne povrSine vinograda. Ova bijela sorta grozda, koja
se Siroko uzgaja u srednjoj Europi, posebice u Hrvatskoj, Austriji, Madarskoj i1
Slovackoj, smatra se vode¢om sortom Slavonije i1 jednom od najrasirenijih sorti vinove
loze koja uspijeva u kontinentalnoj klimi PoZeSko-slavonske zupanije, ali 1 duz cijele
Hrvatske. GraSevina iz PoZeSke kotline poznata je po svojoj prilagodljivosti i
izdrzljivosti te daje vina koja se odlikuju svjeZinom, vo¢nim aromama i skladom okusa.
Ova vina redovito osvajaju nagrade na vinskim natjecanjima zbog svoje kvalitete i
prepoznatljivosti.

Frankovka je sorta crnog grozda koja se prvenstveno uzgaja u srednjoj Europi,
posebice u Austriji, Madarskoj, Hrvatskoj 1 Sloveniji. U Hrvatskoj uspijeva u sjevernom
primorju 1 plodnim ravnicama i brezuljcima PoZeSko-slavonske Zupanije, a njeni
najbolji primjerci dolaze upravo iz istocnih dijelova Hrvatske poput Slavonije i
Podunavlja (Spiranec, 2011). Cijenjena je zbog svoje kompleksnosti i smatra se vinom
dostojnim starenja, odrazavajuci regionalnu vinarsku strucnost i predanost kvaliteti.

Rajnski rizling bijela je autohtona sorta grozda Austrije i Njemacke koja se
Siroko uzgaja u Hrvatskoj, a smatra se jednom od najboljih i najplemenitijih bijelih

vinskih sorti (Herjavec, 2019). U Hrvatskoj uspijeva u vinogradima s dobro dreniranim
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tlima i obiljem sunca, §to doprinosi visokoj kvaliteti ove sorte. Vina sorte rajnski rizling
poznata su po svojoj eleganciji, uglavnom su sortno Cista i vrlo rijetko dozrijevaju u
barrique bac¢vama. Suha vina ove sorte ¢esto dostizu svoj puni potencijal nakon 5 do 10
godina odlezavanja, dok polusuha vina mogu posti¢i vrhunac tek nakon 10 do 20
godina. Neka od suhih i slatkih vina rajnskog rizlinga svrstavaju se medu najprestiznija
bijela vina na svijetu (Herjavec, 2019). Rajnski rizling je vrlo cijenjen u Hrvatskoj zbog
svoje sposobnosti proizvodnje visokokvalitetnih vina koja se dobro sljubljuju s
raznolikom hranom.

Merlot je jedna od najpoznatijih crnih vinskih sorti grozda porijeklom iz
Francuske, tocnije iz regije Bordeaux. Merlot je vino prepoznatljivo po svojoj meko¢i,
voénim aromama poput crnog ribizla i §ljiva, Sto ga ¢ini lakSe pitkim u odnosu na neka
druga crna vina. Merlot se Cesto koristi i u kupazama, posebno u kombinaciji s cabernet
sauvignon, sortom koja kasnije dozrijeva. Idealno dozrijevanje ovog vina je u hrastovim
bac¢vama, a moze se piti kao mlado vino ili odlezano (Herjavec, 2019).

Vinogradarstvo u PozeSkoj kotlini ima stoljetnu tradiciju koja se kontinuirano
razvija 1 prilagodava suvremenim trendovima. Vinogradi su zasadeni na blagim
padinama koje uZivaju u idealnim uvjetima za rast vinove loze. Tradicionalne metode
proizvodnje vina kombiniraju se s modernim tehnologijama kako bi se postigla
optimalna kvaliteta i autenti¢nost vina. Lokalni vinari ulazu u modernizaciju podruma,
kontrolu procesa fermentacije 1 sazrijevanja vina te sudjeluju na medunarodnim
natjecanjima, gdje osvajaju prestizne nagrade.

Osim GraSevine, u PoZeSkoj kotlini uzgajaju se 1 druge sorte grozda koje
doprinose raznolikosti 1 bogatstvu vinske ponude te same vinogradarske tradicije. Njeni
vinogradi, zasadeni na blagim padinama, uZivaju u idealnim uvjetima za rast vinove
loze. Pinot crni, poznat po svojim kompleksnim i elegantnim vinima, Rajnski rizling sa
svojim karakteristicnim kiselinama 1 mineralnim notama. Ugostiteljski objekti u
Pozeskoj kotlini pripremaju svoje vinske karte kako bi ponudili raznolik izbor bijelih 1
crnih vina, zadovoljavajuéi Sirok raspon ukusa i preferencija. Pri odabiru ponude vina,
ugostitelji uzimaju u obzir kvalitetu i1 raspon cijena vina te sezonska svojstva vina, kako
bi kreirali uspjesnu vinsku ponudu koja odgovara preferencijama gostiju. Na primjer,
laganija bijela vina mogu biti preferirana tijekom ljetnih mjeseci, dok se crna, punija
vina mogu preferirati tijekom hladnijih godiSnjih doba. Razumijevanje preferencija
kupaca i povratne informacije od njih takoder su kljucni za stvaranje uspjeSne ponude

vina u ugostiteljstvu (Herjavec, 2019).



2.3. Najpoznatije vinarije u Pozeskoj kotlini

Pozesko-slavonska zupanija domacin je nekoliko znacajnih vinarija koje su
kljucne za hrvatsku vinarsku bastinu. Velika ve¢ina vinara PoZeSke kotline svoja vina
prodaje uglavnom na domacem trzistu, a podatci upucuju na to da je 6 od ukupno 33
deklarirana vinara orijentirano na izvoz vina (Cengi¢, 2013). U ovoj regiji postoje jedni
od najpoznatijih proizvodaca vina poput: Kutjevo d.d., Vlado Krauthaker, Ivo Enjingi i
Josip Galic¢.

