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Projekt Uncorking rural heritage: indigenous production of fermented beverages for
local cultural and environmental sustainability financiran je od strane Islanda, Lihtenstaj-
na i Norveske putem EEA (Europske agencije za okolis) i norveskog Fonda za regionalnu
suradnju. Cilj projekta je poticati razvoj ruralnih podrudja putem poboljsanja zajednickih
istrazivackih kapaciteta i Sirenje znanja vezanog uz terroir pristup u proizvodnji vina i jabuko-
vade u odabranim podru¢jima Slovenije, Hrvatske, Sjeverne Makedonije i Norveske.
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Sazetak

Grasevina je sorta koja se osim u Republici Hrvatskoj, proizvodi i u ostalim europ-
skim regijama gdje je poznata pod brojnim sinonimima: laski rizling, riesling italico,
talijanski rizling, ryzlink vlassky, welschriesling, rizling vlassky, olasz rizling i grasica.
Znacajne vinogradarske povrsine, osim u Hrvatskoj gdje se uzgaja na 4.447 ha, mogu
se na¢i u Rumunjskoj (4.311 ha), Madarskoj (3.474 ha), Austriji (3.091 ha), Slova¢-
koj (1.773 ha), Sloveniji (1.479 ha) i Ceskoj (977). Medutim, niti u jednoj od nave-
denih zemalja ova sorta nema vaznost kao u Republici Hrvatskoj. Naime, u Hrvatskoj
gradevina ¢ini 25,2 % ukupnih vinogradarskih povrsina, dok je taj udio u Rumunjskoj
2,4 %, a u Madarskoj 5,6 %. Nadalje, vina sorte grasevina, niti u jednoj od navedenih
zemalja ne uzivaju status kakav imaju u Hrvatskoj, $to govori u prilog ¢injenici da
se graSevina izvanredno prilagodila uvjetima kontinentalne Hrvatske, prvenstveno u
podru¢jima Slavonije i Podunavlja, iako nije hrvatska autohtona sorta.

Porijeklo graSevine nije do danas u potpunosti razjasnjeno, no najnovija istraziva-
nja vode u smjeru nastanka na podrudju Italije, jer je nedvojbeno utvrdeno kako je
talijanska sorta orsolina s grasevinom povezana u odnosu roditelj — potomak. Pri tome
se pretpostavlja kako je orsolina roditelj, a grasevina potomak no dok se ne pronade
drugi roditelj jo$ uvijek postoji moguénost obrnute situacije. Na podruéje Hrvatske
dolazi krajem 19. stoljeca, a porast povr$ina pod ovom sortom poklapa se s obno-
vom vinograda nakon filoksere. Pokusni nasad na vlastelinstvu Turkovi¢ na podrudju
Kutjeva pokazao je izuzetne karakteristike ove sorte, zbog ¢ega se ona $iri u ostale
dijelove Hrvatske.

Danas se u Hrvatskoj grasevina uzgaja ponajprije u vinogradarskim regijama Sla-
vonija i hrvatsko Podunavlje, gdje se proizvodi ¢ak 86 % od ukupne koli¢ine vina
ove sorte, pri cemu prednjali Pozesko-slavonska zupanija s 32 %. Iako je u Hrvatskoj
vinogradarska proizvodnja u krizi i povr$ine pod vinogradima kontinuirano opadaju,
proizvodnja grasevine je za sada stabilna te zauzima sve ve¢i udio u ukupnoj vinogra-
darskoj, odnosno vinarskoj proizvodnji.

Ampelografski je grasevina dobro opisana sorta, medutim u kontekstu klimatskih
promjena mogu se primijetiti znacajne promjene u pocetku i zavrsetku pojedinih fe-
nofaza. Pri tome je vinarima osobiti izazov odrediti optimalan pocetak berbe koji u
posljednjih dvadesetak godina dolazi sve ranije. Dodatan problem uslijed visokih tem-
peratura u rujnu ¢ini vrlo nagli pad koncentracije kiselina u svega nekoliko dana, $to
uz povecanje koli¢ine akumuliranog Sec¢era u bobici moze dovesti do neharmoni¢nih
vina, bez adekvatnog odnosa koncentracije kiseline i udjela alkohola. Posjedovanje
vinograda na razli¢itim polozajima i s razli¢itim sustavima uzgoja i optereéenja trsa
unutar jednog vinogorja moze biti dobar nacin ublazavanja negativnih posljedica kli-
matskih promjena.
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Klonska selekcija grasevine u Republici Hrvatskoj zapodinje na podruéju Kutjeva
2004. godine. S 13 lokaliteta, starosti od 20 do 50 godina i nakon pregledanih oko
30.000 trsova izdvojeno je ukupno 249 potencijalnih kandidata. U kona¢nici je ti-
jekom predselekeije izdvojeno ukupno 12 klonskih kandidata koji su usli u zavr$no
ispitivanje koje je provedeno u nasadu podignutom 2012. godine u mjestu Radovanci
u vinogorju Kutjevo. Zavr$no ispitivanje potencijalnih klonova pocelo je tri godine
nakon sadnje vinograda, a provedeno je tijekom 2015., 2016. i 2017. godine. Tre-
nutno su registrirana Cetiri hrvatska klona grasevine iz selekcije Kutjevo. Jedini uma-
tieni nasad nalazi se na nastavnom pokusalistu Agronomskog fakulteta Sveudilista u
Zagrebu na Jazbini, a prava na licencu klonova polazu Agronomski fakultet i udruga
Kutjevacki vinari. Registrirani klonovi ove sorte osim u Hrvatskoj mogu se naéi u
Srbiji, Madarskoj, Italiji, Austriji i Sloveniji.

Vino sorte grasevina opéenito se opisuje kao bijelo vino voéno-cvjetnih aroma, u
kojem prevladavaju arome jabuke, kruske, citrusa uz cvjetne note prvenstveno bagre-
ma. Prema dosadasnjim istrazivanjima dominiraju esteri, pri ¢emu su koncentracije
iznad praga osjetljivosti detektirane za etil acetat, izoamil acetat, etil heksanoat, etil
oktanoat, 2-feniletil acetat, etil dekanoat i etil butanoat. Od ostalih aromatskih spoje-
va potrebno je istaknuti izoamil alkohol, citronelol iz skupine terpena, B-damaskenon
iz skupine norizoprenoida te masla¢nu, kapronsku, kaprilnu, dekansku i 3-metil bu-
tansku kiselinu. Ipak, postojeca istrazivanja nisu dovoljna da bi se nedvojbeno utvrdile
specifi¢nosti graSevine u odnosu na druge sorte, a zatim specifi¢nosti pojedinih regija,
podregija, vinogorja ili polozaja sto ¢e se pokusati odrediti kroz projekt ,,Uncorking
rural herritage®. U tu svrhu na Fakultetu turizma i ruralnog razvoja u Pozegi sastav-
ljen je i treniran senzorski panel koji je zapoceo s radom pocetkom 2023. godine. U
istrazivanje su bili ukljuéeni uzorci vina grasevina berbe 2020. i 2021. iz vinogorja
Kutjevo, Pozega — Pleternica, Dakovo, Srijem i Baranja, zatim uzorci vina chardonnay
iz vinogorja Kutjevo, Pozega — Pleternica i Srijem te pinot sivi iz vinogorja Kutjevo i
Dakovo. Uzorci iz vinogorja Kutjevo dobili su visoke ocjene za opisnice zeleno/trav-
nato, zelena jabuka, zrelo voce (vise u 2021. godini), limun te bijeli papar. Okusno su
visoko ocijenjena svjezina i gorc¢ina. Grasevine iz drugih vinogorja imale su nesto nizu
svjezinu, osobito uzorci iz 2020. godine, i znatno manju gorc¢inu. Vina grasevina iz
drugih vinogorja takoder su imala visoke ocjene za opis zeleno/travnato i zrelo voce,
medutim pojavljuju se kao znacajne i opisnice poput grejpa, suhog voca, marelice i
slatkih zacina. Takoder je jasno izrazena razlika izmedu vina graSevina i vina char-
donnay te pinot sivi u kojima su visoko ocjenjeni tropsko voée, marelica, suho voce,
slatki zadini i sijeno.

Udio bioaktivnih komponenti u vinima sorte grasevina karakteristi¢an je za bijela
vina (200-300 mg/L), medutim potrebno je istaknuti i vina proizvedena postupkom
duge maceracije. Pocetno istrazivanje pokazalo je dobre rezultate u smislu senzorske
prihvatljivosti i visokog udjela polifenolnih spojeva, ali potrebna su daljnja istrazivanja
u svrhu optimizacije tehnoloskih postupaka. Komina i sjemenke koje zaostaju nakon
proizvodnje vina, takoder su se pokazale kao vrijedan izvor bioaktivnih sastojaka.
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Premda je opcenito poznato da je podrudje Slavonije, a osobito podruédje oko
Kutjeva, najpogodnije za uzgoj grasevine, nuzna je jasna karakterizacija stilova vina i
bolje iskorisStenje koncepta terroira na ovom podrudju koje bi se moglo iskoristiti i u
marketinske svrhe.

Slika 2. Zasluznici za razvoj vinogradarstva i vinarstva u Pozeskoj kotlini.
S lijeva na desno: Viado Krauthaker, ing.agr.; prof-dr.sc. Antun Lovrié;
prof-dr.sc. Rudolf Bisof; prof.dr.sc. Ivo Miljkovi¢ (Izvor: Josip Mesic)
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Abstract

‘Grasevina’ is a variety that, apart from the Republic of Croatia, is also produced
in other European regions where it is known under numerous synonyms: ‘Laski Rie-
sling’, ‘Riesling Italico’, ‘Ttalian Riesling’, ‘Ryzlink vlassky’, Welschriesling’, ‘Rizling
Vlassky’, ‘Olasz Riesling’ and ‘Grasica’. Significant vineyard areas, apart from Croatia
where it is grown on 4,447 ha, can be found in Romania (4,311 ha), Hungary (3,474
ha), Austria (3,091 ha), Slovakia (1,773 ha), Slovenia (1,479 ha) and the Czech Repu-
blic (977 ha). However, in Croatia it has bigger importance than in other mentioned
countries. Namely, in Croatia ‘Grasevina’ accounts for 25.2% of the total vineyard
area, while this share is 2.4% in Romania and 5.6% in Hungary. Furthermore, the
wines of the ‘Grasevina’ variety do not enjoy the status they have in Croatia in any of
the mentioned countries, which speaks in favor of the fact that ‘Grasevina’ has adapted
exceptionally well to the conditions of continental Croatia, primarily in the areas of
Slavonia and Podunavlje, even though it is not a Croatian indigenous variety.

The origin of ‘Grasevina’ has not been fully clarified to this day, but the latest rese-
arch points in the direction of its origin in Italy, as it has been undoubtedly established
that the Italian variety ‘Orsolina’ is related to ‘Grasevina’ in a parent-offspring relati-
onship. It is assumed that ‘Orsolina’ is the parent and ‘Grasevina’ the descendant, but
until the other parent is found, there is still the possibility of the opposite situation.
‘Gra$evina' came to Croatia at the end of the 19% century, and the increase of the area
under this variety coincides with the renewal of vineyards after phylloxera. An expe-
rimental plantation on the Turkovi¢ estate in the area of Kutjevo showed exceptional
characteristics of this variety, and from there it has spread to other parts of Croatia.

Today, in Croatia, ‘Grasevina’ is grown primarily in the wine-growing region of
Slavonia and Croatian Podunavlje, where as much as 86% of the total amount of wine
of this variety is produced, with Pozega-Slavonia County leading the way with 32%.
Although viticulture production in Croatia is in crisis and the area under vineyards is
continuously decreasing, the production of ‘Grasevina’ is stable for the time being and
occupies an increasing share in the total viticulture and wine production.

Ampelographically, ‘Grasevina is a well-described variety, however, in the context
of climate change, significant changes can be observed in the beginning and end of
individual phenophases. At the same time, a particular challenge for winemakers is
to determine the optimal start of the harvest, which in the last twenty years has been
coming earlier and earlier, but an additional problem due to the high temperatures in
September is a sudden drop in acidity in just a few days, which, along with increased
amounts of accumulated sugar, can lead to inharmonious wines, with low total acidity.
Vineyards in different positions and with different systems of cultivation and load of
vines within one vineyard area can be a good way to minimize the negative consequen-
ces of climate change.
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Clone selection of ‘Grasevina’ in the Republic of Croatia began in the area of
Kutjevo in 2004. After examining around 30,000 vines, a total of 249 potential can-
didates were selected from 13 localities, aged from 20 to 50 years. During the pre-sele-
ction, a total of 12 clonal candidates were singled out for the final examination, which
was carried out in a plantation planted in 2012. in village Radovanci in the Kutjevo
vineyard area. The final examination of potential clones began three years after plan-
ting the vineyard, and was carried out in 2015, 2016 and 2017. Four Croatian clones
of ‘Gradevina’ from the Kutjevo selection are currently registered. The only grafted
plantation is located at the teaching experimental site of the Faculty of Agriculture of
the University of Zagreb in Jazbina, and the rights to license the clones are claimed
by the Faculty of Agriculture and the Kutjevacki vinari association. In addition to
Croatia, registered clones of this variety can also be found in Serbia, Hungary, Italy,
Austria and Slovenia.

The wine of the ‘Grasevina’ variety is generally described as a white wine with fru-
ity-floral aromas, in which aromas of apple, pear, and citrus prevail, along with floral
notes primarily of acacia. According to previous research, esters dominate, with con-
centrations above the sensitivity threshold detected for ethyl acetate, isoamyl acetate,
ethyl hexanoate, ethyl octanoate, 2-phenylethyl acetate, ethyl decanoate and ethyl
butanoate. Among the other aromatic compounds, it is necessary to highlight isoamyl
alcohol and citronellol from the group of terpenes, B-damaskenone from the group of
norisoprenoids, and butyric, caproic, caprylic, decanoic and 3-methylbutanoic acids.
However, the existing research are not sufficient to unequivocally determine the spe-
cificities of ‘Grasevina’ in relation to other varieties, and then the specificities of indi-
vidual regions, subregions, vineyards or locations, which will be determined through
the “Uncorking rural heritage” project. For this purpose, a sensory panel was assem-
bled and trained at the Faculty of Tourism and Rural Development in Pozega, which
started working at the beginning of 2023. The research included samples of the ‘Gra-
Sevina wines, vintage 2020 and 2021, from the vineyard areas of Kutjevo, Pozega —
Pleternica, Dakovo, Srijem and Baranja, then samples of the ‘Chardonnay’ wines from
the vineyard areas of Kutjevo, Pozega — Pleternica and Srijem, and ‘Pinot gris’ from
the vineyard areas of Kutjevo and Dakovo. Samples from the Kutjevo vineyard area
received high marks for the descriptors green/grassy, green apple, ripe fruit (more in
2021), lemon, and white pepper. Freshness and bitterness were highly rated for taste.
‘Gra$evinas’ from other vineyard areas beside Kutjevo, had a slightly lower freshness,
especially samples from 2020, and considerably less bitterness. The ‘Grasevina’ wines
from other vineyards also had high ratings for the description of green/grassy and ripe
fruit, however, descriptors such as grapefruit, dried fruit, apricot and sweet spices also
appeared as significant. There was also a clear difference between ‘Grasevina’ wine and
‘Chardonnay’ and ‘Pinot’ wines, in which descriptors such as tropical fruit, apricot,
dried fruit, sweet spices and hay were highly rated.

The share of bioactive components in ‘Grasevina’ wines is characteristic for white
wines (200-300 mg/L), however, it is also necessary to highlight the wines produced
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by the process of long maceration. Initial research showed good results in terms of sen-
sory acceptability and a high level of polyphenolic compounds, but further research
is needed to optimize technological procedures. Pomace and seeds that remain after
wine production have been also proven as a valuable source of bioactive ingredients.

Although it is generally known that the area of Slavonia, and especially the area
around Kutjevo, is the most suitable for growing ‘Grasevina, a clear characterization
of wine styles is necessary in other to develop concept of zerroir in this area, which
could be used in marketing purposes as well.

Slika 3. Natjecanje studenata u prezentaciji vina — Vipava (Izvor: Josip Mesic)
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Predgovor

Sorta grasevina ekonomski je najznacajnija sorta u Republici Hrvatskoj budu¢i da
predstavlja ¢ak ¢etvrtinu ukupne proizvodnje grozda. Medutim, u kontinentalnoj Hr-
vatskoj, a pogotovo u Slavoniji i podruéju oko Kutjeva ona predstavlja i mnogo vise,
nasljede, tradiciju i identitet Slavonaca.

Ipak, uvidjeli samo kako je unato¢ tome jo$ uvijek nedovoljno prepoznatljiva kako
na lokalnoj slavonskoj razini, tako i Sire, u Hrvatskoj i izvan granica. Kao $to ¢emo
pokazati u narednim poglavljima, za sada grasevina nije dovoljno prisutna u stru¢noj
i znanstvenoj literaturi, a ozbiljna afirmacija mora se dogoditi najprije kroz prisutnost
u recenziranim publikacijama, a tek onda bi kroz provjerene spoznaje trebala i¢i u
medije. Popularisticki nastrojeni internet portali ili ¢asopisi Cesto pristupaju temi po-
vr$no, zabavno, ali ako nema ozbiljnog referiranja na stru¢nu i znanstvenu literaturu,
takve vijesti brzo nestaju u mnostvu svakodnevnih objava. Pretrazivanjem dostupnih
informacija o grasevini, uvidjeli smo kako nedostaje publikacija koja bi na jednom
mjestu objedinila dosada$nja saznanja o ovoj sorti. Niz znanstvenih, stru¢nih radova
te zavr$nih radova na visokim u¢ilistima u Republici Hrvatskoj zapravo nije dostupno
sirem Citateljstvu ili Citateljima na svakodnevnoj razini nije poznato kako do¢i do
takvih publikacija. Za sada jedina knjiga na ovu temu pod naslovom , Kutjevacka gra-
$evina: nadarbina Zlatne doline (Vallis aurea)®, autora Nikole Miro$evi¢a i suradnika,
iz 2011. godine, na strucan, razumljiv i sveobuhvatan nadin stavlja u fokus grasevine
iz vinogorja Kutjevo. Medutim, 12 godina otkako je izdana predstavlja dug period u
znanstvenim trendovima, spoznajama, ali i otvorenim pitanjima koja se s viemenom
pocinju nametati.

Stoga nasa monografija ima za cilj pregled dosada objavljenih znanstvenih i stru¢-
nih spoznaja o sorti grasevina iz razlicitih aspekata te isto tako istaknuti gdje su prilike
za buduca istrazivanja koja su trenutno aktualna, ali za sada nema podataka o ovoj sor-
ti. Takoder ¢e se prezentirati i neka vlastita, do sada neobjavljena istrazivanja. Naime,
uvidjeli smo da nedostaju visegodisnja sustavna istrazivanja koja bi rezultirala jasnom
karakterizacijom stilova ovog vina u odredenim podregijama, vinogorjima ili ¢ak polo-
zajima. Sudjelovanjem u projektu ,,Uncorking rural herritage® zapoéelo se s opseznim
kontinuiranim visegodi$njim poslom prikupljanja uzoraka vina grasevina te detaljnim
analizama njihovih aromatskih i senzorskih svojstava. U knjizi ¢e se opisati razlozi
ovakvog istrazivanja, aktivnosti koje su do sada provedene i planovi za buduénost.

Ovo djelo namijenjeno je profesionalcima u podrudju proizvodnje i/ili prodaje
vina, omogucit ¢e im nadopunu znanja te pomodi u formiranju strategije razvoja
vlastitih proizvoda, Zeljenih ciljeva u smislu odabranog stila, kao i marketinga njiho-
vog proizvoda. Takoder, namijenjena je studentima i nastavnicima Fakulteta turizma
i ruralnog razvoja u PoZegi gdje se kroz razne kolegije provlace teme obradene u ovoj
knjizi. Na kolegiju Vinogradarstvo i vinarstvo Hrvatske, na studiju Enogastronomije,
bit ¢e obvezna literatura, a na kolegijima Senzorske analize hrane i pi¢a te Kemija hra-
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ne, dopunska literatura. Zatim, namijenjena je i nastavnicima ostalih visokih u¢ilista u
Republici Hrvatskoj kako bi im pomogla u pripremi nastave koja obuhvacda tematiku
ove knjige, ali i studentima, prvenstveno u pisanju ocjenskih radova poput seminara
ili zavr$nih radova. Monografija je namijenjena i svim amaterima u vinarstvu i entuzi-
jastima koji zele dobiti jasniju sliku o sorti grasevina.