Kutjevo d.d., osnovano daleke 1232. godine, jedno je od najstarijih i
najcjenjenijih vinarija u Hrvatskoj. Prvi podatci o osnivanju ove vinarije sezu iz 13.
stoljeca kada su redovnici Cisterciti osnovali opatiju Vallis Honesta de Gotho, te iz Cijeg
vremena potjeCe 1 cuveni vinski podrum. Smjesteno u PoZeskoj kotlini, ovo vinogorje
odlikuje se plodnim tlom, kontinentalnom klimom i povoljnom mikroklimom Sto
omogucuje proizvodnju vina vrhunske kvalitete od autohtonih sorti poput grasevine,
frankovke 1 traminca. Arhiviranje vina u Kutjevackom podrumu zapocela je jo§ davne
1890. godine za vrijeme obitelji Turkovi¢, a danas ovaj podrum predstavlja vrlo bogatu
arhivu s preko 65 000 butelja vina. Tijekom godina Kutjevo je ocuvalo svoju predanost
izvrsnosti, stekavsi reputaciju vrhunskog proizvodaca hrvatskih vina (Kutjevo.com,
URL)

Vinarija Gali¢, osnovana 2000. godine, smjeStena je blizu Pozege 1 poznata je po
tradicionalnom pristupu proizvodnji vina. Obitelj Gali¢ generacijama prenosi vinarska
znanja, Sto doprinosi kvaliteti njihovih vina. S vremenom je Josip Gali¢ krenuo u
poduzetnicke vode i stvorio najsuvremeniju vinariju na ovom podrucju. Posjeduju 60 ha
vinograda s kapacitetom od 330 000 litara godiSnje, gdje uzgajaju razne autohtone i
internacionalne sorte grozda. Vinogradi vinarije Gali¢ zasadeni su lokalnim sortama:
najzastupljenija je graSevina koja ¢ini oko 40 % ukupne proizvodnje, zatim su tu
sauvignon blanc, chardonnay, rose 1 drugi (Gali¢-vina.hr, URL).

Vinarija Krauthaker, osnovana 1992. godine, poznata je po usmjerenosti na
autohtone sorte grozda i moderne tehnike proizvodnje vina. Obitelj Krauthaker izgradila
je reputaciju kroz visokokvalitetna vina 1 postala jedan od vodecih proizvodaca vina u
Hrvatskoj. Vinarija posjeduje 1 upravlja s ukupno vlastitih 45 hektara vinograda te jo$
65 hektara ima ugovoreno kroz kooperaciju s domacéim proizvoda¢ima. Vinarija
Krauthaker u kutjevackom kraju i proizvodi Siroku paletu vina ukljucujudi i bijele i

crvene sorte, a dobitnik je brojnih priznanja za kvalitetu vina. Zanimljivost kod ove



vinarije je da se drze ekoloskih principa uzgoja vinove loze i starih obicaja poput obrade
zemlje pomocu konja te gnojidbom tla iskljucivo stajskim gnojem. Kvaliteta vina
Vinarije Krauthaker prepoznata je na brojnim izlozbama i sajmovima u Hrvatskoj $to
potvrduju brojne medalje i priznanja (Krauthaker.hr. URL).

Vinarija Enjingi smjeStena u selu Hrnjevac u Pozeskoj kotlini, obiteljska je
vinarija s tradicijom dugom vise od jednog stoljeca. Povijest ove vinarije seze joS iz
davne 1890. godine kada je Koloman Enjingi posadio prvu vinovu lozu te od tada pa
sve do njegova praunuka Ivana koji je 1957. godine preuzeo vinograde i nastavio s
proizvodnjom isprepletenom tradicionalnim i modernim metodama. Tijekom godina
vinarija Enjingi dobila je brojne nagrade i pohvale za svoja vina. Njihova predanost
kvaliteti i dosljednosti opskrbila im je priznanje u zemlji i inozemstvu. Vinarija uzgaja
autohtone i medunarodne sorte grozda te je stekla brojne nagrade za svoja vina, posebno

desertna vina poput kasne i ledene berbe (Enjingi.hr. URL)

2.4. Vina u restoranu

Izbor vina u restoranu ovisi o vise ¢imbenika, uklju¢ujuéi vrstu kuhinje,
sezonske namirnice, preferencije gostiju te sam stil 1 filozofiju restorana. Klju¢na je i
regionalna orijentacija, pa restorani u Hrvatskoj Cesto preferiraju vina domacih vinara,
prilagodena lokalnim specijalitetima. Vinske karte u restoranima obi¢no su podijeljene
prema regijama ili prema teZini — od najlak$ih prema sve tezima. Osim toga, vina su
Cesto rangirana po cijeni ili stilu. Mnogi restorani nastoje ukljuciti Siroku paletu
hrvatskih autohtonih sorti kako bi zadovoljili razli¢ite ukuse. Konobari imaju kljuénu
ulogu u predstavljanju vina gostima te bi trebali posjedovati osnovno znanje o vrstama
vina, regijama 1 sortama, ali i sposobnost preporuke vina u skladu s jelima. Osim toga,
vrlo je vazno da znaju prezentirati i servirati vino, ukljucujuéi pravila o temperaturi,

dekantiranju 1 koriStenju odgovarajucih ¢asa (Kozina, 2004).

2.4.1. Posluzivanje vina

Posluzivanje vina kljuc¢an je dio vinske kulture i znacajno utjeCe na dozivljaj
okusa. Ugostitelji bi trebali osigurati da se vina ¢uvaju i1 posluzuju na odgovarajucoj
temperaturi kako bi se poboljSali njihovi okusi 1 mirisi. Ugostiteljski objekti Cesto ulazu

u kvalitetno staklo dizajnirano posebno za bijela i crna vina. Odgovarajuce stakleno



posude moze poboljsati iskustvo kuSanja vina i najbolje prikazati njegove karakteristike.
Pravilno posluzivanje ukljuuje nekoliko vaznih koraka, od kojih su najvazniji
temperatura, dekantiranje i tehnika toCenja. Svaka vrsta vina zahtijeva specificnu
temperaturu tocenja kako bi se istakle najbolje arome i okusi. Suha i slatka bijela vina
najcesce se posluzuju rashladena, izmedu 6 °C i 8 °C, bogatija suha vina pri 9 - 11 °C, a
polusuha pri 10 - 12 °C. Crna vina sluze se na neSto viS§im temperaturama, mlada i
svjeza pri 10 - 12 °C, obi¢na crna pri 14 - 15 °C, vrhunska vina pri temperaturi 17 - 18
°C. Dekantiranje vina postupak je kojim se vino prelijeva iz boce u dekanter. Cesée se
dekantiraju crna vina, a svrha dekantiranja je da se odvoji talog nastao u boci tijekom
dozrijevanja. Ovaj proces pomaze da vino ,,dise* i otvori svoje sloZenije arome (Kozina,
2004).

Prezentacija vina vrlo je klju¢na stavka prilikom posluZivanja vina na raznim
dogadajima s cateringom, Sto uklju¢uje pravilno oznaCavanje vina, elegantno
dekantiranje kada je potrebno i pazljivu uslugu struénog osoblja. Clanovi osoblja mogu
pro¢i obuku za pravilno posluzivanje vina, gdje bi naucili neke vrlo bitne tehnike poput
otvaranja boce 1 toCenja vina, predstavljanja vinske karte gostima te preporuke na
temelju preferencija kupaca. Prilikom posluZivanja, butelja vina najprije se prezentira
gostu kako bi on potvrdio izbor. Zatim se otvara pred gostom, a konobar prvi gutljaj
nudi osobi koja je odabrala vino. Vino se zatim toci, polako i1 kontrolirano, kako bi se
izbjegla prekomjerna oksidacija. Pravilno odabrane ¢ase, prilagodene vrsti vina takoder
igraju vaznu ulogu u cjelokupnom doZivljaju. Vecinski je prihvacena €asa u obliku
tulipana u kojoj se vino moze zavrtjeti, a vece ili manje suzenje pri vrhu ¢aSe sprjecava

»rasipanje aroma“ (Kozina, 2004).

2.4.2. CaSe za vino

U praksi postoji podjela ¢aSa po vrstama vina: crna i bijela vina, pjenusci,
specijalna vina.

Ne koriste se zatamnjene i obojane CaSe kao i ¢aSe od bruSena stakla jer one
skrivaju izgled vina. Prije uporabe ¢ase se peru 1 briSu €istim suhim ubrusom kako bi se
uklonila prasina 1 nepoZeljni mirisi koji bi mogli loSe utjecati na kvalitetu vina.

Najces¢e se koriste ¢ase u obliku tulipana jer se vino u takvoj casi moze

zavrtjeti, a vrhovi ¢asa sprjec¢ava rasipanje aroma.



Za crna vina posluzuju se ¢aSe izrazenijeg ,,trbuha* koja ima suzenje prema vrhu
kako bi se sacuvala aroma.
Bijela vina se posluzuju u slicnim, ali manjim ¢aSama.

Za pjenusac se koristi uska i visoka ¢asa kako bi se dulje sacuvali mjehuri¢i.
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Slika 1. Case za vino (Kozina, 2004)
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Slika 2. Case za vino (Kozina, 2004)



2.4.3. Sparivanje vina s hranom

Opcéenito, pravila za sparivanje vina s hranom temelje se na slijedec¢im
smjernicama:
e laganija vina idu uz laganija jela, dok se teza vina sparuju s bogatijim jelima.
e slatka vina dobro prate deserte, dok vina s visokom kiselo$¢u osvjezavaju okus
uz masnija i zacinjena jela
e pjenusava vina idealna su uz lagana predjela ili kao aperitiv, dok rose vina dobro

prate jela s povréem (Simon, 2007)

Sparivanje vina 1 hrane temelji se na balansiranju okusa, aroma 1 tekstura. U
kontinentalnoj Hrvatskoj, tradicionalna jela poput mesnih pecenja, divljaci 1 jela s
rostilja odli¢no se slazu s crnim vinima poput frankovke ili merlota, koji svojim
taninima 1 snagom nadopunjuju bogate okuse mesa. Gagi¢ (2016) smatra kako grilana
govedina 1 kompleksno crno vino s puno tanina poput cabernet sauvignona c¢ine
sinergetski spoj. S druge strane, laganija bijela vina poput graSevine savrseno pristaju uz
riblje specijalitete, perad i razne sireve. Sto se ti¢e vina s visokim postotkom alkohola,
preko 13,5 %, vecinski se ne preporucuju jer mogu negativno utjecati na arome mesa,
no ako se odaberu tada trebaju biti posluZena uz jaka masnija jela. Kada se govori o
poslasticama koje se vrlo ¢esto mogu naci na jelovnicima restorana, vrlo je bitno da se
uskladi nivo Secera u poslasticama s nivoom Secera u odabranom vinu kako bi 1 jedna 1
druga strana doSle do izrazaja. S obzirom na to, vino bi trebalo biti neSto slade od
poslastice kako ne bi doslo do ,,neprijateljskog opora“ ili praznog okusa vina (Kozina,
2004). Vecina suhih vina nisu dobar odabir stoga se najceSce s poslasticama sparuju

slada vina poput kasne berbe, ledene berbe, aromatiziranih vina ili pjenuSaca.



3. MATERIJAL I METODE ISTRAZIVANJA

3.1. Zadatak istrazivanja

Zadatak ovog istrazivanja je analizirati vinsku ponudu u PozeSkoj kotlini, s
posebnim naglaskom na autohtone sorte vinove loze, povijesne vinarije te ulogu
vinskog turizma u razvoju regije. S druge strane, cilj istrazivanja je pruziti
sveobuhvatan uvid u vinogradarstvo 1 vinarstvo Pozeske kotline s ciljem valorizacije
autohtonih sorti te jacanja svijesti o potencijalu vinskog turizma kao faktora
gospodarskog razvoja i kulturne promocije regije. Za provodenje istrazivanja analize
vinske ponude u restoranima Pozeske kotline mogu se koristiti razni materijali poput

vinskih karti, op¢ih informacija o restoranu, uzoraka vina, statistickih podataka i slicno.

3.2. Materijali i metode istrazivanja

Materijali:

1. Vinske karte: vinske karte prikupljene su od konobara i pregledane te se
utvrdilo da sadrze detaljne informacije o ponudenim vinima, npr. od koje sorte
grozda su vina u ponudi, godina berbe, proizvodaci i naravno cijene.

2. Informacije o restoranu: informacije su prikupljene iz samostalnog
istraZivanja restorana gdje se utvrdila lokacija restorana, ambijent i stil kuhinje
Sto pruza kontekst za razumijevanje ponude vina i njihove prikladnosti za

iskustvo objedovanja u restoranu.

Metoda:
Analiza se provodila slijede¢im anketnim pitanjima:

e Na kojoj temperaturi tocite bijela, a na kojoj crna vina?
e Koja je ispravna temperatura na kojoj se ¢uvaju i skladiSte vina?
e Koje bi vino iz svoje ponude posluzili uz jela iz svog jelovnika?
e Opisati nacin to¢enja vina!
e Koja je potrebna koli¢ina vina u ¢asi?
e [Kakve sve vrste ¢aSa za vino imate?