Nadamo se, kako ¢e ovo djelo pomoéi u razvoju prepoznatljivosti graevine te
boljeg iskoriStenja njenog potencijala, osobito u Slavoniji gdje se nedovoljno koristi
koncept terroira kao vaznog obiljezja odredenog podrudja.

Na kraju, zelimo zahvaliti svim vinarima, studentima i ostalim entuzijastima
bez ¢ije pomodi i nesebi¢nog odvajanja slobodnog vremena, aktivnosti projekta ,,Un-
corking rural herritage“ ne bi bilo moguce provesti, a samim time i usmjeriti nas na
potrebne teme, pitanja i odgovore koje ¢emo iznijeti u ovoj monografiji.

Sve navedeno ima za cilj postaviti ovu sortu tamo gdje zasluzuje - na tron, kako i
sam naziv ove monografije kaze: Grasevina — kraljica Slavonije.

Autori
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1 e  GrasSevina u citatnim bazama i bazama podataka
strucnih i znanstvenih publikacija

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Rezultati znanstvenih i stru¢nih istrazivanja objavljuju se u znanstvenim i stru¢nim
¢asopisima, a oni su citirani u odgovaraju¢im bibliografskim i citatnim bazama i raz-
vrstani prema znanstvenim podrudjima. Pri tome treba naglasiti da takve publikacije
nisu dostupne preko internet trazilica poput Googla. Jedan manji dio radova moze
se nadi u otvorenom pristupu na trazilici Google Scholar (Google znalac), medutim
znanstveni radovi najvisih kategorija nalaze se na drugim platformama i citatnim baza-
ma. Nazalost, veliki broj radova i u tim bazama nije u otvorenom pristupu tj. slobodan
za Citanje, ve¢ su dostupni sazeci radova, a cjelovit rad je potrebno platiti. Koliko je
sorta grasevina zanimljiva za proucavanje, govore podaci o broju znanstvenih i stru¢-
nih publikacija u citatnim bazama. Donosimo pregled publikacija koje uklju¢uju sor-
tu graevina u najvaznijim citatnim i bibliografskim bazama.

Web of Science (WoS) je platforma putem koje su dostupni citatni indeksi i baze
podataka, a pokrivaju sva podruéja znanosti. Platforma sadrzi vise od 33.000 indeksi-
ranih Casopisa te gotovo milijardu zapisa citiranih referenci, a uklju¢uje ¢lanke, zbor-
nike s konferencija, izvjeStaje, patente i drugo (Baze.nsk, url). Navedena platforma
okuplja najcjenjenije i najcitiranije ¢asopise odnosno publikacije, a o njenoj vaznosti
govori ¢injenica da svi znanstveni djelatnici u Republici Hrvatskoj moraju objavljivati
svoje radove koji su citirani upravo u ovoj bazi podataka. Pristup ovoj bazi podataka
omogucen je preko Nacionalne i sveudilisne knjiznice, ali samo za ustanove odnosno
djelatnike u sustavu znanosti i visokog obrazovanja. Samim time, znanstveni podaci
dostupni u ovoj bazi nisu dostupni $iroj javnosti. Rezultati pretrazivanja WoSa prema
rije¢i grasevina ili sinonimima prikazani su u tablici 1.

Tablica 1. Broj publikacija koje sadrze rije¢ grasevina ili sinonime u citatnoj bazi
Web of Science (Izvor: Web of science, url)

Razdoblje Grasevina Italian riesling | Welsch riesling | Olasz riesling
2023. 1 2 0 0
2022. 1 5 1 0
2021. 3 3 0 0
2016.-2020. 6 28 0 0
2011.-2015. 0 27 0 0
2006.-2010. 3 8 3 0
2001.-2005. 0 4 0 0
2000. ili starije 0 4 0 0
Ukupno 14 81 4 0




Na platformi WoS citirano je svega 14 publikacija koje sadrze klju¢nu rije¢ grase-
vina, dok nesto vie sadrzi medunarodno poznatiji sinonim italian riesling (81). To su
vrlo male brojke na globalnoj razini i govore o tome da navedena sorta u medunarod-
nim znanstvenim publikacijama nije do sada zadobila znacajniju pozornost, sto je i
razumljivo s obzirom da nigdje u svijetu nije toliko vazna s gospodarskog ili kulturnog
aspekta kao $to je to u Hrvatskoj. Medutim, brojka od svega 14 publikacija s nazivom
koji je karakteristican samo za nase podneblje ide u prilog zaklju¢ku da se niti hrvatska
znanstvena zajednica nije znacajnije posvetila istrazivanju ove sorte. Samo za uspored-
bu, broj publikacija na istoj platformi koje sadrze klju¢nu rije¢ chardonnay je 1951,
pinot white 278, a pinot gris 268.

Scopus je bibliografska i citatna baza podataka koja indeksira izvore iz cijeloga svi-
jeta te pokriva sva podru¢ja znanosti (Baze.nsk, url). U podru¢ju biotehnickih znano-
sti, u koje pripadaju poljoprivreda i prehrambena tehnologija koje se uglavnom bave
temama vezanima uz uzgoj i preradu grozda, nesto je manje vaznosti nego je to baza
WoS. Iako je broj publikacija u bazi Scopus prikazan u tablici 2 nesto veéi nego u bazi
WoS (tablica 1), dio radova je zapravo citiran u obje baze tako da nije rije¢ o novim
publikacijama, ve¢ je dijelom rije¢ o jednim te istim radovima. Pristup ovoj bazi kao i
u slucaju baze WoS omogucéen je putem Nacionalne i sveucilisne knjiznice, takoder za
djelatnike u sustavu znanosti i visokog obrazovanja. Broj publikacija na istoj platformi
koje sadrze klju¢nu rije¢ chardonnay je 1786, pinot white 236, a pinot gris 300.

Tablica 2. Broj publikacija koje sadrzZe rije¢ graSevina ili sinonime u citatnoj bazi
Scopus (Izvor: Scopus, url)

Razdoblje Gra$evina | Italian riesling | Welsch riesling | Olasz riesling
2023. 3 2 0 0
2022. 1 6 0 0
2021. 3 4 0 0
2016.-2020. 6 28 0 0
2011.-2015. 1 28 1 0
2006.-2010. 2 13 1 0
2001.-2005. 3 0 0
2000. ili starije 0 0 0
Ukupno 19 92 2 0

Hrcak je centralni portal koji na jednom mjestu okuplja hrvatske znanstvene
i strucne casopise koji nude otvoreni pristup svojim radovima (Hréak.srce, url). Pre-
ma dostupnim podacima na navedenom portalu (tablica 3), do sada je objavljeno 28
radova koji sadrze klju¢nu rije¢ grasevina. Najveci broj radova objavljen je u ¢asopisu
,Glasnik zastite bilja“ (9), slijede ,Poljoprivreda“ i ,Agronomski glasnik® (svaki po
5), zatim ,Agriculturae Conspectus Scientificus® i ,,Glasilo biljne zastite“ (po 2) te
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ostali casopisi u kojima je objavljen po jedan rad. Vaznost ovog portala je u otvore-
nom pristupu za sve korisnike, ne samo za znanstvenu zajednicu, a veliki broj radova
na hrvatskom jeziku dodatno poveéava pristupacnost radova Sirokom krugu citatelja.
Ipak, potrebno je istaknuti kako je u domadim znanstvenim i stru¢nim publikacijama
grasevina pridobila ve¢u pozornost (ve¢i broj objavljenih radova) nego chardonnay o
kojemu je na navedenom portalu dostupno 24 rada, pinot sivi svega 2 rada i pinot

bijeli 3 rada.

Tablica 3. Broj publikacija koje sadrze rije¢ grasevina u bazi Hréak
(Izvor: Hréak.srce, url)

Broj radova prema Broj radova prema
Razdoblje Grasevina kategoriji rada jeziku izvornog teksta

2023. 3 Izvorni znanstveni 19 Hrvatski 24

2022. 4 Stru¢ni rad 4 Engleski 8
2021. 3 Pregledni 2 -
2016.-2020. 5 Prethodno priopéenje 2 -
2011.-2015. 4 Ostalo 1 -
2006.-2010. 2 - -
2001.-2005. 4 - -
2000. ili starije 3 - -
Ukupno 28 - -

Nacionalni repozitorij disertacija i znanstvenih magistarskih radova (DR) uspostav-
lien je u Nacionalnoj i sveucilisnoj knjiznici u Zagrebu radi trajne pohrane i javnog
pristupa svim disertacijama/doktorskim radovima obranjenim u Republici Hrvatskoj.
Nacionalni repozitorij objedinjuje sadrzaj svih repozitorija disertacija visokih ucilista
u Republici Hrvatskoj. Repozitorij je uspostavljen suradnjom Nacionalne i sveucilisne
knjiznice u Zagrebu i SRCA te nekoliko knjiznica visokih uéilista. Uz suvremene diser-
tacije Nacionalni repozitorij DR prikuplja i pohranjuje i starije disertacije (izvorno digi-
talne i digitalizirane) te znanstvene magistarske radove (Nacionalni repozitorij disertacija
i znanstvenih magistarskih radova, url). Nacionalni repozitorij disertacija i znanstvenih
magistarskih radova navodi samo 3 rada o grasevini.

Nacionalni repozitorij zavr$nih radova (ZIR) uspostavljen je u Nacionalnoj i sve-
ucili$noj knjiznici u Zagrebu radi trajne pohrane i javnog pristupa svim zavr$nim ra-
dovima obranjenim u Republici Hrvatskoj. Nacionalni repozitorij objedinjuje sadrzaj
svih repozitorija zavr$nih radova visokih udilista - sveudilista, fakulteta, veleudilista i
visokih $kola. Naziv zavr$ni radovi, u ovom slucaju, skupni je naziv za zavr$ne radove
prediplomskih, diplomskih i specijalistickih studija (Nacionalni repozitorij zavrsnih i

diplomskih radova, url).



Od navedenih radova u tablici 4, 66 je u otvorenom pristupu, institucijskom pri-
stupu 61, autoriziranom pristupu 2 te je jedan rad nedostupan i jedan privremeno
nedostupan.

Tablica 4. Zavrsni radovi koji sadrze rije¢ grasevina (Izvor: Nacionalni repozitorij
zavr$nih i diplomskih radova, url)

Ustanova u kojoj je rad obranjen Broj radova
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Sveudiliste u Zagrebu 32
Agronomski fakultet, Sveudiliste u Zagrebu 20
Prirodoslovno-matematicki fakultet, Sveuciliste u Zagrebu 3
Fakultet agrobiotehnickih zmnosti, Sveudiliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku 20
Prehrambeno tehnoloski fakultet, Sveudiliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku 16
Ekonomski fakultet, SveuiliSte Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku 2
Veleuciliste u Pozegi 21
Kemijsko-tehnoloski fakultet, Sveudiliste u Splitu 3
Medicinski fakultet, Sveuciliste u Splitu 2
Ekonomski fakultet, Sveudiliste u Rijeci 1
Fakultet za menadZment u turizmu i ugostiteljstvu, Sveuciliste u Rijeci 1
Veleudiliste u Kninu 2
Veleudiliste u Rijeci 2
Veleudiliste u Krizevcima 2
Veleudiliste u Karloveu 1
Veleudilidte u Sibeniku 1
Veleudiliste u Slavonskom Brodu 1
Sveudiliste u Slavonskom Brodu 1
Sveuciliste Sjever 1
Sveuciliste u Puli 1
Ukupno 133

I na kraju, pretragom trazilice Google znalac dobiveni su sljede¢i rezultati:
upisom pojma graSevina dobiveno je 954 rezultata, ali kada se oznace ,.¢lanci s recen-
zijom*“ dobije se 22 rezultata. Upisom pojma italian riesling dobije se 14.100 rezultata,
od ¢cega je 690 clanaka s recenzijom. Upisom pojma chardonnay dobije se 60.300
rezultata, ali je 2.370 ¢lanaka s recenzijom. Pri tome isti¢emo, kako nisu svi ¢lanci
dostupni u obliku punog teksta, ve¢ je dio radova dostupan samo u obliku sazetaka.

Iz prezentiranih brojeva o objavljenim znanstvenim i stru¢nim publikacijama vid-
ljivo je da dostupni podaci i istrazivanja o sorti grasevina uvelike zaostaju za nekim
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drugim medunarodnim sortama kao $to je rije¢ o chardonnay-u. Medutim, navedene
brojke ne treba shvatiti kao slabost, osobito kada se uzme u obzir veli¢ina Republike
Hrvatske u odnosu na neka druga vinarski zna¢ajna podrudja. Navedeno, sa znanstve-
nog aspekta, treba shvatiti kao veliku priliku za buduca istrazivanja i moguénost za
dobivanjem novih saznanja koja ¢e biti zanimljiva kako znanstvenoj zajednici tako i
profesionalcima u vinogradarsko-vinarskoj industriji.

Slika 5. Trg grasevine u Kutjevu (Izvor: Josip Mesic)



2 e Proizvodnja grozda i vina sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Prema podacima Eurostat-a (Eurostat, url) ukupna povrsina pod vinovom lozom u
Europskoj uniji (EU) 2020. godine iznosila je 3,2 milijuna hektara (ha), $to odgovara
2,0 % koristene poljoprivredne povrsine. Od toga, 83,3 % cinile su povrsine manje
od 1 ha vinograda. Spanjolska, Francuska i Italija zajedno su ¢inile tri Cetvrtine (74,9
%) povrsine pod vinovom lozom u EU-u i oko dvije petine (38,7 %) vinogradskih
posjeda u 2020. (tablica 5). Rumunjska je imala najveci broj vinogradarskih posjeda u
EU (0,8 milijuna posjeda, $to je ckvivalentno 37,9 % ukupnog EU-a u 2020.).

Tablica 5. Vinogradarske povr$ine u Europskoj uniji u 2020. godini (Izvor: Euro-

stat, url)
Ukupna povrsina Vinogradi u Povrsine za vina s
(ha) proizvodniji (ha) oznakom ZOI (ha)
Bugarska 60.169 58.310 15.154
Ceska 18.099 16.819 16.727
Njemacka 103.554 100.823 100.661
Grcka 103.058 99.955 13.572
Spanjolska 910.859 846.418 772.926
Francuska 792.565,34 733.598,87 455.294,85
Hrvatska 17.628 15.953 15.953
Italija 688.985 652.491 327.269
Cipar 7.613 7.097 555
Luksemburg 1.294 1.249 1.249
Madarska 62.108 58.061 44.087
Austrija 46.273 44.501 44.501
Portugal 173.254 161.033 105.177
Rumunjska 180.683 169.189 25.052
Slovenija 15.363 14.363 14.363
Slovacka 13.108 12.090 11.838
Ukupno: 3.194.613 2.991.951 1.964.379

Z0I — zastidena oznaka izvornosti

Vinogradarska proizvodnja u Hrvatskoj moze se usporediti s proizvodnjom u Re-
publici Ceskoj, iako Ceska ima znatno veéu ukupnu povrinu (78.866 km?, naspram
hrvatskih 56.594 km?). Takoder, usporediva je i sa Slovackom koja ima tek nesto
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manju ukupnu povrsinu (49.036 km?) te Slovenijom koja sa svojom povrsinom od
svega 20.273 km?, ipak ima znacajniji udio vinogradarske proizvodnje od prethodno
navedenih.

Medutim, kada se fokus stavi samo na sortu grasevina, onda je jasno da ova
sorta nigdje drugdje u Europi nema toliki znacaj kao u Republici Hrvatskoj (tablica
6). Udio sorte grasevina u vinogradima Republike Hrvatske u 2020. godini bio je
25,2 %, dok u Rumunjskoj koja stoji uz bok Hrvatskoj prema povrsinama pod ovom
sortom, taj udio ¢ini skromnih 2,4 %, a u Madarskoj 5,6 %.

Tablica 6. Vinogradarske povrsine u Europskoj uniji pod sortom grasevina u 2020.
godini (Izvor: Eurostat, url)

Ukupno | Starost nasada | Starost nasada | Starost nasada | Starost nasada
(ha) <3 godine | 3-9godina | 10-29 godina | > 30 godina

Europska unija | 14 553 802 2.142 6.620 9.988

- 27 zemalja

Hrvatska 4.447 203 487 2.834 923
Rumunjska 4.311 171 120 84 3.936
Madarska 3.474 188 758 715 1.814
Austrija 3.091 71 334 1.401 1.286
Slovacka 1.773 77 208 623 865
Slovenija 1.479 23 112 298 1.046
Ceska 977 71 123 665 118

Tablica 7. Dvadeset vode¢ih sorata vinove loze u Republici Hrvatskoj na dan 31.12.2022.
(Izvor: Agencija za pla¢anja u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju, url)

R.br. | Naziv sorte Povrsina (ha) Broj trsova
1 Grasevina 4.347,13 21.003.587
2 Malvazija istarska 1.554,83 6.627.943
3 Plavac mali 1.333,73 10.954.069
4 Merlot 806,22 4.049.312
5 Cabernet sauvignon 662,61 3.183.858
6 Chardonnay 568,45 2.852.156
7 Plavina crna 523,73 3.157.135
8 Rajnski rizling 500,62 2.704.294
9 Frankovka 440,34 1.993.459
10 Posip bijeli 329,47 2.326.259




R.br. | Naziv sorte Povrsina (ha) Broj trsova
11 Debit 323,07 1.803.755
12 Marastina 302,82 1.909.488
13 Sauvignon blanc 295,08 1.571.728
14 Babi¢ 287,04 1.758.631
15 | Traminac crveni 232,28 1.096.615
16 | Teran 231,90 976.473
17 Syrah 220,78 1.110.722
18 | Pinot crni 183,36 987.081
19 | Kraljevina 181,17 1.203.736
20 Pinot sivi 178,72 948.405

Ukupno 13.503,35 72.218.706

Ako se uzme u obzir povriina vinograda koje zauzimaju 20 najznacajnijih sorti u
Republici Hrvatskoj (RH) (tablica 7), moze se vidjeti da grasevina ima priblizno jed-
naku povrsinu kao zbroj sljedeée ¢etiri najvaznije sorte na popisu. Kada se prema po-
dacima Agencije za placanje u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju (APPRRR)
urac¢unaju povrsine svih ostalih sorti koje nisu prikazane u tablici 7, tada se dolazi do
rezultata od 25 % udjela sorte grasevina u ukupnim vinogradarskim povr$inama u
Republici Hrvatskoj. Medutim, kada se pogleda proizvodnja grozda i vina prikazana
u tablici 8, tada je dominacija sorte grasevina nad ostalim sortama jo$ upecatljivija,
buduéi da je proizvodnja grozda ove sorte u vinskoj godini 2021. gotovo jednaka uku-
pnoj proizvodniji sljedec¢ih 8 sorata na popisu.

Tablica 8. Dvadeset vode(ih sorata vinove loze u Republici Hrvatskoj po proizvod-
nji grozda i vina za vinsku godinu 2021*. (Izvor: Agencija za plaéanja u
poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju, url)

R.br. | Sifra sorte / Naziv sorte Grozde (t) Vino (hl)
1 Grasevina 30.318,43 209.146,82
2 Malvazija istarska 8.035,35 52.685,43
3 Plavac mali 5.367,39 33.731,70
4 Merlot 3.723,51 23.852,49
5 Cabernet sauvignon 3.035,73 19.357,46
6 Chardonnay 2.736,04 18.530,94
7 Rajnski rizling 2.579,99 17.441,66
8 Frankovka 2.537,71 16.986,61
9 | Zlahtina 2.045,39 14.829,26




R.br. | Sifra sorte / Naziv sorte Grozde (t) Vino (hl)
10 Posip bijeli 1.816,13 11.083,28
11 Traminac crveni 1.491,59 9.589,80
12 Sauvignon blanc 1.420,50 9.122,30
13 Pinot sivi 1.052,72 6.875,31
14 Teran 978,29 6.458,46
15 Pinot crni 968,67 5.858,24
16 Plavina crna 965,58 5.691,86
17 Marastina 856,22 5.273,61
18 Pinot bijeli 785,83 5.141,95
19 Silvanac zeleni 721,78 4.571,27
20 Muskat zuti 685,00 4.344,33

Ukupno 72.121,85 480.572,78

*Vinska godina 2021. traje od 1.8.2021. do 31.7.2022.