Analizirano je 5 ugostiteljskih objekata u Pozegi.
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Tablica 1. Rezultati istrazivanja vinske ponude u restoranu broj 1

PROIZVOPAC | BOJA | KAKVOCA | REGIJA | SORTA ALKOHOL | SLADOR

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Markota Crno | Vrhunsko Kont. Sauvignon | 12,5 % vol Suho
Hrvatska

Markota Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13,5 % vol | Suho
Hrvatska starac

Enjingi Bijelo | Vrhunsko Kont. GraSevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Bartolovi¢ Crmo | ZOI Kont. Merlot 14 % vol Suho
Hrvatska

Enjingi Crno | Vrhunsko Kont. Cab. 14,5 % vol | Polusuho
Hrvatska sauvignon

Enjingi Bijelo | Vrhunsko Kont. Rajnski 14,7 % vol | Suho
Hrvatska rizling

Tablica 1 prikazuje selekciju vina razliCitih proizvodaca iz kontinentalne Hrvatske,
ukljucujuéi informacije o boji, kakvoci, sorti, alkoholu 1 sladoru svakog vina. Vec¢ina
vina u tablici potice iz kontinentalne Hrvatske i raznolika je po svojoj boji, kakvo¢i i
sortama. Kutjevo, Markota 1 Enjingi isticu se kao vode¢i proizvodaci s vrhunskim
vinima, dok Bartolovi¢ nudi vino s oznakom ZOI (zaSti¢eno oznaceno i1zvorno).
Proizvodaci vina Kutjevo 1 Enjingi nude vina s oznakom vrhunsko, a njthova vina su
ve¢inom suha s alkoholnim postotkom od 13 % do 14,7 %. Markota nudi raznolike
proizvode, ukljuCujuc¢i suha bijela vina poput graSevine starac i crna vina poput
sauvignona, s alkoholnim postotkom od 12,5 % do 13,5 %. Bartolovi¢ nudi merlot s
oznakom ZOI, s nesto visim sadrzajem alkohola (14 %) i suhim karakteristikama. Vina
su uglavnom suha, s izuzetkom crnog vina Enjingi koje je polusuho. Tablica prikazuje
snaznu prisutnost autohtonih i medunarodnih sorti grozda u vinima kontinentalne
Hrvatske. Suha vina dominiraju, §to sugerira sklonost prema suhim stilovima, dok
Enjingi nudi 1 polusuho vino kao alternativu. Ova raznolikost u sortama 1 stilovima

omogucuje potrosacima Sirok raspon opcija, od laganijih susih vina do kompleksnijih
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polusuhih vina. Tablica ilustrira bogatstvo i raznolikost vinske ponude Pozeske kotline,

s naglaskom na vrhunska vina koja odrazavaju kvalitetu i tradiciju hrvatskog

vinogradarstva.

Tablica 2. Sparivanje vina s jelima u restoranu broj 1
Vino Jelo
Kutjevo — Grasevina Piletina u umaku od gorgonzole
Markota - Sauvignon Canneloni sa Spinatom i sirom
Markota — Grasevina starac Hladna plata s mesnim narescima
Enjingi — Grasevina Saran na rasljama
Bartolovi¢ — Merlot Pirjana teletina sa Sampinjonima
Enjingi — Cuvee Pagja prsa sa zara
Enjingi — Cuvee bijeli Lungi¢ u pikantnom umaku

U tablici 2 vidljiv je prijedlog sparivanja vina i jela oslanjaju¢i se na vinsku ponudu
restorana 1 dostupna jela s jelovnika. Pri sparivanju jela uskladene su karakteristike vina
s odgovaraju¢im jelima kako bi se poboljSalo gastronomsko iskustvo. Grasevina, kao
lagano, blago kiselo bijelo vino dobro balansira s bogatim, kremastim umakom od
gorgonzole. Sauvignon sa svojom svjezinom odli¢no se slaZe sa Spinatom i sirom gdje
pruza kontrast masno¢i sira. Merlot, s bogatim okusima i mekanim taninima
nadopunjuje njezno meso teletine i zemljane note Sampinjona. Primjeri sparivanja
pokazuju 1 razumijevanje kako balansirati razli¢ite okuse 1 teksture, ¢ine¢i obrok
cjelovitim gastronomskim iskustvom. GraSevina je odabrana za laganija jela, dok su

crvena vina i cuvee odabrani za jela s intenzivnijim okusima i bogatijim teksturama.

Ostale prikupljene informacije:

U restoranu konobari najprije posluZuju bijela, a zatim crna vina. Sto se ti¢e starosti
vina kre¢e se prvo sa mladim vinom prema starijem. Konobar prvo pogleda o kakvom
se vinu radi, znaci ako je gost narucio odlezano crno vino mora ga obavezno dekantirati
prije odnosSenja za stol. Moze se desiti da u takvom vinu bude taloga pa na takav nacin

to sprjecavaju. Mlada vina ne dekantiraju. Nakon toga bira se ¢asa za odredeno vino.
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Zatim odlaze do stola noseéi vino u vjedrici s ledom. Sto se ti¢e dekantiranog vina nosi
se do stola dekanter i boca na kojoj pisu podaci o odredenom vinu. Pokazu etiketu vina.
Ako ima Zena za stolom prvo se njih posluzi, osim u slucaju ako neko drugi od gostiju
zeli prvi probati vino. Njezno se ulijeva vino u ¢asu da ne bi bilo prskanja. Nakon
toCenja ostave vino za stolom, a ako netko od gostiju zeli led ostave i vjedricu s ledom.
Vecinom posluzuju vina u boci, ali ima dosta gostiju koji vole gemist, bambus ili sli¢no,
pa i na takav nacin posluzuju. Najcesce konobar toci deci 1 pol. Od ¢asa za vino imaju
standardne Case za vina. Crna vina se posluzuju u bordoskim ¢aSama, dok bijela vina u

¢aSama u obliku tulipana.