Nazalost, posljednjih godina moze se primijetiti trend pada vinogradarskih povrsi-
na u Republici Hrvatskoj no sorta grasevina zasad pokazuje tendenciju laganijeg pada
u odnosu na ukupnu proizvodnju, $to je posljedi¢no dovelo do rasta udjela grasevine
u ukupnoj povrsini vinograda (tablica 9).

Tablica 9. Vinogradarske povrsine u Republici Hrvatskoj od 2017. — 2022. godine
(Izvor: HAPIH/CVVU)

Ukupna povrsina Povrsina vinograda Udio sorte graSevina
Godina vinograda (ha) sorte grasevina (ha) (%)
2017. 19.671 4.512 22,93
2018. 19.409 4.597 23,68
2019. 19.022 4.564 23,99
2020. 18.648 4.525 24,26
2021. 18.126 4.437 24,47
2022. 17.601 4.347 24,70

Sukladno padu povrsina pod vinogradima, prema podacima Hrvatske agencije
za poljoprivredu i hranu, Centra za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo (HAPIH/
CVVU) ukupna proizvodnja vina u padu je od 2016. godine (tablica 10). Proizvodnja
gradevine porasla je u apsolutnim vrijednostima proizvedenih hektolitara, ali isto tako
porastao je i udio ove sorte u proizvedenim vinima s 33,04 na ¢ak 40,59 %.



Tablica 10. Proizvodnja vina u Republici Hrvatskoj od 2017. — 2022. godine

(Izvor: HAPIH/CVVU)

Ukupna proizvodnja | Proizvodnja vina sorte Udio sorte

Godina vina (hl) grasevina (hl) grasevina(%)
2016. 533.122 176.167 33,04
2017. 551.420 185.988 33,73
2018. 572.226 209.674 36,64
2019. 554.347 201.021 36,26
2020. 494.687 186.541 37,71
2021. 509.782 210.339 41,26
2022. 516.599 209.671 40,59

Tablica 11. Povrsine vinograda pod sortom grasevina u slavonskim Zupanijama na

dan 31.12.2022. (Izvor APPRRR)

Udio u ukupnoj

5 Povrsina Broj povrsini pod sortom

Zupanija (ha) parcela Broj trsova grasevina (%)
Brodsko-posavska 97,75 302 445.562 2
Osjecko-baranjska 1.287,95 | 603 5.720.591 30
Pozesko-slavonska 1.053,61 1.252 4.951.626 24
Viroviti¢ko-podravska 195,88 460 814.827 5
Vukovarsko-srijemska 967,04 898 4.723.314 22
Ukupno 3.602,23 3.515 16.655.920 83

Iz tablice 11 vidljivo je da vinogradi pod sortom graSevina u pet slavonskih zupani-
ja ¢ine 83 % ukupne povrsine pod ovom sortom, dok je udio vina grasevina iz tih istih
zupanija u 2022. godini na trziStu Republike Hrvatske bio ¢ak 86 % (tablica 12). Pri
tome prednjaci Pozesko-slavonska Zupanija s 32 %, a odmah nakon nje slijedi Osjecko
baranjska s 31 %. Navedenih pet zupanija pripada vinogradarskoj regiji Slavonija i hr-
vatsko Podunavlje. Osim navedene regije prema podacima HAPIH-a za 2022. godinu
znacajnije povrsine pod sortom grasevina ima regija Sredi$nja bregovita Hrvatska, s
udjelom od oko 15 %, a zanimljivo ova sorta proizvodi se i u regiji Dalmacija, gdje je
zasadena na povrsini od 1 ha.
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Tablica 12. Udio vina grasevine na trzistu RH u 2022. godini (Izvor: HAPIH/CVVU)

Zupanija Udio (%)
Brodsko-posavska 0
Osjecko-baranjska 31
Pozesko-slavonska 32
Viroviti¢ko-podravska 2
Vukovarsko-srijemska 21
Ukupno 86

Iz tablica 13 — 14 vidljivo je da je znatno veca koli¢ina vina grasevina koja je
pustena u promet u 2022. godini sa zasti¢enom oznakom izvornosti (ZOI) nego sa
oznakom sorte (¢ak 50 puta veca kolic¢ina). I u ovom slucaju broj izdanih rjesenja kao
i broj podnositelja zahtjeva prednjaci u Pozesko-slavonskoj Zupaniji.

Tablica 13. Promet vina sorte grasevina s oznakom ZOI u 2022. godini po Zupani-

jama (Izvor: HAPIH/CVVU)

5 Koli¢ina vina | Broj izdanih | Broj podnositelja Zahtjeva-

Zupanija (L) rjeSenja izdana pozitivna rjeSenja*
Brodsko-posavska 30.812,00 14 8
Osjecko-baranjska 6.507.238,00 83 33
Pozesko-slavonska 6.623.178,00 109 43
Viroviti¢ko-podravska 335.868,00 26 15
Vukovarsko-srijemska 4.212.632,00 96 37
Ukupno 17.709.728,00 328 136

*Ukupan broj podnositelja Zahtjeva koji su dobili pozitivno Rjesenje HAPIH-a se razlikuje u odnosu na
ukupan broj podositelja Zahtjeva prema HAPIH-u.

Tablica 14. Promet vina sorte grasevina s oznakom sorte u 2022. godini (Izvor:

HAPIH/CVVU)

5 Broj izdanih | Broj podnositelja Zahtjeva-

Zupanija Koli¢ina vina (L) rjeSenja izdana pozitivna rjeSenja*
Brodsko-posavska 7.100,00 6 5
Osjecko-baranjska 27.500,00 10 9
Pozesko-slavonska 110.600,00 8 5
Viroviti¢ko-podravska 11.650,00 4
Vukovarsko-srijemska 167.850,00 5 4
Ukupno 324.700,00 33 27

*Ukupan broj podnositelja Zahtjeva koji su dobili pozitivno Rjesenje HAPIH-a se razlikuje u odnosu na
ukupan broj podositelja Zahtjeva prema HAPIH-u.
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Kada se promatraju sva vina u prometu RH, kvalitetna i vrhunska vina zauzimaju
79 %, a kod sorte graSevina taj udio je ¢ak 88 %, pri ¢emu je kod vina grasevina nesto
vedi udio kvalitetnih, a ne$to manji udio vrhunskih vina nego kod zbirnog rezultata
za sva vina (tablica 15). Iz svega navedenog vidljiva je posve¢enost proizvodaca proi-
zvodnji visokokvalitetnih vina sorte grasevina, $to svakako prepoznaju i kupci te je za
sada trziSte ove sorte stabilno. Ipak, kao $to ¢e biti prikazano u narednim poglavljima,
jo$ uvijek ima prostora za ostvarivanje bolje prepoznatljivosti ove sorte ne samo na
lokalnoj i regionalnoj razini, ve¢ i $ire te ne samo na ekonomskoj, ve¢ i na znanstvenoj
razini.

Tablica 15. Promet vina po kategorijama u RH u 2022. godini (Izvor: HAPIH/CVVU)

Udio u prometu za sva vina Udio u prometu vina grasevina
Kategorija (%) (%)
Vrhunsko vino 10 3
Kvalitetno 69 85
Vino bez ZOI 19 12
Pjenusavo vino 2 0
Specijalno vino 0 0

GROW du Monde projekt je afirmacije grasevine na medunarodnoj vinskoj sce-
ni i u specijaliziranim medijima $irom svijeta, koji iz godine u godinu ,putuje® po
klju¢nim zemljama proizvodacima grasevine (Hgk, url). Manifestaciia GO GROW
nastala je kao spoj GROW du Monde — ocjenjivanja grasevine na svjetskoj razini i
konferencije o vinu GO grasevina, a ideju o brendiranju grasevine kroz posebno na-
tjecanje posvedeno samo ovoj sorti pokrenuo je trojac vinskih novinara iz Hrvatske,
Stbije i Madarske (Hapih, url). Internacionalno ocjenjivanje grasevina GROW du
Monde 2023. odrzano je 14. lipnja 2023. u Kutjevu. Sveukupni pobjednik natjecanja,
u konkurenciji grasevina iz ¢ak 7 zemalja bila je grasevina iz Cetke, a ukupno najbolji
rezultat ostvarile su hrvatske grasevine koje su osvojile impresivna dva trofeja, tri pla-
tine i 25 zlatnih medalja (Letsdiscovercroatia, url).
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Slika 6. Vinogradi grasevine zimi — vinogorje Kutjevo, Vetovo (Izvor: Josip Mesic)
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3 e Podrijetlo sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Uzimajuéi u obzir da je sorta grasevina najzastupljenija sorta u Republici Hrvatskoj
koja zauzima Cetvrtinu svih vinogradarskih povr$ina (Preiner et al., 2021) te njenu izu-
zetnu gospodarsku i kulturnu vaznost, ne ¢udi veliko zanimanje za njezino porijeklo,
kako medu znanstvenicima, tako i medu vinogradarima i vinarima. Ipak, kona¢nog
odgovora na ovo pitanje jo$ uvijek nema.

Pravilnikom o nacionalnoj listi priznatih kultivara vinove loze (NN 25/2020) na
podru¢ju Republike Hrvatske navode se sljededi sinonimi (istozna¢nice) za sortu gra-
Sevina: laski rizling, riesling italico, talijanski rizling, ryzlink vlassky’, welschriesling,
rizling vlassky, olasz rizling i grasica. Robinson, Harding i Vouillamoz (2012) poblize
opisuju u kojim se podru¢jima koristi pojedina istoznacnica: laski rizling — Slovenija,
Hrvatska, Vojvodina; olasz rizling — Madarska; borba — Spanjolska (ribera del guadia-
na); riesling italico — sjeverna Italija; rismi ili risli — Italija (podrudje Trevisa); riesling
italien — Rumunjska; rizling vlassky — slovacka; ryzling vlassky — Cetka; welschriesling
— Austrija, Njemacka, Kanada i Svicarska. Ipak, kao primarno ime isti autori navode
upravo naziv grasevina.

Veliki broj sinonima koji se koriste na podrudju centralne i isto¢ne Europe otvaraju
mnoge hipoteze o podrijetlu kultivara. Rizling u nazivu zbunjuje buduéi da sugerira
kako se radi o rizlingu (rajnskom rizlingu) koji potjece iz Njemacke iako se od nje-
ga u potpunosti razlikuje i genetski i organolepticki. Ampelograf Lambert von Babo
(1843-4) sugerira da je grasevina (pod nazivom welschreisling) donesena u Heidelberg
u Njemacku iz regije Champagne, gdje je vjerojatno bila poistovjeéivana s aligote ili
peite mesliner. Medutim, grasevina nije u srodstvu s navedenim sortama i nikada nije
bila uzgajana u Francuskoj. U sjevernoj Italiji, gdje nije bila prisutna prije 19. stoljeca,
postaje poznata pod nazivom riesling italico (Robinson, Harding i Vouillamoz, 2012).
Naziv welschriesling (welsch — stranac) sugerira da je kultivar uvezen s njemackog
govornog podruéja kao $to je Austrija, gdje je Siroko rasprostranjen. Welsch, laski,
vlassky, na razli¢itim jezicima dolaze uz rije¢ rizling i navodno znace ,iz Wallachia-e*
(povijesni naziv za regiju u Rumunjskoj). Ipak, to je upitno s obzirom da ju sami Ru-
munji nazivaju italian riesling, a njihovi susjedi Madari su naziv jednostavno preveli
(olasz znadi talijanski).

Ipak, najnovija istrazivanja koja navodi Preiner (2022) podupiru talijansko po-
drijetlo. Geneti¢kim istraZivanjem talijanske sorte orsolina utvrdena je nedvojbena
povezanost ovih dvaju sorti u odnosu roditelj-potomak. Iako radovi podupiru tezu da
je orsolina roditelj, a gradevina potomak, Preiner istice da dokle god se ne nade sorta
koja bi bila drugi roditelj, postoji moguénost obrnutog odnosa, premda je za to mala
vjerojatnost s obzirom da je orsolina roditelj 25 drugih sorata iz podru¢ja sjeverne Ita-
lije. Osim navedenog, postoji i moguénost da je orsolina dala potomka grasevinu na
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nekom drugom podruéju, osim sjeverne Italije, $to svakako treba uzeti u razmatranje
s obzirom na geografsku i povijesnu povezanost Italije i Hrvatske.

Dolazak grasevine u Hrvatsku

Ne zna se kada je to¢no grasevina introducirana u Pozesku kotlinu i u vinogorje
Kutjevo, ali se vino graSevina prvi puta spominje u sklopu gospodarske izlozbe odr-
zane 20. i 21. rujna 1863. godine u Pozegi pod pokroviteljstvom pozeske podruznice
Hrvatsko — slovenskog gospodarskog drustva iz Zagreba. Nakon pojave filoksere i
plamenjace te propadanja vinograda, 1897. godine pocinje obnova vinograda i vje-
rojatno se tada grasevina znacajnije sadi u vinogorju Kutjevo (Mirosevi¢ et al., 2011)
koje je danas izdvojeno kao jedno od najboljih podru¢ja za uzgoj ove sorte (Robinson,
Harding i Vouillamoz, 2012).

Obitelj Turkovi¢ je preuzimanjem vlastelinstva Kutjevo 1882. godine, zatekla 25
katastarskih jutara vinograda s kojih su dobivali cijenjena vina usprkos loSem sortnom
sastavu (Turkovi¢, 1969). Krajem 19. stolje¢a nakon filoksere, u vinograde se, umjesto
do tada pretezno uzgajane kadarke i domace beline, uvodi u najve¢em dijelu grasevi-
na, a u svrhu istrazivanja podize se i vinograd od 94 kultivara vinove loze i 6 razlic¢itih
podloga. Na pokusnom nasadu posebno se istice selekcija grasevine koja po svojim
karakteristikama postaje vodeca sorta i iz Kutjeva se $iri u ostale dijelove Hrvatske.
Znacajno povecanje povrsina pod ovom sortom poklapa se s obnovom vinograda na-
kon filoksere (Preiner, 2022).

Nakon Drugog svjetskog rata, Turkovi¢ predaje imanje u drustveno vlasnistvo, a
povecanjem vlastitih povrsina, PPK Kutjevo povecava i povr$ine vinograda u koopera-
ciji, pri éemu graSevina zahvaljujudi svojim karakteristikama i dalje ostaje dominantan
kultivar (Potrebica, 1983).
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Slika 7. Grozd grasevine — klon A 3-3 (Izvor: Josip Mesic)
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4 o Ampelografske karakteristike sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Botanicki opis grasevine daje Zdenko Turkovi¢ (1951) u Ampelografskom atlasu te
slijedom navodi opise pojedinih organa sorte, a slikovni prikaz u akvarelu nadopunjuje
supruga mu Greta. Vréci mladica grasevine su pahuljasti, svijetlozeleni, a cvijet je dvos-
polan. Odrasli list je duzi nego S$iri, produljenog srednjeg dijela, trodijelan do sedmo-
dijelan. Sinus peteljke je u obliku slova ,U“, a postrani sinusi su nejednako, cesto nesi-
metri¢no urezani, ponekad dosta duboki i na dnu prosireni. Lice lista je golo, na nali¢ju
s rijetkim pahuljastim dlacicama u ¢upercima. Rebra nali¢ja lista rijetko su pahuljasta.
Plojka je ravna, malo uvrnuta, a zupci lista su o$tri, dugi, nejednaki. List je dosta tanak,
svijetlozelene boje. Peteljka lista je kraca od glavnog rebra, tanka, svijetlozelena ili malo
crvenkasta i gola. Morfoloske karakteristike grasevine prikazane su na slici 8.

Slika 8. Grasevina (Izvor: Mirosevic i Turkovié, 2003)

Grasevina pripada ekolosko — geografskoj skupini kultivara occidentalis — galica,
odnosno rije¢ je o vinskoj sorti malog grozda i bobice (Bisztray Gyorgy et al., 2011).
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Zreli grozd je srednje velik do malen, zbijen, valjkast, obi¢no sa sugrozdi¢em. Pe-
teljka grozda je duga do vrlo duga ovisno o habitusu trsa. Prosje¢na duljina grozda
je 13,0 cm (od 9,00 do 18,5 cm), a Sirina 7,6 cm (4,5 do 14,5 cm). Prosje¢na masa
grozda je 90 g, a prosjecan broj bobica po grozdu iznosi 105. Zrele bobice su male-
ne, zutozelene, na sunc¢anoj strani smeckasto - jantarne, jednoli¢no obojene, okrugle,
pupka karakteristi¢no izrazenog i tanke kozice (Borbasne Saskoi, Esik i Gabor, 2003).
Meso je so¢no, sok je sladak i ugodnog okusa. Prosje¢na masa bobice je 1,5 g (Bisztray
Gyorgy et al., 2011).

Vegetativni rast je srednji. Redovite je srednje do natprosje¢ne rodnosti, ali brzo
popusta pri pomanjkanju hranjiva i lose obrade tla (Miro$evi¢ et al., 2009). Odgo-
varaju joj dobro gnojena, plodna, ne preteska tla koja su dobro obradena. Reagira na
slabu opskrbu magnezijem karakteristicnim simptomima nedostatka (Regner et al.,
20105 Bisztray Gyorgy et al., 2011). Kasnije pupa i kasnije dozrijeva u 3. razdoblju
(Turkovi¢, 1951), ali zadrzava povoljan udio kiselina, posebice ako se kontrolira urod
(Robinson, Harding i Vouillamoz, 2012). Odgovaraju joj toplija klima i toplija tla,
ali dobro podnosi hladnoc¢u i susu. Najbolje uspijeva u podru¢ju umjerene klime.
Prikladna je za srednje visoki, osobito dvokraki sustav uzgoja, s rezom na dulje rodno
drvo jer su gornji pupovi rodni (Borbasne Saskoi, Esik i Gabor., 2003; Mirosevi¢ i
Turkovi¢, 2003). Bisztray Gyorgy et al. (2011) navode da je osjetljiva na susu te da u
suSnim uvjetima trsovi oslabe.

Vilo dobre je srodnosti s americkim podlogama, osobito s krizancima iz skupine
Vitis berlandieri x Vitis riparia i Vitis riparia x Vitis rupestris.

Osjetljiva je na pepelnicu (lat. — Erysiphe necator; engl. — powdery mildew), manje
na peronosporu (lat. — Plasmopara viticola; engl. — downy mildew) i sivu plijesan (lat.
— Botrytis cinerea; engl. - botrytis bunch rot) (Robinson, Harding i Vouillamoz, 2012).
Medutim, treba napomenuti kako okoli$ni ¢imbenici ipak imaju vazniji utjecaj na
razvoj bolesti nego otpornost same sorte (Svitlica et al., 2005).

Slika 9. Fenofaza — zimsko mirovanje (Izvor: Josip Mesic)
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5 e Fenofaze sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Za normalan tijek svih fenofaza razvoja sorte grasevina potrebno je od 150 do 180,
odnosno prosjecno 165 suncanih ili mjeSovitih dana. Potrebna suma efektivnih tem-
peratura tijekom vegetacije kre¢e se od 1450°C do 1500°C (Mirosevi¢ et al., 2011).
Period vegetacije od otvaranja pupova do dozrijevanja prosje¢no traje 176 dana (od
162 do 192 dana), a od otvaranja pupova do opadanja lis¢a prosje¢no 216 dana (od
207 do 230 dana). Pocetak otvaranja pupova prosje¢no je 107. dana u godini (od 94.
do 118. dana), a cvatnja obi¢no pocinje 165. dana u godini (od 154. do 173. dana).
Dozrijevanje pocinje prosje¢no 233. dana u godini (od 225. do 246. dana), a grozde je
zrelo prosje¢no 283. dana od pocetka godine odnosno od 278. do 306. dana. Na slici
10 prikazani su grozdovi sorte grasevine u punoj zrelosti. List opada oko 323. dana
(od 317. do 326. dana) (Borbasne Saskoi, Esik i Gabor, 2003). Pr$a (2022) navodi
kako se srednje trajanje razdoblja od $are do berbe u periodu od 1961.-1990. godine
u odnosu na period od 1989.-2018. godine smanjilo s 43 na 33 dana na podrucju
Daruvara, dok se na podru¢ju Krizevaca smanjio s 47 na 31 dan. To je posljedica
povecanja srednje temperature zraka u navedenom periodu. Zanimljiv je podatak da
u promatranom periodu od 1961. — 2018. godine faze pupanja, cvatnje i berbe ranije
zapocinju dok faza Sare kasni. To se moze objasniti ¢injenicom da su u vrijeme pocetka
ove faze u kolovozu obi¢no vrlo visoke temperature i manjak oborina, ali unato¢ tome
berba ipak dolazi ranije. Tradicionalno, berba grasevine u vinogorju Kutjevo bila je u
prvoj polovini mjeseca listopada. Medutim, pocetkom 21.stolje¢a datum berbe dolazi
sve ranije, ¢ak do ekstremno ranih datuma kao $to je bilo 2003.godine kada je pocetak

berbe bio 28. kolovoza (Mirosevié et al., 2011).

Slika 10. Grozdovi grasevine u punoj zrelosti (Lzvor: Josip Mesic)
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Tablica 16 prikazuje dio biljeski fenoologije neophodne za pravovremeno obavlja-
nje ampelotehnickih operacija i zastite vinograda. U navedenoj tablici su prikazane
fenofaze za dvije godine: 2021. godinu za polozaje Pomale i Podgorje i 2023. godinu
za polozaje Mitrovac, Macevo brdo, Pomale i Podgorje. Prikaz u tablici 16 sluzi kao
primjer dobre prakse. U konac¢nici su vidljivi razli¢iti datumi berbe grozda, ali za ko-
mentar istih bitno je poznavati tehnolosku zrelost odnosno stil vina koje se proizvodi
s pojedinog polozaja.

Tablica 16. Fenofaze graSevine na polozajima Pomale, Podgorje, Mitovac i Macdevo
brdo u vinogorju Kutjevo 2021. i 2023. godine (Izvor: Krauthaker d.o.0.)

2021. 2023.
Stadij Macevo
Fenofaza fenofaze | Pomale | Podgorje | Mitrovac | brdo | Pomale | Podgotje
. Pocetak 10.4. 11.4. 10.4. 10.4. 14.4. 10.4.
Vunasti pup
Puna 17.4. 19.4. 14.4. 15.4. 14.4 15.4.
Zeleni vih Poletak | 18.4. 20.4. 14.4. 15.4. 14.4. 15.4.
pupa Puna 30.4. 1.5. 21.4. 20.4. 20.4. 20.4.
| Poterak | 30.4. 1.5. 224. | 214 | 214. | 204.
Pojava listica
Puna 4.5, 7.5. 27.4. 26.4. 25.4. 25.4.
Razvijeni Pocetak 5.5. 8.5. 28.4. 26.4. 25.4 26.4.
listovi Puna 105. | 15.5. 2.5. 15 | 30.4. 1.5.
Pojava Poletak | 10.5. 16.5. 3.5. 2.5. 1.5. 2.5.
grozdica Puna 155. | 225. 8.5. 7.5. 6.5 7.5.
Odvojeni Pocetak | 16.5. 23.5. 9.5. 8.5. 8.5. 9.5.
grozdici Puna 20.5. | 27.5. 14.5. 13.5. | 13.5. 14.5.
Odvojeni Pocetak | 21.5. 27.5. 15.5. 14.5. 14.5. 15.5.
cvjetovi Puna | 27.5. 2.6. 275. | 265. | 265. | 275.
Pocetak 2.6. 3.6. 7.6. 7.6. 7.6. 7.6.
Cvatnja
Puna 8.6. 9.6. 15.6. 15.6. 15.6. 15.6
Zametnute Poletak | 12.6. 12.6. 17.6. 17.6. 17.6. 17.6.
bobice Puna 25.6. | 25.6. | 256. | 256.
Pocetak 8.8. 8.8. 11.8. 9.8. 10.8. 9.8.
Zrioba
Puna 11.8. 12.8. 19.8. 14.8. 14.8. 14.8.
Pocetak 24.9. 16.9. 21.9. 18.9. 12.10. 19.9.
Berba
Puna 13.10.
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Preiner (2022) navodi kako je zbog izrazito visokih ljetnih temperatura u isto¢noj
Hrvatskoj postizanje optimalnog odnosa izmedu osnovnih parametara u mostu i vinu
postao veliki izazov. U svega nekoliko dana moze do¢i do brzog pada ukupne kiselo-
sti i povi$enja pH vrijednosti. S druge strane, visok sadrzaj $ecera dovodi do visokih
sadrzaja alkohola, te u kona¢nici uz smanjeni udio ukupnih kiselina, takva vina su
neharmonic¢na i tupa. Nazalost, to nisu jedini parametri na koje promjena klimatskih
uvjeta utjece. Aromatske karakteristike se takoder mijenjaju na negativan nacin tako
da se gube tipi¢ne znacajke ove sorte.

Osnovni kemijski parametri mosta znatno su se mijenjali kroz godine. Fazini¢
(1966) prezentira osnovne kemijske parametre mosta sorte grasevina u vinogradima
na polozaju Erdut u periodu od 1961. do 1965. godine, ukupna kiselost se kretala
od 10 g/L do 8,9 g/L, pH od 3,60 do 3,45, a udio Se¢era po Babou od 16,7 % do 26
%. Prema rezultatima viSegodi$njih istrazivanja u Sremskim Karlovcima, od 1988. do
2000. godine prosjec¢ni udio $e¢era bio je 19,7 % i kretao se u rasponu od 16,8 do 22,5
%. Prosje¢na ukupna kiselost bila je 7,2 g/L. Najmanja ukupna kiselost u trenutku
berbe iznosila je 5,7 g/Ldok je najveéa bila 9,8 g/L. U navedenom periodu najraniji
termin tehnoloske zrelosti i berbe bio je 9. rujna, a najkasniji 10. listopada (Bisztray
Gyorgy et al., 2011). Za usporedbu, Radni¢ (2023) je analizirala kemijski sastav 360
uzoraka vina graSevina berbe 2018. godine iz razli¢itih podregija te niti jedan uzorak
nije imao ukupnu kiselost ve¢u od 6 g/L.

S obzirom na nedvojbeno utvrdene promjene klimatskih parametara Omazi¢ et
al. (2020) isti¢u kako je trenutna podjela vinogradarskih zona neadekvatna $to ¢e jos
vise do¢i do izrazaja s obzirom na projekcije u buduénosti. Naime, limitiranjem udjela
Se¢era odnosno alkohola sukladno zoni, u nekim podru¢jima ¢e do¢i do ekonomski
neodrzive proizvodnje. Van Leeuwen et al. (2004) utvrdili su da klimatske znacajke
imaju ve¢i utjecaj na znacajke rerroira nego sastav tla i sam kultivar, ali svakako treba
uzeti u obzir i ostale varijable koje utjeCu na sastav mosta, a to su plodnost tla, sustav
uzgoja te opterecenje trsa (Goldammer, 2018; Jackson 2020).

Mesi¢ et al. (2023) napominju kako posjedovanje vinograda na razli¢itim polo-
zajima i s razli¢itim sustavima uzgoja unutar jednog vinogorja moze biti dobar nacin
ublazavanja negativnih posljedica klimatskih promjena. Dobrim poznavanjem okolis-
nih uvjeta na svakom pojedinom polozaju moguce je proizvesti grozde za vina najvisih
kategorija kakvoce i u zahtjevnim uvjetima, $to su prezentirali u sljede¢em istraZivanju.

Polozaji koji su ukljuéeni u istrazivanje od istoka prema zapadu su: Oljasi, Vinkomir,
Hrnjevac, Vetovo i Skomi¢. Pokusne parcele na Oljasima i Skomiéu nalaze se na nizim
nadmorskim visinama: Oljasi na 195 m, a Skomi¢ na 222 m. Oba polozaja su blage
inklinacije i juzne ekspozicije na plodnijim tlima u odnosu na ostala tri polozaja. Na Vi-
nokomiru je pokus postavljen na nadmorskoj visini od 265 m, na Hrnjevcu na 370 m,
a na Vetovu na 315 m. Vetovo se nalazi na platou dok su Vinkomir i Hrnjevac izrazenih
inklinacija i juzne ekspozicije, te su podlozniji eroziji. Starost nasada na Vetovu, Hrnjev-
cu i Vinkomiru u trenutku prikupljanja podataka bila je do 5 godina, dok su vinogradi
na Oljasima i Skomiéu nesto stariji i veéeg su optereéenja trsa $to u konacnici znadi i
vedi prinos koji takoder ima znadajan utjecaj na dinamiku dozrijevanja. Na svim poku-
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snim parcelama, svi ampelotehnicki zahvati tijekom godine obavljani su u optimalnim
trenutcima na jednak nacin. Kao $to je vidljivo u tablicama 17 i 18, povecanje udjela
Secera bilo je intenzivnije na polozajima Vetovo, Hrnjevac i Vinkomir na kojima je rije¢
o mladim trsovima s manjim optereéenjem u odnosu na polozaj Skomié.

Tablica 17. Dinamika promjene koncentracije Seéera (°Oe), ukupne kiselosti (g/L)
i pH vrijednosti u grozdu sorte graSevina u vinogorju Kutjevo u 2020.
godini (Mesié et al., 2023)

Datum Koncentracija Ukupna kiselost

uzorkovanja Polozaj Sedera (°Oe) (g/L) pH
Skomié 60 11,0 2,88

Vetovo 75 9,5 2,98

04.09.2020. Hrnjevac 80 8,4 3,02
Vinkomir 69 8,6 2,96

Oljasi 66 12 2,85

Skomi¢ 62 9,6 2,95

Vetovo 76 8,3 3,01

07.09.2020. Hrnjevac 84 7,0 3,05
Vinkomir 72 8,0 2,95

Oljasi 66 10,9 2,99

Skomi¢ 66 8,8 3,01

Vetovo 83 8,6 3,03

10.09.2020. Hrnjevac 89 7,7 3,04
Vinkomir 81 6,7 3,10

Oljasi 73 9,8 3,02

Skomié 67 8,3 3,05

Vetovo 93 6,6 3,17

14.09.2020. Hrnjevac 95 6,3 3,16
Vinkomir 90 6,7 3,10

Oljasi 75 8,8 3,06

Skomi¢ 68 7,9 3,10

Vetovo 93 6,5 3,20

16.09.2020. Hrnjevac 101 6,6 3.10
Vinkomir 98 5,6 3,20

Oljasi 98 7,4 3,20
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Tablica 18. Dinamika promjene koncentracije $ecera (°Oe), ukupne kiselosti (g/L)
i pH vrijednosti u grozdu sorte graSevina u vinogorju Kutjevo u 2021.
godini (Izvor: autori)

Datum Koncentracija Ukupna kiselost
uzorkovanja Polozaj Seéera (°Oe) (g/L) pH
07.09.2021. Vetovo 81 9,9 2,96

Skomi¢ 65 12,3 2,87
13.09.2021. Vetovo 105 9,6 3,03
Hrnjevac 100 9,1 3,00
14.09.2021. Skomié 78 8,4 3,04
Vinkomir 108 6,4 3,16

18.09.2001. Vetovo 104 7,5 3,1
Hrnjevac 101 7 3,23

23.09.2021. Vetovo 93 6,8 3,22
26.09.2021. Skomi¢ 80 6,9 3,22
05.10.2021. Oljasi 82 6,2 3,31

& 3 i d 3 K _-f.' v. L ALY

Slika 11. Cijep klonskog kandidata grasevine — Podgorje (Izvor: Josip Mesic)
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6 e Klonska selekcija grasevine

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Osim sorata novijeg podrijetla, za koje postoji dovoljno podataka, podrijetlo veéine
jos nije utvrdeno. Arheoloski nalazi ne daju dovoljno informacija. Mnogi su istrazivaci
pokusavali povezati rimske nazive pojedinih sorata s danasnjim. Brojnost razli¢itih so-
rata u rimsko doba slikovito opisuje Virgilije navode¢i da ih ima koliko i zrnaca pijeska
u Libiji (Jackson, 2020). Medutim, nazivi sorata koje su koristili Rimljani u srednjem
vijeku su nestali jer se nazivlje za pojedine sorte nije upotrebljavalo ve¢ su se koristili
za skupine sorata koje su davale vina losije kvalitete (Vinum hunicum) ili vina izvrsne
kvalitete (Vinum francicum). Vremenom su sorte dobivale imena ovisno o organolep-
tickim, morfoloskim, fenoloskim i tehnoloskim karakteristikama ili ovisno o osobnim
imenima, imenima svetaca ili prema kulturoloskom nasljedu (Miro$evi¢ i Turkovi¢,
2003). Do razvoja DNA sekvencioniranja koje se danas primjenjuje najbolji nacin
determiniranja podrijetla sorti bila je usporedba morfoloskih odnosno ampelografskih
karakteristika (Jackson, 2020).

Dva su moguéa nadina razmnozavanje vinove loze (Vitis vinifera L.), generativno
ili sjemenom i vegetativno ili dijelovima trsa poput mladica i pupova. Danas se ge-
nerativno razmnozavanje vinove loze koristi iskljucivo u istrazivacke svrhe s ciljem
dobivanja novih sorti boljih gospodarskih svojstava, otpornijih na bolesti i $tetnike.
Ipak u proizvodne se svrhe iskljuc¢ivo koristi vegetativno razmnozavanje ili kloniranje
(Maleti¢, Karoglan Konti¢, Peji¢, 2008) koje se temelji na sposobnosti regeneracije
pojedinih organa vinove loze iako se medusobno razlikuju (Mirosevi¢, 2007). Zani-
mljivo je da nije neobi¢no kod laika nai¢i na nepoznavanje ¢injenice kako je naziv za
cijepljenje vinove loze - kloniranje. Tako na primjer Dui¢ (2018) u Poslovhom dnev-
niku u razgovoru s prof.dr.sc Edijem Maleti¢em pise o novim klonovima grasevine, ali
naslov teksta ,,Zivjele nove vrthunske grasevine! Stvaraju ih kloniranjem trsova®“ impli-
cira da se vrthunska vina stvaraju kloniranjem trsova, odnosno da je kloniranje nesto
posve novo u vinogradarstvu. lako postoje razliciti nadini vegetativnog razmnozavanja
sorte vinove loze danas se razmnozavaju isklju¢ivo cijepljenjem pupova na poznate
ameri¢ke podloge za vinovu lozu.

Sorta je populacija biljaka jedne vrste koje se odlikuju nizom specifi¢nih bioloskih
i gospodarskih svojstava po kojima se razlikuje od drugih sorata, a ta se svojstva zadr-
zavaju i nakon reprodukcije (Maleti¢, Karoglan Konti¢ i Peji¢, 2008). Vinogradarstvo
je specifiéno po Cinjenici da se pojedine sorte uzgajaju stolje¢ima te je vrlo izvjesno
da tijekom vremena dolazi do spontanih mutacija unutar populacije jedne sorte koje
uzrokuj u manje ili vece promjene genotipa, te utjeéu na pojavu unutar sortne genetske
varijabilnosti. Osim mutacija pojedina svojstva sorata variraju pod utjecajem okolin-
skih uvjeta, ali ne dovode do promjene genotipa odnosno nestaju kada se uvjeti pro-
mjene, a nazivaju se modifikacije (Robinson i Harding, 2015). Rezultat mutacija sorte
novi su klonovi koji su u vinogradarskom smislu potomstvo jednog mati¢nog trsa.
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Prvi pocetci klonske selekeije vezu se uz Njemacku i drugu polovicu 19. stoljeca i
provodenje selekcije zelenog silvanca i rajnskog rizlinga, a sama je selekcija rezultirala
povecanjem priroda grozda (Maleti¢, Karoglan Konti¢ i Peji¢, 2008). Cilj ovoga po-
stupka je unaprjedenje genske osnove i sanitarnog statusa pojedine sorte kroz izdva-
janje superiornih klonova, specifi¢nih svojstava kojima ¢ée se unaprijediti njihove pro-
izvodne karakteristike. Istovremeno se proizvodacima omogucuje koristenje klonova
odredenih svojstava prikladnih za pojedine kategorije vina, kao i za specifitne uvjete
proizvodnje (Preiner etal., 2021). Danas postoje tisu¢e klonova svih sorata, a klonske
razlike se ogledaju u fenoloskim, fizioloskim, sanitarnim, fitotehni¢kim i organolep-
tickim svojstvima. Najznadajniji rezultati postignuti su u pogledu uroda i kvalitete
grozda i vina (Cindri¢ et al., 2011).

Zdenko Turkovi¢ je pedesetih godina prvi u vinogorju Kutjevo i Hrvatskoj zapo-
¢eo individualnu klonsku selekciju grasevine, ali je na zalost 1968. godine umro i nije
ju uspio zavrsiti. 2004. godine pod vodstvom prof.dr.sc. Edija Maletic¢a i prof.dr.sc.
Ivana Peji¢a, udruga Kutjevacki vinari provodi individualnu klonsku selekciju s ciljem
dobivanja zdravstveno Cistog sadnog materijala poznatih karakteristika. Rezultat pro-
vedene selekcije je priznavanje i registracija Cetiri klona kutjevacke grasevine razlicitih
karakteristika.

Kako jedan od ciljeva projekta ,Uncorking rural heritage® definiranje prepoznat-
ljivih svojstava vina grasevina Slavonije, tako se neophodno dota¢i i razlicitih klonova
unutar sorte koji znacajno utje¢u na karakteristike vina s posebnim naglaskom na
poznate klonove prisutne u vinogradima Slavonije.

6.1. Klonska selekcija sorte grasevina u Hrvatskoj

Projekt ,Istrazivanja podrijetla i klonske selekcije cv. grasevine® 2004. godine od
Agronomskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu narucuje Opéina Kutjevo i udruga
Kutjevacki vinari. Voditelji projekta su prof.dr.sc. Edi Maleti¢ i prof.dr.sc. Ivan Peji¢
te suradnica prof. dr.sc. Jasminka Karoglan Konti¢, profesori Agronomskog fakulteta
Sveutilifta u Zagrebu te njihovi suradnici: Darko Preiner, dipl.ing i Silvio Simon,
dipl.ing. Od ostalih sudionika valja ista¢i prof.dr.sc. Ernsta Ruehla s Forshungsanstalt
Geisenheim te suradnike na terenu koji su izdvojili potencijalne mati¢ne trsove bu-
du¢ih klonova: Vlado Krauthaker, ing.agr.; Petar Zivkovi¢, dipl.ing.agr.; Josip Mesi¢,
dipl.ing.agr.; Miodrag Hruskar, dipl.ing.agr.; Goran Josipovi¢, dipl.ing.agr. te studenti
Veleudilista u Pozegi i Agronomskog fakulteta u Zagrebu (Maleti¢, Peji¢ i Karoglan
Konti¢, 2011).

Istrazivanje podrijetla provedeno je genetskom analizom markera na bazi genom-
ske i kloroplastne DNA s ciljem usporedbe dobivenih rezultata sa svjetskim bazama
sorata vinove loze. Ujedno se pristupilo trazenju elitnih trsova unutar populacije gra-
Sevine u vinogorju Kutjevo kako bi se u konacnici certificirali najbolji od njih kao
klonovi grasevine Kutjevo.
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S 13 lokaliteta starosti od 20 do 50 godina i nakon pregledanih oko 30.000 trsova
izdvojeno je ukupno 249 potencijalnih kandidata. Nakon testiranja na osnovne viruse
u uzi izbor izdvojeno je ¢ak 114 kandidata. Uzimanjem raspolozivih plemki s 87 ma-
ti¢nih trsova, u prolje¢e 20006. godine na polozaju Vidim kod Vlade Karuthakera, ing.
agr., sade se cijepovi svih 87 klonskih kandidata zajedno s klonovima iz Italije, Madar-
ske, Austrije Slovenije i Srbije i Crne Gore (Maleti¢, Peji¢ i Karoglan Konti¢, 2011).

Zanimljiv je podatak da se u istom trenutku 2006. godine na polozaju Vrazjak
u Podgorju na Veleucilistu u Pozegi sadi prvi pokusni nasad bijelih sorata koji uk-
lju¢uje po dva austrijska klona grasevine na dvije razlicite podloge i to Kober 5BB i
SO4. Uz certificirani sadni materijal Veleuciliste sadi i dio baznog sadnog materijala
koji je trebao biti izvor bududeg virus-free sadnog materijala. Iako Veleuciliste sadi
vlastiti vinograd zbog znacaja klonske selekcije, dio studenata kao potpora sudjeluje
na sadnji mati¢nih trsova u Kutjevu na polozaju Vidim kod gospodina Vlade Krau-
thakera.