Tablica 3. Rezultati istrazivanja vinske ponude u restoranu broj 2

PROIZVOPAC | BOJA | KAKVOCA | REGIJA | SORTA ALKOHOL | SLADOR

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Kupaza: 13,5 % vol suho
Hrvatska grasevina i

chardonnay

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Kutjevo Cmo | KV Kont. Syrah 13 % vol suho
Hrvatska

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Traminac 13 % vol suho
Hrvatska

Tablica 3 prikazuje raznovrsnu ponudu vrhunskih vina vinarije Kutjevo: kupaza
graSevine 1 chardonnay, graSevina, syrah 1 traminac. Sve ove sorte dolaze iz
kontinentalne Hrvatske i1 imaju suho sladorno stanje, Sto ih ¢ini prikladnim za
raznovrsna jela 1 prilike. GraSevina predstavlja vino kompleksnih i1 uravnoteZenih okusa
s visokim postotkom alkohola, punog tijela i intenzivnih aroma, te je idealna za bogatija
jela. Kao jedno od najpoznatijih hrvatskih bijelih vina, grasevina iz Kutjeva osigurava
kvalitetu 1 konzistentnost. Syrah je vino bogatih i1 zacinjenih okusa, a kao kvalitetno
vino izvrsno je za gurmanske vecere. Traminac, aromati¢no vino s intenzivnim voénim
aromama nudi slozen okusni profil savrSen za egzoti¢na jela. Vinarija Kutjevo nudi
raznovrsna vrhunska vina koja pokrivaju razlicite stilove i sorte grozda. Svako vino u

tablici pokazuje posvecenost vinarije kvaliteti 1 tradiciji, ¢ine¢i ih prikladnim za Sirok
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spektar kulinarskih uzitaka. Ova vina nisu samo odraz bogate vinarske bastine regije,
vec 1 primjeri izvrsnosti koja Kutjevo svrstava medu vodece hrvatske vinarije. Svako od
ovih vina pokazuje posvecenost vinarije Kutjevo visokoj kvaliteti i tradiciji, ¢ineci ih

izvrsnim izborom za razli¢ite gastronomske prilike.

Tablica 4. Sparivanje vina s jelom u restoranu broj 2

Vino Jelo

Kutjevo — Kupaza grasevine i chardonnay | Pile¢i smotuljci

Kutjevo — Grasevina Carska salata
Kutjevo — Cuvee Cokoladne kocke sa sumskim voéem
Kutjevo — Traminac Pasteta od guscje jetre

U tablici 4 je vidljivo sparivanje jela s vinom u restoranu broj 2 gdje je svako vino
upareno s jelom koje najbolje istiCe njegove karakteristike. GraSevina, donosi
kompleksne i uravnotezene okuse koji se sjajno slazu s blago zadinjenim smotuljcima.
Svjeza 1 vocna graSevina izvrsno se slaZze s laganom 1 osvjeZavaju¢om salatom, a
uravnotezene kiseline vina dodatno naglasavaju svjeZinu, pruzZajuéi osvjezavajuci
kontrast 1 idealan balans okusa. Cuvee, kao elegantno 1 sloZzeno vino bogate arome 1
okusa pruza ravnoteZzu izmedu cokolade 1 vo¢a. Aromati¢ni traminac sa svojim voénim
notama idealan je uz kremastu pastetu, a sparivanje ovog vina i jela donosi do izrazaja
sloZzenost okusa obaju elemenata, stvaraju¢i profinjen gastronomski doZzivljaj.
Kreativnost u sparivanju vina 1 jela pokazuje razumijevanje karakteristika vina 1
njihovih potencijala u gastronomskoj primjeni. Svaki par iz tablice nudi jedinstveno
iskustvo okusa, naglaSavaju¢i harmoniju izmedu vina 1 hrane. Takav pristup ne samo da
obogacuje kulinarski dozivljaj, ve¢ i dodatno istie kvalitetu i raznovrsnost ponude

vinarije Kutjevo.

Ostale prikupljene informacije:

Sto se ti¢e redoslijeda vina naravno ovisi koje ée gost jelo izabrati pa po tome jelu mu
konobari daju prijedloge koje bi vino najbolje pristajalo. Uz lagana jela uvijek
preporucuju bijela vina, dok uz teza jela preporucuju crna vina. Konobar prilazi gostu s
lijeve strane, nagne bocu kako bi gost lakSe procitao sadrzaj koji se nalazi na etiketi.
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Otvori Cep, zatim ga mora pomirisati da ne bi bilo nikakvih stranih i neugodnih mirisa.
Kada je sa vinom sve uredu to¢i vino drze¢i desnom rukom, a lijevu ruku stavlja iza
leda. Kada vino natoce u casi pitaju gosta da li da ostave vino na stolu ili u vjedrici s
ledom, a ako ne Zele vino na stolu odnesu ga sa sobom. Gost kad popije vino konobar
dolazi do stola pitajuéi ga zeli li joS vina. Vina posluzuju u ¢asi od 1dl, u boci. Ako gost
zeli gemist, bambus, ili bijeli bambus to takoder dolazi u obzir. Kada toce vina najcesce
je to oko 170 ml. Bijela vina se to¢e u standardnim ¢asSama za vina, dok crna vina to¢e u

¢asama za Sirokim grlom.

Tablica 5. Rezultati istrazivanja vinske ponude u restoranu broj 3

PROIZVOPAC | BOJA | KAKVOCA | REGIJA SORTA | ALKOHOL | SLADOR

Sipun Bijelo | KV Primorska | Zlahtina 11,5 % vol Suho
Hrvatska

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Krauthaker Bijelo | ZOI Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Gali¢ Bijelo | ZOI Kont. GraSevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Medea Bijelo | KV Primorska Malvazija | 13 % vol Suho
Hrvatska

Merga Victa Bijelo | KV Primorska Posip 13,5 % vol | Suho
Hrvatska

Medea Cmo | KV Primorska Cab. 14 % vol Suho
Hrvatska sauvignon

Milos Cmo | ZOI Primorska Plavac 13,5 % vol Suho
Hrvatska mali

Gali¢ Cmo | ZOI Kont. Cab. 13,5 % vol Suho
Hrvatska sauvignon

Tablica 5 prikazuje raznolikost hrvatskih vina, obuhvacaju¢i razli¢ite vinarske regije,
sorte grozda te karakteristike vina. Bijela vina karakterizira vecinski postotak alkohola
od 13 % vol, dok je Sipun bijelo vino s nesto nizim alkoholnim postotkom od 11,5 %

vol. Crna vina karakterizira alkoholni postotak od 13,5 % vol, dok je Medea vino s 14
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% vol alkohola. Tablica ilustrira raznolikost i bogatstvo hrvatske vinske ponude,
obuhvacaju¢i razlicite regije 1 sorte grozda. Svako vino nosi specifi¢nosti svoje regije,
pokazujuci Sirinu 1 kvalitetu hrvatskog vinarstva.