U konac¢nici je tijekom predselekcije izdvojeno ukupno 12 klonskih kandidata koji
su usli u zavr$no ispitivanje koje je provedeno u nasadu podignutom 2012. godine
u mjestu Radovanci u vinogorju Kutjevo. Zavrsno ispitivanje potencijalnih klonova
pocelo je tri godine nakon sadnje vinograda, a provedeno je tijekom 2015., 2016. i
2017. godine (Preiner, 2022). Trenutno su registrirana ¢etiri hrvatska klona grasevine
iz selekcije Kutjevo. Trenutno je jedini umati¢eni nasad na nastavnom pokusalistu
Agronomskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu na Jazbini, a prava na licencu klonova
polazu Agronomski fakultet i udruga Kutjevacki vinari.

6.2. Znacajke pojedinih klonova selekcije Kutjevo

Grasevina OB-412

Klon grasevina OB-412 zapazen je i izuzet iz vinograda u selu Mitrovcu odnosno
na polozaju Mitrovac. Po osnovnim morfoloskim obiljezjima ne razlikuje se od stan-
darda sorte.

Svojstvene su mu sljede¢e ampelografske znacajke: daje nesto nizi prinos ili u razini
prosjeka sadrzaj Sec¢era u punoj zrelost mu je visok i iznad prosjeka kao i sadrzaj uku-
pnih kiselina bez obzira na visok sadrzaj Se¢era (Andabaka et al., 2021). Grozdovi su
manji s ne$to manjim bobicama. Nije posebno osjetljiv na sivu trulez.

Vina su harmoni¢na, punijeg tijela i viSeg sadrzaja alkohola, ali ujedno harmoni¢na
zbog odgovarajudeg sadrzaja kiselina. Naglasene su sortne, cvjetne arome. Vina ovog
klona ocijenjena su redovito nesto boljom ocjenom u odnosu na ostale klonove.

Klon OB-412 posebno je prikladan za uzgoj na podruéju zone C1 odnosno vino-
gradarske regije Slavonija i hrvatsko Podunavlje, ali i u drugim podrudjima sa sli¢cnim
klimatskim uvjetima (Preiner, 2022).
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Grasevina OB-414

I klon OB-414 izoliran je iz vinograda u Mitrovcu. Kao i prethodni klon po osnov-
nim je morfoloskim obiljezjima tipican za standard sorte graSevine. Prinos je nizi od
prosjeka sorte i od svih priznatih klonova iz kutjevacke selekcije. Ima nesto nizi sadrzaj
kiselina i iznad prosjeka visok sadrzaj Se¢era u punoj zrelosti. Kraéeg je grozda koji je
krupniji i ve¢e mase od prosjeka (Andabaka et al., 2021). Bobice imaju deblju koZicu
te nije posebno osjetljiv na sivu trulez.

Vina su ocijenjena kao standardna, tipi¢nih sortnih karakeeristika. Udio alkohola
je nesto visi s nizim sadrzajem kiselina i izrazene je sortne arome.

Uslijed dobrog nakupljanja Secera i nize ukupne kiselosti moze biti klon pogodan
za losije polozaje Slavonije i hrvatskog Podunavlja ili za zonu B odnosno za vinogra-
darsku regiju SrediSnja bregovita Hrvatska (Preiner, 2022).

Grasevina OB-435

Klon OB-435 jedan je od tri klona gradevine izdvojena u starom vinogradu u Mi-
trovcu iz kojeg je i krenula selekcija. Danas je nakon promjene nekoliko vlasnika
vinograd iskrcen, a nalazio se na krizanju puta koji je vodio s ceste od Vetova prema
Kutjevu i makadamskog puta ,,vinske ceste. Klon OB-435 po osnovnim ampelograf-
skim, morfoloskim obiljezjima ne razlikjuje se od standarda sorte. Klon je izdvojen
zbog viSeg prinos od prosjeka, nizeg sadrzaja $ecera u punoj zrelosti i visokog sadrzaja
kiselina (Andabaka et al,. 2021). Grozdovi su veée mase i veéi s manjim bobicama,
izrazene arome. Kao i ostali klonovi izolirani iz vinograda u Mitrovcu i ovaj klon nije
posebno osjetljiv na sivu trulez.

Vina su izrazene, karakteristi¢ne svjezine odnosno kiselosti te nesto lakseg tijela.
Nizeg su sadrzaja alkohola. Arome su naglasene i tipi¢nog sortnog mirisa.

Po svojim karakteristikama ovo je klon prikladan za dobivanje laganijih i svjeZijih,
mirnih vina i u toplijim uzgojnim podru¢jima. Posebno se moze smatrati pogodnim
za proizvodnju pjenusavih vina zbog tendencije viseg sadrzaja kiselina i nizeg sadrzaja
$ecera (Preiner, 2022). Sikuten et al. (2022) na osnovi osnovnih fizikalno-kemijskih
parametara i senzorne analize u uvjetima uzgoja u vinogorju Zagreb potvrdili su po-
godnost ovog klona za proizvodnju pjenusavih vina.

Grasevina OB-445

Klon OB-445 izdvojen je u vinogradu pored Hrnjevca. Kao i ostali klonovi po os-
novnim morfoloskim karakteristikama ne razlikuje se od standarda sorte. Prosje¢nog
je prinosa u odnosu na prosjek ostalih klonova iako Andabaka et al. (2021) navode da
je upravo ovaj klon u 2017. godini na pokusalistu Jazbina, Agronomskog fakulteta,
imao najvisi prosje¢ni prirod u odnosu na ostalih 12 potencijalnih klonskih kandida-
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ta. Grozd je prosje¢ne veli¢ine i mase te manje zbijen. Sadrzaj Se¢era i ukupna kiselost
je prosje¢na u odnosu na ostala tri klona.

Vino ovog klona smatra se standardnim za sortu u kombinaciji s nesto nizim sadr-
zajem alkohola i manje izrazenim tijelom. U aromatskom smislu ima izrazenu tipi¢nu
sortnu aromu nesto nizeg intenziteta.

Prikladan je za proizvodnju jednostavnijih, ali tipi¢nih vina grasevine. Izdvojen
je zbog uravnotezene i redovite rodnosti u kombinaciji s prosje¢nim pokazateljima
kakvoée (Preiner, 2022). Sukladno klimatskim promjenama zanimljivo je vidjeti kako
¢e se ovaj klon pokazati u uvjetima visokih temperatura zraka.

Slika 12. Kontrola loznib cjepova klonova grasevine u buducem maticénjaku
— bazni sadni matrijal (Izvor: Josip Mesic)

Prvi komercijalni cjepovi novih klonova proizvedeni su u rasadniku Antes u Nje-
mackoj, a svi proizvedeni cjepovi posadeni su u potpunosti u vinogorju Kutjevo. Na
slici 12. prikazana je provjera deklaracija i kvalitete cjepova grasevine kategorije ,,ba-
zni“ sadni materijal za podizanje mati¢nog vinograda na polozaju Vrazjak. Obzirom
na manji broj raspolozZivih cjepova od potreba ¢lanova udruge Kutjevacki vinari, dogo-
vorom je odreden broj koji je mogao dobiti pojedini ¢lan udruge. Veleuiliste u Pozegi
narucuje sva tri klona u jednakoj koli¢ini od 1350 cjepova i sadi ih na novoj parceli
u opéini Kaptol na polozaju Podgorje — Gradina. Nasad je postavljen kao pokusni
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vinograd, a klonovi su sadeni u dva paralelna reda koji se ponavljaju. Na prvih osam
redova pokusno je inokulirana mikorizna gljiva. Vinograd ve¢ sljede¢e godine, u prvoj
godini nakon sadnje daje znatan urod obzirom da je dio trsova odmah rezan na visinu
uzgojnog oblika. Prvo vino proizvedeno s pokusanog nasada prilikom pustanja vina
u promet dobiva najvecu kategoriju kvalitete te nosi tradicionalnu oznaku ,,vrhunsko
vino“. Isto vino na Festivalu grasevine u Kutjevu osvaja zlatno odligje.

Moze se re¢i da prve ,prave” berbe klonova kutjevackih grasevina kre¢u od berbe
2022. godine pri ¢emu pojedini vinari odvojeno vinificiraju svaki klon posebno s ci-
ljem detaljnijeg utvrdivanja potencijala pojedinog klona. Paralelno i kolege istrazivadi,
prvenstveno profesori s Agronomskog fakulteta Sveudilista u Zagrebu, objavljuju i
prve znanstvene radove vezane za nove klonove.

Tako Tomasevi¢ et al. (2023) objavljuju rad na temu utjecaja razlic¢itih klonova
kutjevacke grasevine i sojeva kvasaca na koncentraciju sortnih tiola i senzorne karak-
teristike klonova grasevine OB-412 i OB-445. Rezultati ovog istrazivanja potvrdu-
ju prisutnost sortnih tiola u vinima sorte graevina, iako su utvrdene koncentracije
relativno niske u usporedbi s tiolima bogatim sortama grozda. Medutim, rezultati
takoder ukazuju da se njihovom koncentracijom moze upravljati odabirom odgovara-
jueg klona, a posebno odabirom kvasca. Na koncu, klon OB-412 karakteriziraju veée
koncentracije sortnih tiola u odnosu na klon OB-445.

Na Agronomskom fakultetu u Zagrebu, 2022. godine provedeno je istraZivanje
aromatskog profila priznatih klonova gresevine iz kutjevacke selekcije. U istrazivanju
je identificirano 56 hlapljivih spojeva koji pripadaju visim alkoholima, esterima, C13
norisoprenoidima, terpenima i masnim kiselinama, a istrazivanje je pokazalo da po-
stoje znacajne razlike medu klonovima. Najvise koncentracije hlapljivih spojeva zabi-
ljezene su kod klonova OB-445 i OB-414. Senzorna se analiza podudara s rezultatima
kemijske analize i prikazuje aromatski profil klonova u kojima dominiraju cvjetne i
voéne arome. Kod vina klona OB-414 okusna svojstva ocijenjena su najve¢om ocje-
nom, a isti se uzorak istaknuo kao ukupno najbolje vino (Sikuten et al., 2023).

Tijekom berbe 2022. provedeno je istrazivanje osnovnih fizikalno-kemijskih pa-
rametara i aromatskog sastava kao i senzornih svojstva vina priznatih klonova sor-
te grasevina (OB-412, OB-414, OB-435 i OB-445). Najvisa koncentracija Se¢era u
grozdu, a posljedi¢no i alkohola u vinu utvrdena je je kod klona OB-412, sto je jedna
od karakteristika ovog klona. Najvise koncentracije vinske, jabu¢ne i limunske kiseline
te ukupnu kiselost imalo je vino klona OB-435, koji je dao iste rezultate i u ranijim
istrazivanjima. Vino s najvi$e aromatskih spojeva iz grupe visih alkohola, masnih kise-
lina, C-13 norisoprenoida, estera i terpena, odnosno s najkompleksnijim aromatskim
profilom zabiljezeno je kod klona OB-445. Senzornom analizom vina klon OB-445
istaknuo se intenzitetom boje, a vino klona OB-435 voénim mirisom. Vino klona
OB-414 imalo je najbolje ocijenjen okus. Ukupni dojam najbolje je ocijenjen kod
vina klona OB-414 (Buzdaki, 2023).
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U 2019. godini na inicijativu prof.dr.sc. Edija Maletica udruga Kutjevacki vinari
kre¢e u novu klonsku selekciju grasevine uz paralelno pracenje kakvoce vina ve¢ pri-
znatih klonova. U prvoj fazi izdvojeni su novi klonski kandidati na podrudju vinogorja
Kutjevo, ali ovaj puta veéina vinograda iz kojih su izdvojeni potencijalni klonski kan-
didati locirana je na podrué¢ju od Strazemana do Kutjeva. Fokus pri odabiru potenci-
jalnih klonova stavljen je na povoljan odnos $ecera i kiselina te aromu bobice, uzima-
juéi u obzir sve toplija razdoblja kako u vegetaciji tako i tijekom cijele godine. Nakon
propagacije virus free sadnog materijala 2021. godine u vinogradu bivseg Veleucilista
u Pozegi uz veé postojedi vinograd priznatih klonova grasevine sade se novi klonski
kandidati. Uslijed suse i nesto kasnije sadnje u 2022. godini mladi trsovi u proljeée se
rezu na dva pupa da bi prve rezultate dobili u berbi 2023. iako uzgojni oblik (Guyot)
jo$ nije formiran. U tablici 19 prikazani su parametri mase grozdova, sadrzaja $ecera,
ukupne kiselosti i pH vrijednosti za svakog pojedinog klonskog kandidata. Kako se
radi o prvim uzorcima grozda na posadenim trsovima, ovi rezultati sluze kao pocetna
tocka u viSegodiSnjem pradenju istih s ciljem izdvajanja novih klonova selekcije vino-
gorja Kutjevo. Na slici 13 prikazan je oznaceni trs u novom ciklusu selekcije.
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Slika 13. Individualna klonska selekcija grasevine na polozaju Mitrovac (Izvor: Josip Mesic)
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Tablica 19. Osnovni parametri grozda i mosta klonskih kandidata na polozaju

Podgorje (Izvor: autori)

Prosje¢na | Sadrzaj | Ukupna
Oznaka|masa grozda| Sedera | kiselost Smjer sadnje|Smjer sadnje| Broj
RB | klona (2) (Oe®) (g/L) pH | sjever-jug | jug-sjever | trsova
117 124,29 87 7,3 3,31 1 do 24 - 24
40 97,73 83 7,5 3,28 | 25do 56 - 32
20.
126 148,38 80 8,5 3,41 | 57 do 88 - 32
10 137,14 83 7,7 3,16 | 89do 121 - 33
138 103,70 86 7,2 3,29 - 1do12 12
113 156,88 100 7 3,22 - 13 do 36 24
129 110,22 109 6,7 3,31 - 37 do 61 25
127 93,92 93 7,5 3,15 - 62 do 87 26
21.| 68 146,50 93 7,3 3,41 - 88do114 | 27
118 95,20 97 7 3,38 - 115do 142 | 27
7 94,27 85 7,1 3,28 - 143do 170 | 28
109 158,56 90 7,3 3,26 - 171do 200 | 30
117 - - - - - 201 do 206 6
205 47,50 97 7 3,41 1 - 1
44 69,00 88 8 3,55 2 - 1
139 52,91 105 7,8 3,5 3do>5 - 3
25 143,75 80 8,2 3,22 6do 8 - 3
203 166,88 90 6,7 3,39 9do 12 - 4
135 106,11 95 6,2 3,36 | 13do 16 - 4
168 97,46 89 6,7 3,33 | 17do 21 - 5
11 195,00 94 6,3 3,42 | 22do28 - 7
102 76,25 86 7,2 3,31 | 29 do 36 - 8
206 131,71 80 7,1 3,35 | 37 do46 - 10
22. 26 96,20 87 6,7 3,34 | 47 do 56 - 10
27 93,50 83 6,5 3,17 | 57do75 - 10
128 89,57 110 5,7 3,48 | 68do79 - 12
23 107,50 87 7,8 324 | 80do91 - 12
87 117,00 80 7,4 3,27 | 92 do 106 - 15
66 132,75 99 7,9 3,29 | 107 do 122 - 16
22 131,67 101 6,8 3,31 | 123 do 138 - 16
36 97,22 98 7,3 3,2 [139do 157 - 19
50 183,67 90 8 3,07 | 158 do 176 - 19
112 135,25 96 7,5 3,12 | 177 do 197 - 21
138 - - - - 198 do 206 - 9

RB — redni broj reda gledano od istoka; Smjer sadnje sjever-jug — broj sadnih mjesta koja zauzima klon gledano od
sjevera prema jugus Smjer sadnje jug-sjever— broj sadnih mjesta koja zauzima klon gledano od juga prema sjeveru
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Slika 14. Lozni cijep prve klase - grasevina (Izvor: Josip Mesic)
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6.3. Klonska selekcija sorte grasevina u ostalim zemljama

Gradevina u Hrvatskoj ima status kakav nema niti u jednoj drugoj zemlji gdje
se uzgaja, medutim sorta je znacajna i u Madarskoj, Rumunjskoj, Srbiji, Sloveniji,
Austriji i Italiji. Uzimajuéi sve ve¢ navedeno, ocekivano je da su i nasi susjedi proveli
klonske selekcije ovisno o okolisnim uvjetima i ciljanim stilovima vina grasevine.

Srbija

Na Poljoprivrednom fakultetu u Novom Sadu na pokusnom dobru u Sremskim
Karlovcima 1975. godine pocela je individualna klonska selekcija grasevine. Cilj je
bio pronalazak jednog rodnog klona i jednog koji ¢e davati urod visoke kakvoce. Na
osnovi provedenog istrazivanja 1991. godine Savezna komisija za priznavanje novih
sorti bivse Jugoslavije priznaje klonove grasevine (rizlinga talijanskog) SK-13, SK-14 i
SK- 61. Nakon nekoliko faza selekeije i nakon sanitarne selekcije, testiranja su poka-
zala prisustvo virusa kod klona SK-61, te se odustalo od daljnje propagacije (Cindri¢
et al., 2011; Cindri¢, Kora¢ i Ivanisevié, 2019).

Od 1988. do 2005. godine nastavljena su istrazivanja na dva priznata klona i to na
tri lokacije. I jedan i drugi klon imaju veliku i konstantnu rodnost. Klon SK-46 imao
je u 17- godi$njem periodu vedi prosjecni sadrzaj Se¢era u odnosu na klon SK-13, ali je
klon SK-54 imao manja odstupanja tijekom godina. Na pokusalistu Poljoprivrednog
fakulteta u Zemunu do istih rezultata obzirom na sadrzaj $ecera dosli su i Markovi¢,
Nakalami¢ i Todi¢, 2021. Nisu zabiljezene razlike u sadrzaju ukupne kiselosti i osjet-
ljivosti na sivu plijesan. Klon SK-54 konstantno je pokazivao bolja senzorna svojstva
vina (Cindri¢ et al., 2011). Nakon sanitarne selekcije danas se u Srbiji uzgajaju sva tri
priznata klona (Zunié et al., 2009).

Nakon priznavanja tri nova klona selekcija nije zavr$ena ve¢ je pokrenuta subklon-
ska selekcija priznatih klonova. Prema Ivanisevi¢u et al. (2012) dobrom kvalitetom
grozda istaknuli su se podklonovi SK 54-4 i SK 54-10, a u ve¢ini godina pogodni su
za proizvodnju visokokvalitetnih vina. Subklonovi SK 13-13 i SK 13-14 odlikuju se
visokim prinosom i kvalitetom cjelokupne populacije sorte, a uoéene su i povoljne
proizvoden karakteristike subklona SK 61-6.

Slovenija

Grasevina je u Sloveniji jedna od znacajnijih sorti posebice zbog njenog jedinstve-
nog stila vina i izvrsne kvalitete uz dobru rodnost (Stabuc, 2011). Klonska selekcija
vinove loze u Sloveniji kontinuirano se provodi gotovo 60 godina, od 1958. godine
po uzoru na Institut za vinogradarstvo u Geisenheimu (Njemacka). Danas su usvojene
i preporuke medunarodnih organizacija EPPO (Europska i mediteranska organiza-
cija za zastitu bilja), ICVG (Medunarodno vije¢e za proucavanje virusa i virusolikih
bolesti vinove loze) i OIV (Ofhice international de la vigne et du vin) te, naravno, s
direktivama koje u tom podru¢ju vrijede u EU. Klonska selekcija provodi se u okviru
Lotruéne zadace u poljoprivrednoj proizvodnji” kao samostalna zada¢a pod nazivom
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»lzbor i posebno ispitivanje sorti vinove loze”, koju vodi Kmetijski institut Slovenije.
Stru¢ni dio financira Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i prehrane, a osim Kmetij-
skog instituta Slovenije, kao suradnici ukljuceni su: Biotehnoloski fakultet Sveucilista
u Ljubljani (Odsjek za vinogradarstvo), Fakultet za kmetijstvo i Biosystem Sciences,
Maribor, Centar za uzgoj vinove loze u Ivanjkovcima kod Ormoza i Vrhpolje kod
Vipave (Koruza et al., 2016).