Tablica 6. Sparivanje vina s jelom u restoranu broj 3

Vino Jela

Sipun — Zlahtina Skampi na buzaru
Kutjevo — Grasevina Brancin u skartocu
Krauthaker — GraSevina Bijeli rizot s kozicama
Gali¢ — GraSevina Piletina s medom
Medea — Malvazija Tjestenina s tartufima
Merga Victa — Posip Peceni racici

Medea — Cabernet sauvignon Chili con carne

Milos — Plavac mali Dalmatinska pasticada
Gali¢ — Cabernet sauvignon Biftek u zac¢inskom bilju

Tablica 6 prikazuje parove vina i jela koja su odabrana iz ponude restorana. Ovaj izbor
naglasava kako razliCite sorte vina mogu nadopuniti specifi¢na jela, stvarajuci
uravnoteZene okuse i poboljSavajuéi gastronomsko iskustvo. Sipun kao lagano i
osvjezavaju¢e vino slaze se s okusom Skampa isticu¢i morske note. GraSevina se
takoder slaze uz morska jela poput brancina i rizota gdje uz svoje voéne arome odli¢no
istice morske note. Aromaticna malvazija savrSeno se slaze s okusom tartufa
naglaSavajuc¢i zemljane note. PoSip svojim vo¢nim notama nadopunjuje jelo s raci¢ima,
naglaSavaju¢i slatko¢u morskih plodova. Cabernet kao puno i kompleksno vino
savrSeno nadopunjuje biftek i isti¢e zaCinsko bilje. Svaka kombinacija sloZena je uz
razumijevanje harmonije okusa te tako naglasava specificne karakteristike vina 1 jela,

stvarajuci uravnotezeno iskustvo.

Ostale prikupljene informacije:

U restoranu najprije posluzuju bijela prije crnih, mlada prije starijih 1 naravno lakSa
prije tezih vina. Na kraju posluzuju slatka vina. Vino se donosi u vréu na tanjuri¢u kako

se ne bi cijedilo na stolnjak prilikom tocenja. Bocu vina donose takoder za stol kako bi
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prezentirali i pokazali etiketu vina. Konobari otvore bocu pa nakon toga moraju
pomirisati ¢ep da ne bi bilo stranih mirisa. Bocu drze desnom rukom i paze da je etiketa
okrenuta prema gostu, dok lijeva ruka mora biti na ledima. Vino se mora tociti lagano i
njezno. Kada se natoCi u ¢aSu zavrne se boca kako ne bi kapnulo na stol. Po Zelji gosta
boca se ostavlja na stolu ili u vjedrici s ledom. Obavezno se dekantiraju stara vina zbog
taloga. Vina se dekantiraju iza Sanka jer nemaju vlastiti podrum. Najvise vina posluze u
boci, slabije u ¢asi od 1dl. Po Zelji gosta to¢e bambus, gemist ili bevandu. Standardna
koli¢ina vina u ¢asi je oko 150 ml. Od casa za bijela vina imaju riedl ¢aSu i ¢asu u
obliku tulipana, a za crna vina burgundska i bordoska ¢asa. Takoder imaju i standardne

v

CasSe.

Tablica 7. Rezultati istrazivanja vinske ponude u restoranu broj 4

PROIZVODAC | BOJA | KAKVOCA | REGIJA | SORTA | ALKOHOL | SLADOR

Krauthaker Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol suho
Hrvatska

Krauthaker Bijelo | KV Kont. Pinot sivi | 13 % vol suho
Hrvatska

Krauthaker Rose | KV Kont. Rose 12,5 % vol suho
Hrvatska

Krauthaker Crno | Vrhunsko Kont. Syrah 13,5 % vol suho
Hrvatska

Krauthaker Crno | Vrhunsko Kont. Pinot crni | 13,5 % vol suho
Hrvatska

Tablica 7 prikazuje razliCite sorte vina iz vinarije Krauthaker koja obuhvaca bijela, rose
1 crna vina visoke kvalitete iz kontinentalne Hrvatske. Svako vino ima svoj specifi¢ni
karakter, alkoholni sadrzaj i slador, naglaSavaju¢i raznolikost i kvalitetu vinogradarstva
ove regije. Grasevina, vrhunsko vino sa 13% alkohola i suhim sladorom isti¢e se
svojom svjezinom 1 vo¢nim notama. Pinot sivi, svestrano je bijelo vino s 13 % alkohola
1 suhim sladorom nudi bogate arome i pun okus. Suho rose vino s 12,5 % alkohola
pruza osvjeZavajuci okus s blagim voénim aromama, a idealan je za laganija ljetna jela.
Syrah je vrhunsko crno vino s 13,5 % alkohola poznato po svom punom tijelu i

kompleksnim aromama zbog ¢ega je savrSeno za bogatija jela. Pinot crni, vrhunsko vino
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s 13,5 % alkohola nudi sofisticirane note crnog voca te izvrsno pase uz jela slozenijih
okusa. Vinarija Krauthaker nudi impresivan raspon vina koja obuhvacaju razliite
stilove 1 sorte, svako s jedinstvenim karakteristikama. Kvaliteta ovih vina isti¢e se kroz
pazljivo vinogradarstvo 1 vinifikaciju, omogucuju¢i uzivanje u bogatstvu okusa

kontinentalne Hrvatske.

Tablica 8. Sparivanje vina s jelom u restoranu broj 4

Vino Jelo

Krauthaker- grasevina Lazanje s tikvicama i sirom
Krauthaker- pinot sivi Bijela riba s kus kusom
Krauthaker- rose cuvee Panirani osli¢

Krauthaker- syrah Junec¢i gulas

Krauthaker- pinot crni Jelen s marelicama

S obzirom da restoran ima u ponudi samo vina iz vinarije Krauthaker tablica 8 prikazuje
sparivanje vina iz spomenute vinarije s raznim jelima iz ponude restorana, isticu¢i kako
svako vino moze upotpuniti specificne okuse 1 teksture hrane. Pazljivo su odabrane
kombinacije koje naglaSavaju karakteristike svakog vina. GraSevina sa svojim svjeZim
notama idealno nadopunjuje jelo s tikvicama i sirom uz Sto osvjezava nepce i stvara
ravnoteZzu izmedu bogatih okusa. Pinot sivi sa svojim bogatim aromama 1 punim
okusom savrSeno se slaze s delikatnom ribom, naglaSavajuc¢i svjezinu i suptilne okuse
jela. Osvjezavajuci rose cuvee sa svojim blagim voénim aromama savrSeno nadopunjuje
hrskavi osli¢ dodajuéi laganu i osvjeZavajucu notu koja balansira prZzenu teksturu jela.
Syrah, poznat po kompleksnim aromama 1 bogatim zacinjenim notama koje
nadopunjuju intenzivne okuse stvara savrSenu harmoniju okusa §to ga ¢ini idealnim
vinom uz june¢i gulaS. Pinot crni s notama crnog voca 1 zacina idealno se slaze uz
divlja¢, dok slatko¢a marelica u jelu istiCe voéne arome vina. Sparivanje vina
Krauthaker radeno je uzimaju¢i u obzir okusne profile vina i njihovu kompatibilnost s

razli¢itim sastojcima 1 stilovima pripreme hrane.