Selekeiju nekih od danas potvrdenih klonova grasevine i sauvignona zapoceo je jos
1954. godine ing. Stanko Matekovi¢ (kasnije je njegov rad nastavio magistar Tone Za-
fosnik). Nakon zavr$etka svih selekcijskih postupaka, sredinom 2008. godine izradena
su zavr$na izvje$ca o ispitivanju 39 novih slovenskih klonova 16 vinskih sorti. Medu
njima se nalaze i 4 klona grasevine koji su priznati 12 listopada 2008., a to su klonovi:
SI-11, SI-12, SI-13 i SI-41.

Klon SI-11 odlikuje se manjim do srednje zbijenim grozdom cilindri¢nog oblika
obi¢no sa sugrozdi¢em, prosje¢ne mase oko 168 g te mase 100 bobica od 165 g. Bo-
bice su male do ovalne u zbijenom grozdu, zelenozute boje, a na suncanoj strani su
pokrivene maskom. Odlikuju se stabilnim i dobrim plodom uz stalnu kvalitetu usjeva.
Namijenjen je proizvodnji grozda za kvalitetna i predikatna vina te je nesto otporni-
ji na sivu plijesan grozda (Botrytis cinerea). Prosjecni sadrzaj $ecera iznosi 97 °Oe, a
ukupnih kiselina 6,0 g/L. U usporedbi sa standardnom populacijom, klon SI-11 nije
pokazao znacdajno visu toleranciju na stres od suse (Koruza et al., 2016).

Vino je zutozelene do zlatnozute boje. Odlikuje ga njezna cvjetna i vo¢na aroma.
Okus je uravnotezen, sortan, ali i neutralan uslijed nesto nizih kiselina.

Klon SL-12 ima manji do srednje velik grozd, valjkast i Cesto rastresit, prosje¢ne
mase 171 gram. Bobica je okrugla i izduzena u zbijenom dijelu grozda, zelenkastozuta,
oprzena i s maskom na suncanoj strani. Prosje¢na masa 100 bobica iznosi 171 gram.
Medu svim slovenskim klonovima grasevine najmanje je rodan, ali je po kvaliteti
medu najboljima. Namijenjen je za uzgoj grozda za kvalitetna bijela vina. Prosjecan
sadrzaj $ecera iznosi 95 °Oe, a ukupne kiseline iznose 7,1 g/L. Otporniji je na sivu
plijesan. U usporedbi sa standardnom populacijom, ovaj klon nije pokazao znacajno
vedu otpornost na stres od suse.

Vino je zu¢kastozelene do zlatnozute boje, punog tijela, njeznog, cvjetnih i voénih
aroma. Sortnog, neutralnog, uravnotezenog okusa, slabije kiselosti.

Grozd slovenskog klona grasevine oznake SI-13 manji je do srednje velik, zbijen s
nekoliko sugrozdida, prosje¢ne mase 195 grama. Bobica je mala, okrugla i izduzena
u zbijenom dijelu grozda, zelenkastozuta, oprzena i s maskom na sunc¢anoj strani, a
prosje¢na masa 100 bobica iznosi 189 grama. Klon SI-13 pripada izvornim klonovima
grasevine. Tezak je za uzgoj, ali se po kvaliteti istice kao najbolji s prosje¢nom razinom
Se¢era u mostu od 96 °Oe i prosje¢nim sadrzajem ukupnih kiselina od 5,8 g/L. Na-
mijenjen je za proizvodnju vrhunskih i predikatnih vina. Nesto je otpornija na sivu
plijesan grozda (Botrytis cinerea) u usporedbi sa standardnom populacijom. Trsovi su
ne$to otporniji na stres od suse.
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Vino je zutozelene do zlatne boje, punog tijela, njeinih, cvjetnih aroma. Neu-
tralnog je okusa, uravnotezeno, a kiseline ne dolaze do izrazaja (Koruza et al., 2016).
Prorjedivanjem grozdova kod klonova SI-12 i SI-13 znatno se moze utjecati na sadrzaj
tiola u vinima (Jez Krebelj et al., 2023).

Posljednji u nizu slovenskih klonova grasevine je klon Sl-41. Grozd je prosje¢ne
mase 170 grama, malen do srednje velik, naj¢esce valjkast, a ponekad razgranat. Bobi-
ce su malene, okrugle ili izduzena u zbijenom dijelu grozda, zelenkastozuta, oprzena
i s maskom na suncanoj strani. Prosjena masa 100 bobica iznosi 172 grama. Ovo je
najrodniji slovenski klon koji rada redovito i dobro, a prosje¢nim sadrzajem Secera i
kiselina osigurava dobru kvalitetu vina. Prikladan je za proizvodnju kvalitetnih vina sa
zadti¢enom oznakom izvornosti. Otporniji je na sivu plijesan. U usporedbi sa standar-
dom populacije nije pokazao znac¢ajno ve¢u otpornost na stres od suse.

Vino je zutozelene do zlatnozute boje, punog tijela, njeznih, vo¢nih, cvijetnih aro-
ma, sortnog, neutralnog i uravnotezenog okusa, slabije izrazene kiselosti (Koruza et
al., 20106).

Italija

Prema najnovijim spoznajama vrlo je izgledno da je domovina grasevine Italija.
Kako govore rezultati najnovijih istraZivanja, grasevina je roditeljskom povezana s
talijanskom sortom orsolinom (Preiner, 2022). Bez obzira na navedenu ¢injenicu u
Italiji se nalazi i jedan od vode¢ih svjetskih rasadnicarskih centara Vivai Cooperativi
Rauscedo. Upravo su mnogi cjepovi vinove loze, a u ujedno i grasevine u Hrvatsku
uvezeni iz Rausceda. Prije desetak godina obitelj talijanskih rasadni¢ara pokreée proi-
zvodnju loznih cjepova u Kutjevu i u to je doba bila najvedi proizvodac loznog sadnog
materijala u Hrvatskoj. Nazalost, zbog smanjenja dinamike sadnje novih vinograda i
nepovoljnih financijskih okolnosti, isti rasadnicar gasi proizvodnju u Kutjevu.

Grasevina se u Italiji najviSe uzgaja na podrucju podrucju Oltrepd Pavia, a nalazi se
iu pojedinim brdovitim podru¢jima Veneta. Od 1970. godine u Italiji se uzgajala na
1899 hektara, a povrsine pod grasevinom rastu tako da 1982. godine zauzima 2023 ha
zatim 2359 ha 1990. godine da bi potom poceo njezin pad. Godine 2000. zauzimala
je 2030 hektara da bi deset godina kasnije, 2010. godine pala na svega 340 hektara
(Vivairauscedo, url). Danas Rauscedo proizvodi sljedece klonove grasevine: VCR364,
VCR365, ISV1, FEDIT10, RI12V18 i RI112V23, a kolonovi koji ¢e uskoro i¢i u po-
stupak certificiranja su: VCR367, VCR477, VCR298, VCR300 i VCR303.

Rasadnik Rauscedo preporuca grasevinu za proizvodnju pjenusaca, a vina opisuje
kao slamnatozuta, blago aromati¢na, suha vina tankog tijela, primjerenih alkohola.
Aroma je vo¢na, a odlikuje ju blaga gorc¢ina s mirisnom svjezinom dok je mlada.
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Madarska

Grasevina se u Madarskoj 1970. godine uzgajala na 26.260 ha, 1970. godine na
20.448 ha da bi broj hektara pod ovom sortom 2000. godine pao na svega 6.430
ha (Bisztray Gyorgy et al., 2011). Danas se u Madarskoj uzgaja 3.800 hektara ove
sorte, a najzastupljenija je oko jezera Balaton. Dominantna je u vinogradima na
sjevernoj obali (Badacsony, Balaton Uplands i Balatonfiired-Csopak). Najvise je ima u
vinogorju Balatonfiired-Csopak, posebno u Csopak kao vino sa zasti¢enom oznakom
izvornosti. lako se ovo odnosi na grasevinu, specifikacija proizvoda dopusta i do 15
% Furminta. Csopak je vazno podru¢je za vinogradarstvo, s povijes¢u uzgoja vinove
loze duzom od 2000 godina (Wines of Hungary, url). Madarska ima nekoliko svojih
klonova grasevine koje je certificirala: olasz rizling GK.1 (1969), olasz rizling B.20
(1980), olasz rizling B.14 (1990), olasz rizling B.5 (1990) te nekoliko podklonova:
nemes rizling, cifra rizling, apro rizling, oreg rizling, rugos rizling, repitos rizling i
sallangos rizling (Borbasne Saskoi, Esik i Gabor, 2003).

Austrija

Iako je u na njemackom govornom podrudju uobicajeni naziv welschriesling u
Austriji je jedan od sinonima i riesler. U Austriji ima nekoliko razlicitih klonova, a dva
od njih (A 3-2 i A 3-3) su 2006. godine posadena na razli¢itim podlogama (Kober
5BB i SO4) u sklopu nastavnog poligona Veleucilista u Pozegi. Austrija kontinuira-
no izdvaja nove klonove, a prema Regneru et. al. (2010) godine priznati su klonovi:
A3-1,A32 A33, A34 A35, B 1/8 B 1/16, B 5/2, B 5/3, B 5/5, Haidegg 1,
Haidegg 2, Haidegg 3. Kako autori navode graevina je sorta pogodna za proizvodnju
razli¢itih stilova vina i razli¢itih kvalitativnih kategorija, a tipi¢nost uvelike ovisi o
polozaju i berbi.

Od spomenutih klonova zanimljiva su dva koja su 2006. godine posadena na po-
kusali$tu VeleudiliSta. Zastitni uzgajiva¢ klonova A 3-2 i A 3-3 je Udruga austrijskih
vinara (VOR). Klon A 3-2. certificiran je 2001. godina, a karakeeriziraju ga krace
vitice, ravan profil lista i manja gustoc¢a grozda. Klon A 3-3 priznat je 2002. godine.
U odnosu na populaciju grasevine karakterizira ga u potpunosti antocijanima obojena
ljuska pupova, krace vitice, sinus peteljke je malo otvoren do zatvoren, a bobice su
manje veli¢ine (Regner et.al., 2010).

Zastitni uzgajiva¢ klonova B 1/8, B 1/16, B 5/2, B 5/3, B 5/5 je Udruga gradi-
$¢anskih oplemenjivaca vinove loze dok je za klonove selekcije Haidegg 1, Haidegg
2, Haidegg 3, zastitni uzgajiva¢, LVZ Haidegg. Opéenito za sve navedene austrijske
klonove gotovo da nema literaturnih navoda.
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Slika 15. Vino grasevina (Izvor: Josip Mesic)




7. Vino sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Prema Mirosevi¢u et al. (2011) vina grasevine su zelenkastozute do Zute boje.
Ugodne su srednje izrazene do izrazene cvjetno — voéne arome. Prevladavaju arome
jabuke, kruske, banane, citrusa i grejpa uz tragove cvjetnih mirisa, posebice bagrema.
Vina su harmoni¢na, srednje dugog do dugog, ¢istog, blago gorkog okusa. Posljednjih
godina, uslijed klimatskih promjena i vrlo vruéih ljeta i jeseni, uobicajena su vina s
vrlo visokim koncentracijama alkohola od 14 do 15 vol% i nizom ukupnom kiselos¢u.

Grasevina je sorta koja na podru¢ju Hrvatske, a posebice vinogradarske podregije
Slavonija i hrvatsko Podunavlje daje potpunu paletu vina, od mladih i pjenusavih do
najvisih kategorija predikata poput ledene berbe, od svjezih i jednostavnih do zrelih i
odlezanih, pa sve do grasevina koje su dozrijevale u drvenim ba¢vama prvenstveno sla-
vonskog hrasta kitnjaka i luznjaka te dugo maceriranih kvevri ili orange vina. Na cijelom
podrudju regije posebno se istice vinogorje Kutjevo koje je gotovo sinonim za grasevinu.

Grasevina je, osim za proizvodnju vina redovne berbe, prikladna i za proizvodnju
drugih kategorije vina kao $to su predikatna vina (Sokoli¢, 2006), ali u posljednje
vrijeme, i za pjenusava vina. Ove kategorije su posebno pogodene klimatskim promje-
nama (Preiner, 2022). U sjeverozapadnom dijelu Hrvatske, zbog nesto nizih tempe-
ratura, vina grasevine su prepoznatljiva po svjezini, nizim alkoholima, ali izrazenijim
aromatskim karakteristikama.

U Srbiji je grasevina preporucena sorta za sve kvalitetne kategorije vina sa zastice-
nim geografskim porijeklom. Daje pitka osvjezavaju¢a harmoni¢na vina lijepog sort-
nog okusa, a boje je zelenkastozute (Zuni¢ et.al., 2009).

Na madarskoj nacionalnoj internetskoj stranici navode kako je tesko donijeti op-
Ceniti jednostavan zaklju¢ak o vinu graSevine obzirom da je neutralna sorta koja je
pogodna za razli¢ite stilove vina. Grasevine se kre¢u od laganih, citrusnih, voénih,
svjezih, hrskavih vina do vina naglasenog, punog tijela s izrazenom viskoznom tekstu-
rom i mineralnim notama s mekanom svjezinom. Njene arome najéesce karakterizira-
ju cvijet badema, badem, zelena jabuka, orah i ljesnjak, a neutralni karakter znaci da
je dobro reflektira zerroir (Wines of Hungary, url).

No nisu svi blagonakloni grasevini. Tako nije rijetkost na¢i komentare poput: vina
zrelih graevina lijepog su dugotrajnog okusa dok nedozrele daju tanka i kisela vina.
Postoji rizik od zabune s rizlingom rajnskim (Ambrosi et.al. 1998). Ipak, ovo je navod
iz 1998. godine, a od tada do danas, okolinski uvjeti gotovo da ne ostavljaju prostor
da grasevina ne dozori.

Radni¢ (2021) provela je usporedbu osnovnih kemijskih parametara vina grasevina
iz Sest razlicitih podru¢ja zasti¢ene oznake izvornosti (ZOI) (Hrvatsko Podunavlje,
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Plesivica, Moslavina, Prigorje-Bilogora, Slavonija i Zagorje-Medimurje). U istraziva-
nju je analizirano 360 uzoraka vina kvalitetne i vrhunske kategorije. Utvrden je razli¢it
kemijski sastav vina iz razli¢itih podruéja ZOI, s tim da su te razlike veée u kategoriji
vrhunskih vina nego u kategoriji kvalitetnih, Sto je i o¢ekivano s obzirom da vrhun-
ska vina moraju imati izrazene sortne karakteristike specifi¢ne za odredeno podrugje,
terroir. Vrhunsko vino iz podregije Slavonija odlikovalo se znacajno ve¢im udjelom
alkohola, ve¢im koncentracijama glicerola, ukupnog suhog ekstrakta, reducirajucih
Secera, pepela, smjese glukoze i fruktoze kao i pojedinacno mjerenih koncentracija
glukoze i fruktoze, u odnosu na druga vina u promatranim podregijama sa ZOI. To
potvrduju i Robinson, Harding i Vouillamoz (2012) koji isticu da iako je graSevina
preporucena za uzgoj u cijeloj kontinentalnoj Hrvatskoj, ali najbolje grasevine dolaze
upravo iz Slavonije, prvenstveno iz Kutjeva.

U novije vrijeme vina grasevine nerijetko fermentiraju i njeguju se na talogu u
drvenim barrigue batvama. Dominantne su hrastove bacve i to posebice iz hrastovih
suma Slavonije. Veleu¢iliste u PoZegi je jos 2015. godine dio grasevine vinificiralo ,,sur
lie“ metodom s ciljem postizanja bolje kvalitete i ispitivanja pogodnosti za sljubljiva-
nje najvaznije sorte Slavonije i cuvenog slavonskog hrasta. Slika 16 prikazuje barrigue
bac¢vu u kojoj se odvija proces proizvodnje vina grasevina.

Slika 16. Grasevina njegovana na talogu u hrastovoj bacvi — ,Sur lie (Izvor: Josip Mesic)
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U tablici 20 prikazane su bodovne vrijednosti vina Grasevina Veleu¢ilista u Pozegi
proizvedenih u inox posudama i u hrastovim barrigue ba¢vama od 225 litara u peri-
odu od 2015. do 2019. godine. Vina su uvijek fermentirala u ba¢vama, a na talogu
su mjesana i do Sest mjeseci. Ba¢ve su praznjene nakon godine dana kada su u njih
stavljana vina nove berbe. Treba napomenuti da su u navedenom periodu koristene
bacve razli¢ite starosti.

Tablica 20. Organolepticka ocjena vina Grasevine, Veleuilista u Pozegi sukladno
rjeSenjima za stavljanje vina u promet ,metoda 100 bodova“ (broj
bodova), tradicionalni izraz oznake kategorije kakvode (kvalitetno vino
KV, vrhunsko vino VRH), berbe 2015.-2019. godine (Izvor: autori)

Godina berbe 2015. 2016. 2017. 2018. 2019.
Posuda B I I B I I B I
Broj bodova 84 77 77 86 78 + 85 76
Kategorija kakvo¢e | VRH | KV KV KV KV - VRH | KV

B- barrique, I- Inox

Iz prikazanih podataka vidljivo je da su Grasevine iz barrique bacava postizale veéi
broj bodova u odnosu na vina iz inox posuda. 2018. godine prirod je bio ve¢i od do-
pustenog za ZOI Slavoniju te je ukupna koli¢ina vina pustena u promet kao ,Sortno
vino“. Istice se i ,Sur lie* Grasevina iz 2017. godine koja je na komisiji za senzorno
ocjenjivanje vina Centra za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo ocjenjena s 86 bodo-
va, ali je zbog manjeg sadrzaja ekstrakta svrstana u nizu kvalitativnu kategoriju.

Slika 17. Analiza vina grasevine (Izvor: Josip Mesic)
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8 e Arome grozdaivina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Grozde vinove loze sadrzi viSe ili manje aromatskih spojeva ili njihovih prekursora
ovisno o karakteristikama samog kultivara, okolinskim uvjetima ili tehnoloskim po-
stupcima tijekom proizvodnje grozda i vina. Prelaskom u most, a zatim u vino ovi spo-
jevi sudjeluju u stvaranju primarne arome vina (Radovanovi¢, 1986; Mustovi¢, 1985).
Aroma vina sastoji se od oko 600 do 800 aromatskih spojeva, a mnogi su prisutni ve¢
u grozdu i tipi¢ni su za pojedini kultivar. Medu kultivarima grozda postoje znacajne
razlike u aromatskom profilu. Pojedini aromatski spojevi pokazuju tipi¢nu ovisnost o
kultivaru, ili imaju vaznu ulogu u diferencijaciji sorti, poput monoterpenskih spojeva
(Rapp, 1995). Aromu vina ¢ini interakcija velikog broja kemijskih spojeva ¢iji se sadr-
zaj krece od nekoliko mg/L do svega nekoliko ng/L (Rapp, 1988).

Ovisno o podrijetlu, arome vina opéenito se dijele u tri glavne skupine hlapivih
spojeva. Prvu skupinu ¢ine primarne arome odnosno spojevi koji su ve¢ prisutni u
grozdu iz kojeg tijekom vinifikacije prelaze u vino. Primarna aroma kultivara ve¢inom
potjece od nekoliko skupina organskih, kemijski vrlo razlicitih spojeva, a uz mono-
terpene to su metoksipirazini i hlapivi tioli (Herjavec, 2019). Tijekom fermentaci-
je, djelovanjem vinskih kvasaca, formiraju se sekundarne arome koje i kvalitativno i
kvantitativno ¢ine najvecu skupinu hlapivih spojeva prisutnih u vinu. Tercijarne aro-
me nastaju nakon vinifikacije tijekom procesa dozrijevanja ili starenja vina u posudi ili
boci (Clarke i Bakker, 2004). Tijekom starenja vina odvija se niz kemijskih reakcija pri
¢emu dolazi do smanjenja primarnih i sekundarnih aroma (Herjavec, 2019).

Raznolikost mehanizama ukljucenih u razvoj vinskih aroma ¢ini ih posebno za-
htjevnima za proucdavanje, a na njihov razvoj utjecu:

1. Metabolizam trsa vinove loze, ovisno o kultivaru, tlu, klimi, agrotehnickim i
ampelotehnic¢kim operacijama u vinogradu.

2. Biokemijski procesi koji se odvijaju prije fermentacije, tijekom primarne pre-
rade grozda, a pokrenuti su tijekom ekstrakcije soka i maceracije.

3. Metabolizam vinskih kvasaca i ostalih mikroorganizama koji sudjeluju u alko-
holnoj i malolakti¢noj fermentaciji.

4. Kemijske ili enzimske reakcije nakon fermentacije tijekom dozrijevanja vina u
bad¢vama ili bocama.

Aromatski spojevi iz grozda koji odrazavaju odredeni kultivar, klimu i tlo imaju
vaznu ulogu u kakvodi, sortnoj i regionalnoj prepoznatljivosti vina. Za aromatski pro-
fil vina vrlo su vazni i prekursori arome koji su obi¢no spojevi bez mirisa.

Izraz ,sortna aroma” ne podrazumijeva da svaki kultivar grozda ima specifi¢ne hla-
pive spojeve. Isti mirisni spojevi i njihovi prekursori mogu se nalaziti u grozdu i vi-
nima razli¢itih skupina kultivara vinove loze kao i kod drugih vo¢nih vrsta ili biljaka.
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Pojedina¢na aromatska svojstva vina proizvedenog od odredenog kultivara vinove loze
rezultat su razlicitih koncentracija brojnih spojeva kao i njihovih brojnih kombinacija
(Riberau-Gayon, et al. 20006).

Grozde vinove loze (Vitis vinifera L.) uglavnom nema specifi¢ne arome osim nekih
muskatnih kultivara ili cabernet sauvignona. Ipak i ostale sorte grozda sadrze spojeve,
prekursore aroma iz skupina spojeva poput C-6 spojeva, monoterpena, norizopreno-
ida, furanskih spojeva i laktona. Spojevi iz skupine C13-norizoprenoida - B-ionona i
B-damaskenon doprinose raznovrsnijem rasponu aroma, dok laktoni, alkoholi, fenoli
i benzenoidi takoder znac¢ajno doprinose aromi kod vise kultivara vinove loze (Ryona

i Sacks, 2013).

Na sadrzaj pojedinih aromatskih spojeva u grozdu i vinu utjecu razli¢iti ampelo-
tehnicki zahvati. Prorjedivanje grozdova i smanjenje optereéenja trsa znacajno utjeu
na vecu koncentraciju monoterpena, C13-norizoprenoida, masnih kiselina, cimetnih
estera i opéenito svih polifenola (Rutan, Herbst-Johnstone i Kilmartin, 2018). Kom-
binacija navodnjavanja i povecavanja dostupne vode trsu s prorjedivanjem grozdova,
pokazala je povoljan utjecaj na odnos pojedinih aromatskih spojeva i intenzitet mi-
risa vina (Talaverano et al., 2016). Slika 18 prikazuje procjenu intenziteta primarnih
aroma grozda u fazi pune zrelosti u sklopu klonske selekcije grasevine u vinogradu na
polozaju Mitrovac.

b
£
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Slika 18. Analiza intenziteta arome bobice grasevine sukladno Obrazcu
za pretklonsku selekciju elitnih trsova — Mitrovac (Izvor: Josip Mesic)
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8.1. C-6 spojevi

U ¢vrstim dijelovima bobice smjestena je veéina nezasi¢enih masnih kiselina od-
nosno njihovih estera, a najznacajniji su esteri linolne i linolenske kiseline, koji ¢ine
prekursore arome vina. Prilikom prerade ovi se spojevi pomocu enzima grozda raz-
graduju u takozvane C-6 spojeve. Najzastupljeniji, C-6 spojevi u mostu su heksanal i
2-heksenal dok je heksanol sporedni spoj (Moreno-Arribas i Polo, 2009).

Iz nezasi¢enih masnih kiselina, linolne i linolenske sintetizira se heksan-1-ol, koje-
ga u vinu ima do 10 mg/L te mu daje zelene i travnate arome (Herjavec, 2019).

Aldehidi se uglavnom nalaze u grozdu, dok su u vinu prisutni veéinom u tragovi-
ma, osim acetaldehida koji moze biti prisutan u znacajnijoj kolic¢ini od oko 100 mg/L.
Tijekom fermentacije aldehidi uglavnom oksidiraju u odgovarajuce alkohole (Clarke i
Bakker, 2004). U grozdu i mostu znacajni su C-6-aldehidi i to: heksanal i dva hekse-
nal (£-2-heksenal i Z-3-heksenal) te ,zeleni aldehidi zajedno s 3-heksanolom i trans
E-2-heksenolom. Ovi spojevi nastaju prije alkoholne fermentacije, tijekom muljanja
i runjenja grozda, enzimatskom oksidacijom linolne i linolenske kiseline, ali isto tako
mogu biti i posljedica berbe nedovoljno zrelog grozda. Tijekom fermentacije ovi se
aldehidi transformiraju do odgovaraju¢ih alkohola koji i pri niskim koncentracijama
vinu daju karakteristi¢nu ,zelenu® notu.

Od sedam najznacajnijih spojeva koji se povezuju s aromom svjeze rajice, tri
pripadaju C-6 aldehidima i to su Z-3-heksanal, heksanal i E-2-heksanal. Aldehid
E-2-heksanal ujedno doprinosi i zeleno — travnatoj aromi matovilca u koncentraciji

nizoj od 1 mg/kg (Teranishi, Wick i Hornstein, 1998).

8.2. Terpeni

Terpeni su znacajna skupina aromatskih spojeva koji karakteriziraju miris mnogih
biljaka. Kao takvi, terpeni karakteriziraju i aromu pojedinih kultivara vinove loze.
Terpeni se grupiraju zbog karakteristi¢cnog ugljikovog kostura, a osnovu kostura ¢ine
izoprenske jedinice od 5 ugljikovih atoma (2-metil-1,3-butadien) (slika 19). U terpe-
ne se ubraja velika skupina spojeva, njih oko 4000. Unutar njih nalaze se i skupine
monoterpena formiranih uglavnom od dvije izoprenske jedinice (spojevi s 10 uglji-
kovih atoma) i seskviterpeni koji se sastoje od tri izoprenske jedinice (15 ugljikovih
atoma) (Jackson, 2014; Clarke i Bakker, 2004). Monoterpeni se javljaju u obliku
jednostavnih ugljikovodika (limonen, mircen itd.), aldehida (linalal, geranial itd.), al-
kohola (linalol (slika 21 ), geraniol (slika 20), itd.), kiselina (linalna i geranska kiselina
itd.) pa ¢ak i estera (linalil acetat itd.) (Riberau-Gayon et al., 20006).
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CHj CH,

.
/C H 2 OH
H,C
HsC CHs
Slika 19. Strukturna formula izoprena Slika 20. Strukturna formula geraniola

U grozdu, veéina ih se nalazi kao slobodni monoterpenski alkoholi ili oksidi i
u tom obliku su hlapivi,te doprinose mirisu vina (Jackson, 2014; Clarke i Bakker,
2004). Identificirano je viSe desetaka terpenskih spojeva. Pojedini se monoterpenski
alkoholi ubrajaju u najintenzivnije mirise, posebice linalol, a-terpineol nerol, gerani-
ol, citronelol (slika 22) i ho-trienol koji ima cvjetnu aromu koja podsjeéa na ekstrake
ruze. Pragovi percepcije ovih spojeva dosta su niski, svega nekoliko stotina mg/L.

HaC OH CHs
|
CHsz
| | OH
HaC™” “CHg
HaC CHg
Slika 21. Strukturna formula linalola Slika 22. Strukturna formula citronelola

Najintenzivnijeg mirisa su citronelol i linalol i koji imaju glavnu ulogu u aromi
grozda i vina muskatnih kultivara jer su koncentracije ¢esto viSe od pragova percep-
cije. Linalol i nerol oksidi, s obzirom na visoke pragove percepcije (1-5 mg/L), imaju
vrlo mali utjecaj na aromu vina (Riberau-Gayon et al., 2006). Prema Guth (1997),
linalol je djelomi¢no odgovoran za cvjetnu aromu vina traminac dok kod vina drugih
bijelih kultivara rijetko doprinosi ukupnoj aromi vina (Koslitz et al., 2008).

Monoterpenski spojevi doprinose sortnoj prepoznatljivosti i mogu se koristiti za
njihovo karakteriziranje. Uklju¢ivanjem dodatnih komponenti i pomocu statistickih
metoda, mogu se razlikovati ¢ak i razlicite sorte unutar spomenutih skupina (Rapp i
Versini, 1995). Jedan od primjera je i determinacija grasevine unutar rizling skupine.
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8.3. Norizoprenoidi

Oksidativnom razgradnjom karotenoida nastaju derivati s devet, deset, jedanaest
ili trinaest atoma ugljika. Skupinu derivata s 13 atoma ugljika ¢ine norizoprenoidi
(C13-norizoprenoidi). S kemijskog stajalista, oni se dijele na dva glavna oblika: me-
gastigmane i nemegastigmane. Megastigmani su kisikovi C13-norisoprenoidi koji su
oksigenizirani na razli¢itim ugljikovim atomima, a dijele se na skupinu damaskenona
i ionona (Ribereau-Gayon et al., 20006).

Znacajnijim spojevima iz ove skupine pripada B-damaskenon (slika 23), koji daje
kompleksan miris cvije¢a, tropskog voca i pirjane jabuke te ima vrlo nizak prag detek-
cije u vodi 3 — 4 ng/L, dok u razrijedenoj otopini alkohola 40 — 60 ng/L. Prvi je put
identificiran u mostu grozda rajnskog rizlinga i scheurebe, ali je vjerojatno prisutan u
svim kultivarima vinove loze.

CH; O o
/J“‘
CHE M\.
CHs;
CH,
Slika 23. Strukturna formula B-damaskenona Slika 24. Strukturna formula B-ionona

Iz skupine ionona, u mostu svih sorata grozda, nalazi se B-ionon (slika 24) koji ima
karakteristi¢cnu aromu ljubicice, a prag detekcije kre¢e se od 120 ng/L u vodi i 800
ng/L u modelnoj razrijedenoj alkoholnoj otopini (Riberau-Gayon et al., 2000).

Ostali kisikovi C13-norizoprenoidi identificirani u vinu su 3-okso-0-ionol (du-
han), 3-hidroksi-p-damaskon (¢aj i duhan), B-damaskon (duhan i voce) i o-ionon
(Ribereau-Gayon et al., 20006).

8.4. Furanski spojevi i laktoni

Furanski spojevi su aldehidi koji nastaju razgradnjom $eéera. To su heterociklicki
spojevi kojima osnovu ¢ini prsten s Cetiri ugljikova i jednim kisikovim atomom Prsten
sadrzi dvije dvostruke veze izmedu ugljikovih atoma koji su vezani na atom kisika.
Sinteza furfurala (slika 25) iz Seéera povecava se pri poviSenim temperaturama i pri-
marno se ovi spojevi nalaze kod vina koja su zagrijavana tijekom vinifikacije. Senzorno
asociraju na miris ,,pecenog® (Jackson, 2014).

O

() o

Slika 25. Strukturna formula furfurala
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Laktoni nastaju unutarnjom reakcijom esterifikacije izmedu funkcionalno kiselin-
skog i alkoholnog dijela iste molekule. Hlapivi laktoni koji nastaju tijekom fermenta-
cije, vjerojatno pridonose aromi vina. Najpoznatiji je y-butirolakton, prisutan u vinu
u koncentracijama oko 1 mg/L, a ¢ini se da nema veliku ulogu u organoleptickim
svojstvima vina. Laktoni u vinu mogu potjecati i od grozda, kao $to je slucaj kod rajn-
skog rizlinga kojem daju sortnu aromu.

Hrastove bacve takoder oslobadaju laktone u vino tijekom odlezavanja, a poznati su
kao “hrastovi laktoni” ili “viski-laktoni”. Cisti spojevi imaju miris kokosovog oraha, a na-
kon razrjedivanja podsje¢aju na vina proizvedena u hrastovim ba¢vama. Koncentracije u
vinu kre¢u se do nekoliko desetaka mg/L, $to je znatno vise od praga percepcije koji iznosi
svega nekoliko desetaka pg/L (Clarke i Bakker, 2004; Ribereau-Gayon et al., 2000).

8.5. Aromatske karakteristike vina grasevina

Prema dostupnim istrazivanjima esteri su najbrojnija skupina aromatskih spoje-
va determiniranih u vinu grasevina: etil acetat (slika 26), izobutil acetat, heksil ace-
tat, izoamil acetat (slika 27), 2-feniletil acetat, etil butanoat, izoamil butanoat, etil
heksanoat (slika 28), metil oktanoat, etil oktanoat (slika 29), izobutil oktanoat, etil
nonanoat, etil dekanoat, propil dekanoat, izoamil dekanoat, etil laktat, etil miristo-
at, izopropil miristoat, metil palmitoat i etil palmitoat (Budzaki, 2023; Jakus, 2017;
Tkalec, 2012; Vujevi¢ 2012). Premda je detektiran velik broj ovih spojeva nedvojbeno
je utvrdeno da su koncentracije iznad praga osjetljivosti utvrdene samo za etil acetat,
izoamil acetat (aroma banane), etil heksanoat (voéna aroma), etil oktanoat, 2-feniletil
acetat (aroma ruze, ljubice), etil oktanoat (vo¢na, cvjetna, slatka aroma), etil dekanoat
(cvjetna aroma) i etil butanoat (Budzaki, 2023, Tkalec. 2012; Vujevi¢, 2012). Ovi
spojevi, prvenstveno etilni esteri, pokazuju visok indeks zadrzavanja arome ¢ak i tije-
kom postupka membranske filtracije, te na taj nacin vina zadrzavaju karakeeristican

voéni miris (Pozderovié et al., 2010).
P
HaC D/\)\CH .

0
HSCJLO’“‘CH

3
Slika 26. Strukturna formula etil acetata Slika 27. Strukturna formula izoamil acetata
(@] 0]
/\/\)I\ T~ /\/\/\/U\
HaC 0" "CHs, H.C 0~ CH,
Slika 28. Strukturna formula etil heksanoata Slika 29. Strukturna formula etil oktanoata
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Kao $to je prethodno spomenuto u slucaju estera, samo dio spojeva navedenih u
tablici 21 prelazi osjetilni prag, te na taj nacin utjeCe na percepciju arome vina.

CHs OH
ch)\/\OH

Slika 30. Strukturna formula izoamil alkohola Slika 31. Strukturna formula feniletil alkohola

Izoamil alkohol (slika 30) najzastupljeniji je spoj iz skupine alkohola u svim nave-
denim istrazivanjima. Njegov prag osjetljivost je 30 mg/L, a u koncentraciji iznad 500
mg/L ima negativan utjecaj na aromu. Determinirane koncentracije variraju ovisno o
istrazivanju izmedu 62 mg/L (Budzaki, 2023) do 213 mg/l (Vujevi¢, 2012). Petravi¢
Tominac et al. (2008) takoder su pokazali kako temperatura fermentacije znacajno
utje¢e na formiranje ovog alkohola na nacin da visa temperatura (20°C) rezultira nje-
govim vi§im koncentracijama u odnosu na temperaturu 12°C, bez obzira na upotre-
bljeni soj kvasaca. Feniletil alkohol (slika 31) takoder prelazi prag osjetljivosti u nekim
uzorcima vina klonova grasevine, Sto rezultira cvjetnim, medenim i ruzinim mirisnim
osjetima (Budzaki, 2023). Tkalec (2012) navodi kako na formiranje feniletil alkohola
moze utjecati i kvasac koji je upotrijebljen za fermentaciju. 1-dekanol (miris na krusku
iljubice) te 1-propanol (miris na zrelo voce) takoder su detektirani u koncentracijama
iznad praga osjetljivosti, ali samo kod nekih klonova (Budzaki, 2023). Tkalec (2012)
takoder navodi 1-heksanol i 1-oktanol u koncentracijama iznad praga osjetljivosti, ali
ne u svim uzorcima. Na koncentraciju 1-heksanola moze utjecati postupak maceracije
grozda prije fermentacije.

Terpeni su skupina spojeva odgovornih za vo¢ne i cvjetne arome te su osobito
znacajni za aromati¢ne sorte grozda iz skupine muskata (Felicia et al., 2017). Mesi¢
(2021) utvrduje kako na njihovu koncentraciju u vinu znacajno utjece godina berbe,
ali inokulacija loze mikorizom nije donijela statisticki znacajne razlike izmedu kon-
trolnih i tretiranih uzoraka. Budzaki (2023) je utvrdila znacajnu razliku u sadriaju
ovih spojeva u razli¢itim klonovima, a osobito je znacajna razlika u udjelu citronelola
(vazan za ugodan cvjetni miris) koji je bio iznad ili ispod praga osjetljivosti ovisno o
klonu grasevine. S druge strane, Tkalec (2012) nije pronasao znacajnije koncentracije
ovog spoja niti u jednom od jedanaest analiziranih vina graSevina iz razlicitih vino-
gorja (vinogorje Kutjevo, vinogorje Baranja, vinogorje Feri¢anci, vinogorje Srijem i
vinogorje Orahovica-Slatina), kao ni Vujevi¢ (2012) analiziraju¢i sedamnaest uzoraka
vina iz vinogorja Kutjevo berbe 2010. i 2011.

TDN (1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen) iz skupine norizoprenoida inace poznat
po karakteristicnom mirisu na petrolej tipicnom u vinima sorte rajnski rizling, detek-
tiran je iznad osjetilnog praga i u nekim od klonova sorte grasevina. Takoder se iz ove
skupine spojeva istaknuo i f-damaskenon s ugodnim cvjetnim aromama iznad praga
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osjetljivosti (5 pg/L) i koncentracijama od 7,94-11,20 pg/L (Budzaki, 2023). Mesi¢
(2021) istice kako je na koncentraciju norizoprenoida, furanskih apojeva i C-6 spojeva
inokulacija mikroizom pozitivno utjecala, ali razlike nisu statisticke znacajne. Osim
toga koncentracija B-damaskenona u njegovom istrazivanju znatno je bila manja u od-
nosu na Budzaki (2023) te je iznosila 1,16-3,06 pg/L, $to je ispod praga osjetljivosti.
Tkalec (2012) je detektirao dovoljnu koncentraciju -damaskenona da bi imao utjecaj
na aromu u samo jednom od jedanaest analiziranih vina.

Masne kiseline imaju znacajnu ulogu u formiranju arome vina buduéi da djeluju
kao prekursori, ali i same utjeu na aromu vina u koncentracijama od 4 do 10 mg/L
dok u koncentracijama iznad 20 mg/L imaju negativan utjecaj na aromu. Budzaki
(2023) istice masla¢nu, kapronsku, kaprilnu, dekansku i 3-metil butansku kao masne
kiseline koje su detektirane iznad granice praga osjetljivosti u vinima grasevina.

Aldehidi mogu nastati uslijed metabolizma aminokiselina od strane kvasaca te en-
zimatskom oksidacijom nezasi¢enih masnih kiselina (Felicia et al., 2017). Povecane
koncentracije acetaldehida upucuju na oksidaciju i neadekvatno ¢uvanje vina. Jakus
(2017) je ispitala 47 uzoraka vina graSevina razli¢itih berbi i iz razlicitih vinogorja te
je u svim uzorcima acetaldehid prisutan, ali ispod granice osjetljivosti od 100 mg/L.

Tomasevi¢ et al. (2023) odredili su prisutnost tri vrste sortnih tiola u vinima razlici-
tih klonova sorte grasevina: 3-sulfanilheksanol (3SH), 3-sulfanilheksil acetat (3SHA)
i 4-metil-4-sulfanil-pentan-2-on (4MSP). Ipak, te koncentracije su se pokazale vrlo
niskima za razliku od koncentracija u nekim drugim vinima npr. sauvignon blancu.
Cus, Zabukovec i Schroers (2017) te Suklje i Cu$ (2021) izmjerili su nesto vise kon-
centracije tiola u slovenskim vinima welschriesling (sinonim za grasevinu), ¢ak iznad
praga osjetljivosti, ali trenutno nema drugih dostupnih podataka u literaturi kako bi
se mogao donijeti kona¢ni zakljuc¢ak o vaznosti ovih spojeva za aromu sorte grasevina.