Ostale prikupljene informacije:
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Posluzuju prvo bijela pa onda crna vina, ali sve ovisi kako ¢e gost zatraziti. Bira se casa
za vino koje je gost narucio. Donosi se za stol, pokazu etiketu. Ako je gost odlucio za to
vino otvore ga polako i konobar pomiriSe ¢ep. Boca se drzi desnom rukom 1 sipa se
polako u ¢asu. Kada su svima za stolom nasuli vino ostavljaju bocu za stolom u posudi
sa ledom. Veé¢inom vina posluze u casi dok slabije u butelji. Gosti najviSe narucuju
gemist uz jela. Koli¢ina vina koju toce u casi je 140ml. Od ¢asa imaju u ponudi ¢ase za

desertna vina, ¢ase u obliku tulipana i za crna vina bordoske ¢ase.

Tablica 9. Rezultati istrazivanja vinske ponude u restoranu broj 5

PROIZVOPAC | BOJA | KAKVOCA | REGIJA | SORTA ALKOHOL | SLADOR

Kutjevo Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Krauthaker Bijelo | Vrhunsko Kont. Grasevina | 13 % vol Suho
Hrvatska

Bartolovi¢ Bijelo | ZOI Kont. Pinot sivi | 14 % vol Suho
Hrvatska

Bartolovi¢ Rose | ZOl Kont. Rose 11,5 % vol Suho
Hrvatska

Krauthaker Bijelo | ZOI Kont. Grasevina- | 13,5 % vol | Poluslatko
Hrvatska | kasna

berba

Kutjevo Crmo | KV Kont. Pinotcrni | 13 % vol Suho
Hrvatska

Gali¢ Cmo | ZOI Kont. Cab. 13 % vol Suho

Hrvatska | sauvignon

Galié Crno | ZOI Kont. Merlot 13 % vol Suho

Hrvatska

Tablica 9 prikazuje razli¢ita vina iz vinarija Kutjevo, Krauthaker, Bartolovi¢ i1 Gali¢, sa
specificnim karakteristikama kao $to su boja, kakvoca, regija, sorta, alkoholni udio 1
sladost. Kutjevacka grasevina nudi vrhunsku kvalitetu s umjerenim alkoholnim
postotkom od 13 %. Njena vrhunska kakvoc¢a upotpunjuje uravnotezen profil okusa,

idealan za razna jela. Krauthakerova graSevina takoder je vrhunske kvalitete s
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identi¢nim alkoholnim udjelom kao kutjevacka — ova konzistentnost u postotku
alkohola doprinosi stabilnoj i sofisticiranoj karakteristici vina. Bartolovi¢ev pinot sivi,
oznacen kao ZOI, ima visi alkoholni postotak od 14 %. Visi alkoholni postotak pruza
vino s bogatijim okusom i jaCom strukturom karakteristicnim za visokokvalitetne
etikete. Zatim rose s niskim alkoholnim postotkom od 11,5 % i1 ZOI oznakom nudi
lagano osvjezavajuce vino. Gali¢ev cabernet sauvignon s alkoholnim postotkom od 13
% 1 ZOI oznakom nudi bogate arome i kompleksnost. Ova kombinacija pruza vino s
visokom kvalitetom i dubinom okusa. Gali¢ev merlot s alkoholom od 13 % 1 ZOI
oznakom pruza vino s mekim taninima i voénim notama. Kvaliteta ZOI osigurava dobro
uravnotezen 1 prijatan profil okusa. Tablica pokazuje raznolikost vina iz razlicitih
vinarija u Pozeskoj kotlini, sa specificnim karakteristikama za svako vino. RazliCite
vrste vina, ukljucujuéi bijela, rose i crna, nude razne okuse i stilove, omogucujuci

odabir prema specificnim prehrambenim kombinacijama i osobnim preferencijama.

Tablica 10. Sparivanje vina s jelom u restoranu broj 5

Vino Jelo

Kutjevo — Grasevina Spageti carbonara
Krauthaker — GraSevina Hladna salata s tunom
Bartolovi¢ — Pinot sivi Marinirana pureca prsa
Bartolovi¢ — Cuvee Sacher torta

Krauthaker — GraSevina kasna berba Kolac sa sirom

Kutjevo — Pinot crni Penne s dimljenim lososom
Gali¢ — Cabernet sauvignon Rib-eye steak s gljivama
Gali¢ — Merlot Hladna slavonska plata

Iz tablice 10 vidljivo je sparivanje vina s jelima iz restorana, demonstrirajuci kako su
vina pazljivo kombinirana s jelima kako bi se postigla harmonija okusa. Grasevina se
odlicno slaze s kremastim jelima poput carbonare, pruzaju¢i osvjezavajucu ravnotezu.
Pinot sivi dobro se uklapa s mariniranim pure¢im prsima, zahvaljujuci svojoj svjezini 1
vo¢nim notama. Cuvee, bogatog okusa zbog Cega je izvrstan uz bogate deserte. Pinot
crni pruza dobar kontrast i dopunu dimljenom lososu §to obogacuje jelo. Merlot s

mekim taninima dobro prati razli¢ite mesne delicije na hladnoj plati pruzajuéi prijatan i
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kompleksan okus. Ovaj odabir vina i jela osigurava raznolike kombinacije koje ¢e

zadovoljiti razli¢ite gastronomske preferencije.

Ostale prikupljene informacije

Ako tijekom veceri konobari posluzuju viSe vrsta vina moraju pripaziti na redoslijed.
Redoslijed je taj da prvo posluzuju bijela vina zatim crna, lakSa zatim teza kao npr.
mlada vina posluzuju prije starijih. Kada je gost naruc¢io vino, odlaze do podruma. Ako
je u pitanju starije vino obavezno ga dekantiraju. Njihova vina se dekantiraju u podrumu
jer ima dosta prostora kako bi vino $to bolje dekantirali. Bira se ¢asa za odredeno vino.
Vino se donosi do stola temperirano. Gostu se nagne boca kako bi vidio etiketu. Polako
otvore vino, desnom rukom se sipa dok lijevu ruku drZe iza leda. Lagano toc¢e vino u
¢aSu da ne bi poprskali stolnjak. Ostatak vina ostave u posudi u kojoj se vino hladi. Ako
gost zeli vino u casi od 1dl posluze ga. Posluzuju takoder gemist, bambus i bijeli
bambus. Najéesce tote oko 150 ml u &asu. Case za bijelo vino su u obliku tulipana i
imaju jo$ Case okruglastog oblika, dok za crna vina imaju s velikim otvorom kako bi se

bolje osjetio miris.

Istrazivanje provedeno na analizi vinske ponude u ugostiteljskim objektima
Pozeske kotline dalo je vrijedne uvide u vinogradarsko-kulinarsku scenu regije.
Istrazivanjem vinskih Kkarti, provodenjem senzorskih ocjenjivanja 1 analizom
informacija o restoranima, ovaj zavrSni rad rasvijetlio je raznolikost, kvalitetu 1 kontekst
vinske ponude u ovom slikovitom hrvatskom kraju.

Jedan od klju¢nih nalaza istrazivanja je bogata raznolikost vina u PozeSkoj
kotlini. Od ostrih 1 aromati¢nih bijelih vina do robusnih 1 slozenih crvenih vina, regija
nudi Sirok raspon sorti i stilova za svako nepce. Ova raznolikost odrazava jedinstveni
teritorij PozeSke kotline i bogatu bastinu hrvatskog vinarstva, pokazuju¢i sposobnost
regije za proizvodnju vina iznimne kvalitete i karaktera.

Nadalje, istrazivanjem je istaknuta vaznost vina u kulinarskom dozivljaju
Pozeske kotline. Vino nije samo pice, ve¢ je sastavni dio objedovanja, poboljsavajuci
okuse lokalne kuhinje i1 stvaraju¢i nezaboravne trenutke objedovanja. Promi$ljenim
kombinacijama vina i odabranim vinskim kartama, restorani u PozeSkoj kotlini podigli
su iskustvo objedovanja, nudeci posjetiteljima priliku da istraze kulinarsko blago regije

uz njezina najbolja vina. Stovise, zavrSnim radom se naglasila vaznost vinskog turizma
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u Pozeskoj kotlini s posjetiteljima koji hrle u regiju kako bi uronili u njezinu bogatu
vinogradarsku basStinu. Predstavljanjem regionalnih vinarija, vinograda i kulinarske
ponude, vinski je turizam postao vitalna komponenta lokalnog gospodarstva, pokrecuci
gospodarski rast i promicu¢i kulturnu razmjenu.

Zakljucno, istrazivanjem analize vinske ponude u restoranima Pozeske kotline
dobiveni su vrijedni uvidi u vinogradarski krajolik, kulinarsku tradiciju i gospodarsku
dinamiku regije. Slaveci raznolikost 1 kvalitetu vina regije te isticu¢i njihovu ulogu u
gastronomskom iskustvu, studija je pridonijela dubljem razumijevanju bogate tapiserije

hrvatske kulture i gostoprimstva koju utjelovljuje Pozeska kotlina.

Tablica 11. Prikaz temperatura tocenja, Cuvanja i skladiStenje u svim restoranima

Temperatura Temperatura Temperatura | SkladiStenje

tocenja bijelih toCenja crnih vina | Cuvanja vina

vina
Restoran 1 10°C 18 °C 12°C podrum
Restoran 2 12°C 15°C-17°C 18 °C podrum
Restoran 3 10°C 15°C 15°C podrum
Restoran 4 10°C 16 °C 18°C podrum
Restoran 5 12°C 16 °C 15 °C | podrums izloZenim

svim vinima

Tablica prikazuje razliCite prakse u restoranima za tocenje, ¢uvanje 1 skladiStenje vina.
Temperatura toCenja bijelih vina krece se izmedu 10 °C do 12 °C, pri ¢emu vecina
restorana koristi upravo temperaturu to¢enja od 10 °C. Temperatura tocenja crnih vina
varira od 15 °C do 18 °C, s najviSom temperaturom u restoranu broj 1 (18 “C). Ostali
restorani koriste temperature izmedu 15 °C 1 17 °C. Temperatura ¢uvanja krece se od 12
°C do 18 °C. Restoran 1 odrzava najnizu temperaturu (12 °C), dok restoran 2 i restoran 4
koriste 18 °C. Bijela vina toce se uglavnom na temperaturi od 10 °C ili 12 °C, $§to je
standardna praksa za oCuvanje svjezine 1 arome bijelih vina. Crna vina se to¢e na
temperaturama izmedu 15 °C 1 18 °C, Sto omogucava optimalno izraZavanje njihovih
kompleksnih aroma. Temperatura ¢uvanja varira, no veéina restorana preferira nesto
viSe temperature (15 °C — 18 °C), osim restorana 1 koji ¢uva vina na 12 °C. Skladistenje

vina u podrumu je uobiCajeno kod svih 5 restorana zbog stabilnosti temperature i
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vlaznosti. Svi restorani pridaju veliku paznju temperaturi to¢enja i ¢uvanja vina kako bi

osigurali najbolju kvalitetu i1 iskustvo za svoje goste.

23



5. ZAKLJUCAK

- Analizom vinske ponude u pozeskoj kotlini otkrivena je bogata ponuda vina koja je
isprepletena s gastronomskom kulturom osim u restoranu broj 2 gdje su u ponudi
samo vina vinarije Kutjevo.

- U svim restoranima temperatura vina kod to¢enja bijelih vina je od 10 do 12 °C dok
je kod crnih od 15 do 18 °C.

- Restorani skladiste vina u podrumima te se vina skladiSte pri temperaturi od 12 do
18 °C

- Ispijanje vina u restoranima je dosta zastupljeno, pogotovo uz konzumiranje hrane

- Posluzivanje vina odvija se po svim pravilima i kulturi serviranja vina u svim
ispitivanim restoranima.

- Znanje osoblja je vrlo dobro te znaju prezentirati i ponuditi vino gostima
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