Ipak, na temelju svega iznesenog moze se utvrditi da postojeca istrazivanja nisu
dovoljna da bi se nedvojbeno utvrdile specifi¢nosti grasevine u odnosu na druge sorte,
a zatim specifi¢nosti pojedinih regija, podregija, vinogorja ili polozaja. Naime, kolici-
na hlapivih spojeva ovisi o brojnim ¢imbenicima: sorti, stupnju zrelosti, klimatskim
uvjetima, nacinu fermentacije te ostalim radnjama tijekom proizvodnje i/ili starenja
vina (Mili¢evi¢ et al., 2013). Vise studija, na razli¢itim sortama grozda odnosno vina,
pokusalo je karakterizirati vina razli¢itih zerroira te na taj nac¢in istaknuti utjecaj geo-
grafskog podrudja na sastav vina. Takva istrazivanja provedena su na internacionalnim
sortama kao $to su cabernet sauvignon, sauvignon blanc, chardonnay, merlot, muskat
ottonel i drugima (Felicia et al., 2017).

Zakljuéci koje su donijeli Tkalec (2012) i Vujevi¢ (2012) analizirajuéi aromatske
komponente grasevina iz razli¢itih vinogorja RH, uz poseban naglasak na grasevine
vinogorja Kutjevo, za sada nisu dovoljni da bi se utvrdila specifi¢nost vina na odrede-
nom podrudju. lako su naglasili da su spojevi koji se nalaze u najve¢oj koncentraciji
etil acetat, izoamil acetat, etil heksanoat, etil oktanoat, etil dekanoat, izoamilni al-
kohol i 2-fenil etanol, ne moze se utvrditi da je rije¢ o geografski specificnim spoje-
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vima buduéi da su Xia et al. (2023) naveli iste ove spojeve u vinima talijanski rizling
porijeklom iz podnozja planine Helan (Kina). Ipak, Tkalec (2012) je utvrdio razlike
u koncentracijama etil-acetata, i-butanola, etil-laktata, i-amil acetata, heksil-acetata,
1-oktanola, 2-fenil etanola, a-terpineola i nerola izmedu vina razlicitih vinogorja, ali
i odredena neslaganja unutar pojedina¢nih vinogorja sto je pripisao razlikama u teh-
nologiji proizvodnje.

Dakle, potrebna su dodatna visegodisnja istrazivanja aromatskih spojeva u vini-
ma graSevina koja dolaze s to¢no odredenih polozaja kako bi se nedvojbeno utvrdile
specifi¢nosti zerroira. Pri tome bi trebalo sve ostale ¢imbenike koji utje¢u na aromu
bilo u vinogradu poput defolijacije (Andabaka et al., 2021), bilo u podrumu poput
upotrebe kvasaca (Petravi¢ Tominac et al., 2008; Xia et al., 2023) svesti na najmanju
moguc¢u mjeru. Van Leeuwen et al. (2020) navode moguée pogreske pri dizajniranju
takvih eksperimenata. Naime, mnoge studije su proucavale utjecaj svjetlosti na spojeve
arome putem defolijacije, uslijed ¢ega se istovremeno povisuje temperatura unutar sa-
mih grozdova zbog veée izloZzenosti suncevoj svjetlosti. U tom slucaju tesko je rei je li
uoceni efekt direkena posljedice neke radnje ili indirektni rezultat. Cheng et al. (2015)
pokazali su kako i polozaj grozda na izdancima utjece na koncentraciju aromati¢nih
sastojaka grozda.

Koncept terroira izuzetno je bitan na globalnom trZi$tu vina, a podrazumijeva vezu
izmedu svojstava nekog poljoprivrednog proizvoda (kakvoca, okus, stil) i njegovog
geografskog podrijetla (Van Leeuwen i Seguin, 2006). Zérroir je interaktivni kultivi-
rani ekosustav na odredenom mjestu koji osim okolinskih uvjeta ukljucuje i vinovu
lozu. Prvi uvjet za izrazenu ekspresiju terroir-a je podobnost sorti vinove loze lokalnim
klimatskim uvjetima na nacin da se puna zrelost grozda postigne do kraja vegetacijske
sezone. Drugi uvjet za odredivanje karakteristika zerroir-a ¢ine limitirajuéi ¢imbenici
za vinovu lozu koji ogranicavaju prinos i bujnost, poput stresa zbog nedostatka vode
ili niske dostupnosti dusika. Budu¢i da zerroir uklju¢uje mnogo ¢imbenika, poveza-
nih s biljkom i okoliem, neophodno ga je proucavati visedisciplinarnim pristupom
(Van Leeuwen, 2022). Osim svega navedenog ferroir obuhvacda i kulturu podrudja
uzgoja kao i karakteristi¢ne procese proizvodnje vina (Dsterlie i Wicklund, 2018), au
konac¢nici se terroir reflektira kroz senzorna svojstva vina. U vinogradarstvu odnosno
vinarstvu Republike Hrvatske ovaj koncept je nedovoljno iskoristen pogotovo kada je
rije¢ o sorti graSevina iako je ona najzastupljenija sorta.

Ulaskom Republike Hrvatske u Europsku uniju Zastiena oznaka izvornosti
(ZOl), koja je usko vezana uz vinorodno podruéje, postaje sinonim i garancija ka-
kvoce. Ipak, sam proces prilagodbe u prvi mah proveden je nespretno. Umjesto na
specifi¢ne karakeeristike vinogorja, naglasak je stavljen na vinogradarske podregije,
odnosno veca vinorodna podru¢ja koja su u mnogim slu¢ajevima izrazito heterogena.
Kao dobar primjer moze posluziti Zasti¢ena oznaka izvornosti Slavonija. Podregiju
Slavoniju ¢ini 10 vinogorja, a svako od njih ima vlastite specifi¢ne znacajke poput
ekspozicije, inklinacije, tla i tradicije. Uz sve navedeno, oznaka vinogorja koja je u
pravilu uvijek navedena uz oznaku ZOI i dalje predstavlja prepoznatljivo obiljezje ka-
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kvoce i specifi¢nog stila vina. U cilju isticanja ve¢ prepoznate kvalitete vina pojedinog
vinogorja, a Cesto i vinogradarskog polozaja pristupa se izradama novih specifikacija
zasti¢enih oznaka izvornosti koje su vezane uz njih.

Zasti¢ene oznake izvornosti imaju temelj na $iroko poznatom francuskom sustavu
kontrole vinorodnih podru¢ja Appellation Controlee uz koji je usko vezan termin
terroir (Robinson i Harding, 2015).

Samo detaljnim, znanstveno potvrdenim podacima o aromatskim karakteristika-
ma vina graSevina iz specifi¢nih vinorodnih podrué¢ja moguce je zastititi proizvodace,
ali i potrosace bududi da je u posljednje vrijeme na trzi$tu uocena zloupotreba naziva
za sortna vina koja ulaze na hrvatsko trziste iz uvoza. Naime, naziv Grasevina se koristi
samo u Hrvatskoj i deklariranjem vina tim imenom potrosace se navodi na pretpo-
stavku da je rije¢ o domaéem vinu (Preiner, 2022).

h

Slika 32. Panel ocjenjivaia u sklopu projekta ,, Uncorking rural heritage (Izvor: Josip Mesic)



9 e Senzorne karakteristike vina grasevina
(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Prema dostupnim opisima na web-stranicama razli¢itih proizvodaca, hrvatska gra-
Sevina najcesce se opisuje kao vrlo lagana, nesto kiselija s vrlo izrazenim cvjetnim i
vo¢nim aromama. Najce$¢e voéne arome su zelena jabuka i vinogradarska breskva, a
od cvjetnih aroma kamilica, bijelo cvijece i lipa. Cesti su slucajevi meda i plemenite
plijesni te bagrema (Kovac, 2021).

Sukladno Pravilniku o vinarstvu (NN 81/2022) sva vina prije pustanja u promet
moraju proéi organolepticko ocjenjivanje komisije pri HAPIH-u. Prije organolep-
tickog ispitivanja uzorka, predsjednik komisije daje ocjenjivacima sljede¢e podatke
o uzorku: godina berbe, zemljopisno podru¢je proizvodnje (ZOI, zasti¢ena oznaka
zemljopisnog podrijetla - ZOZP), informacije vezane za specifi¢ne tehnologije, infor-
maciju o predikatnoj berbi, boju i osnovne analiticke podatke te sortu ili sortni sastav
ukoliko su navedeni. Dakle, ocjenjivanje uzoraka provodi se s obzirom na sortnu i
geografsku specifinost pojedinih uzoraka.

Organolepticko ispitivanje vina sa ZOI ili ZOZP, provodi se metodom »100 bodo-

va« kao $to je prikazano u tablici 22.

Tablica 22. Obrazac za organolepticko ocjenjivanje metodom 100 bodova (Pravi-
nik o vinarstvu, NN 81/2022)

METODA 100 BODOVA

Komisija br.

Ime i prezime ocjenjivaca

Oznaka uzorka

Vrsta proizvoda

Sorta
Berba

Podrugje uzgoja

MIRNA VINA

e 0

2
RN 2

| 2| 2| 8| &

©) > @) ) o~

Bistro¢a 5 4 3 2 1

IZGLED :

Boja 10 8 6 4 2

Cisto¢a 6 5 4 3 2

MIRIS Intenzitet 8 7 6 4 2
Kvaliteta 16 14 12 10 8

Cisto¢a 5 4 3 2

OKUS Intenzitet 7 6 4 2
Trajnost 8 7 6 5 4
Kvaliteta 22 19 16 13 10
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S obzirom na zastupljenost odnosno popularnost sorte grasevina na trzistu Repu-
blike Hrvatske, svakako se oéekuje njeno dobro prepoznavanje medu proizvodacima,
ali i potrosa¢ima. Medutim, istrazivanje koje je provela Priji¢ (2018) pokazuje nedo-
voljno poznavanje ove sorte ¢ak i medu ljudima koji se profesionalno bave vinom. U
istrazivanju je sudjelovalo 65 ispitanika, od toga 34 proizvodaca i prodavaca vina, 15
studenata vinarstva i 16 redovitih konzumenata vina. Vise od polovice ispitanika bilo
je starije od 30 godina. Od 65 ispitanika, 29 je izjavilo kako vino konzumiraju na
dnevnoj bazi, 29 na tjednoj bazi, a 7 sudionika izjavilo je kako vino pije na mjese¢noj
bazi. Takoder, ¢ak 27 ispitanika izjavilo je da je njihovo omiljeno sortno vino upravo
grasevina. Pred njih je stavljen sljedeéi zadatak: tri ponudena uzorka vina poredati
redoslijedom tako da na prvo mjesto stave vino koje je prema njihovom misljenju
tipi¢na grasevina. Osim vina grasevina, bili su im ponudeni uzorci vina pinot bijeli i
pinot sivi. Osnovni kemijski parametri ponudenih vina prikazani su u tablici 23.

Tablica 23. Osnovni kemijski parametri vina koristenih u pokusu prepoznavanja
tipi¢ne gradevine (Izvor: Priji¢, 2018).

Vino Reducirajudi $eeri (g/L) Alkohol (vol %) Ukupne kiseline (g/L)
Pinot bijeli 2,9 14 5,7
Pinot sivi 11,2 13,5 6,5
Gradevina 4,0 12 7,4

Samo 46 % ispitanika upravo je uzorak vina grasevina oznacio kao tipi¢nog pred-
stavnika ove sorte, dok se njih 25 % odlucilo za pinot sivi, a 29 % za pinot bijeli.

Sukladno prethodno navedenom vezano uz nedovoljno podataka koji bi nedvojbe-
no opisivali tipi¢ne aromatske karakteristike vina grasevina kao sorte, ali i specifi¢nosti
pojedinih polozaja uzgoja sorte, ne ¢udi nedostatak osvijestenosti o istom kad je rije¢
o senzornoj procjeni. Za sada nema publiciranih i javno dostupnih opisnica koje bi se
vezale uz tipi¢ne karakteristike vina grasevina. Dostupni radovi u stru¢nim i znanstve-
nim bazama podataka uglavnom se fokusiraju na neki vrlo specifican problem koji
utjece na senzorska svojstva vina grasevina (Deak et al., 2021; Obradovi¢ et al., 2015;
Tomasevi¢ et al., 2023), ali niti jedan od tih radova nema poveznicu na karakteristican
stil vina graevina iz odredenog podrudja. Osim toga, stru¢noj javnosti takve publi-
kacije su tesko dostupne buduéi da se nalaze u bazama podataka koje nisu poznate, a
desto su i nedostupne $iroj javnosti.

Specifikacija proizvoda sukladno Uredbi (EU) (1308/2013), ¢lanak 94. za zastitu
oznake izvornosti sukladno ¢lanku 93. za ZOI Slavonija glasi: ,,Ovisno o polozaju,
mikroklimatskim uvjetima, sorti, nadinu prerade grozda, vinifikacije i dozrijevanja,
bijela vina redovite berbe podregije Slavonija na trziste dolaze kao kristalno bistra, Zu-
tozelene do zlatnozute boje, srednje su do jako alkoholna, umjerenih kiselina ekstrak-
tna te diskretnih do izrazenih aroma (vo¢nih, cvjetnih, zadinskih)“. Ovakav opis vrlo
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je opcenit, ne uzima u obzir specifi¢nosti pojedinih vinogorja u navedenoj podregiji
te proizvodaci zapravo nemaju referentni izvor na koji se mogu osloniti pri kreiranju
stila svog vina.

Projekt ,,Uncorking rural herritage® ima za cilj karakterizirati vina sorte graevina

kroz nekoliko koraka:

1. Prikupiti uzorke vina grasevina, iz razlic¢itih podruéja Republike Hrvatske te
za usporedbu prikupiti uzorke drugih bijelih vina iz istih podru¢ja.

Provesti analizu osnovnih kemijskih parametara prikupljenih uzoraka.
Provesti detaljnu analizu aromatskih sastojaka prikupljenih uzoraka.
Sastaviti senzorski panel koji ¢e provesti organolepticku procjenu vina.

Definirati deskriptore za opis vina.

AN

Odrediti aromatske i senzorne specifi¢nosti vina sorte gradevina u donosu na
druga bijela vina iz istog uzgojnog podrugja.

7. Odrediti aromatske i senzorne specifi¢nosti vina sorte grasevina iz pojedinih
podregija odnosno vinogorja.

Senzorski panel u navedenom projektu zapoceo je s radom pocetkom 2023. godine
te ima za cilj definirati specifi¢nosti sorte graSevina u odnosu na druge sli¢ne bijele
sorte.Osim toga, definirati utjecaj pojedinog geografskog podruéja na svojstva vina
grasevina, s posebnim naglaskom na vinogorje Kutjevo. Slika 33. prikazuje pripremu
otopina za testiranje potencijalnih degustatora.

Slika 33. Priprema otopina za testiranje degustatora u sklopu
projekta ,, Uncorking rural heritage* (Izvor: Josip Mesic)
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Nakon pocetnog testiranja zainteresiranih kandidata za sudjelovanje u radu senzor-
skog panela, sacinjen je panel od 23 ¢lana, 16 muskaraca i 7 Zena, od kojih je 18 vinara
i 5 entuzijasta koji ne rade direktno u vinarstvu, ali su na neki na¢in s njim povezani.
Cak dvije tre¢ine panelista bili su mladi vinari do 35 godina koji su uglavnom dru-
ga generacija vinara u obitelji. Alpeza, Ronéevi¢ i Budimir (2022) isti¢u kako vinski
stru¢njaci ne moraju biti istovremeno i stru¢ni u senzornom ocjenjivanju vina za $to je
potrebno znanje o vinu, ali i visok fokus, konzistentnost i ponovljivost u rezultatima
tijekom viSe sesija. Dakle, iako najve¢i broj panelista zapravo nisu bili certificirani
ocjenjivaci, ovim projektom se kroz upoznavanje s kvantitativnom deskriptivnom sen-
zorskom analizom, Zeljelo osvijestiti vinare o stilovima vina i pota¢i ih na razmisljanje
o proizvodnji te brendiranju sorte unutar odredene regije, podregije ili polozaja.

Nakon treninga i upoznavanja s metodom ocjenjivanja, preliminarnim testiranjem
odredene su opisnice koje su panelisti najées¢e koristili u opisivanju testiranih vina
te je osmisljen ocjenjivacki listi¢ (slika 34). Tomasevi¢ et al. (2023) navode sljedece
opisnice: cvjetno, vo¢no, orasasto, biljno, zadini i ostali mirisi. U ocjenjivacki listi¢
kreiran kroz navedeni projekt ukljucen je vedi broj opisnica kako bi se $to preciznije
opisale specifi¢nosti pojedinih polozaja.
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Ime i prezime:

Uzorak:

Datum:

Kusajte uzorak vina 1 naznaéite intenzitet svakog svojstva na skali. Pokusajte koristiti skalu u cjelosti

ito je vife moguce.

Boja:

v ¢V

¢V VPV Ww

Blijedo  Srednje  Intenz.  Blijedo  Srednje  Infenz.  Blijedo  Srednje Intenz.  Swijetlo

sijeno sijeno sijeno Huta futa Zuta zlatna zlatna  zlatna smeda

Aroma:

Intenzitet: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zeleno/travnato/paprika 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sijeno 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cvjetno 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zeleno voée (zelena jabuka) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Zrelo voce (Zlatni delies) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Citrusi (limun/limeta) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Citrusi (grejp) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Breskva 0 1 2 3 = 5 6 7 8 9 10
Marelica 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tropsko voce (ananas) 0 1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Tropsko voée (banana) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Suho voée (grozdice/kandirano voée) 0 1 2 3 = 5 6 7 8 9 10
Zatini (bijeli papar...) 0 1 2 3 < 5 6 7 8 9 10
Slatki za¢ini (vanilija/dumbir) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kvasac/talog 0 1 2 3 + 5 6 7 8 9 10
Mlijeéno/maslac 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Okus:

Svjezina/kiselina: 0 1 2 3 B 5 6 7 8 9 10
Goréina: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Mineralnost: 0 1 2 3 E 5 6 7 8 9 10
Tijelo/zaokmzenost 0 1 2 |3 ] 4|56 7| 8]9 10
BILJESKE:

Slika 34. Ocjenjivacki listic za senzorsko ocjenjivanje vina

u projektu , Uncorking rural herritage” (Izvor: autor)
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U istrazivanje su bili ukljuéeni uzorci vina grasevina berbe 2020. i 2021, iz vi-
nogorja Kutjevo, Pozega — Pleternica, Dakovo, Srijem i Baranja, zatim uzorci vina
chardonnay iz vinogorja Kutjevo, Pozega — Pleternica i Srijem te pinot sivi iz vinogorja
Kutjevo i Dakovo. Preliminarni rezultati pokazali su razlike u senzornim karakteri-
stikama izmedu vina grasevina iz vinogorja Kutjevo i ostalih vinogorja uklju¢enih u
istrazivanje. Naime uzorci iz vinogorja Kutjevo dobili su visoke ocjene za opisnice
zeleno/travnato, zelena jabuka (vise u 2020. godini), zrelo voée (vise u 2021. godini),
limun te bijeli papar. Okusno su visoko ocijenjena svjezina i gorc¢ina. Grasevine iz
drugih vinogorja imale su nesto nizu svjezinu, osobito uzorci iz 2020. godine i znatno
manju goréinu. Vina grasevina iz drugih vinogorja takoder su imala visoke ocjene za
opis zeleno/travnato i zrelo vocée, medutim pojavljuju se kao znacajne i opisnice poput
grejpa, suhog voca, marelice i slatkih zac¢ina. Takoder je jasno izrazena razlika izmedu
vina grasevina i vina chardonnay te pinot sivi unutar vinogorja Kutjevo. Naime, u
vinima chardonnay i pinot sivi visoke ocjene dobili su tropsko voée, marelica, suho
voce, slatki zacini i sijeno. Sli¢ni rezultati bili su i za druga vinogorja. Takoder, vina
ostalih sorti imala su znatno manju svjezinu i gor¢inu od vina graevina. Senzorski pa-
nel koji je treniran kroz navedeni projekt nastavit ¢e s radom i u budu¢im godinama,
kako bi se kroz visegodisnje istrazivanje dobila jasnija slika o stilovima vina graSevina
iz razli¢itih vinogorja.
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Slika 35. Prezentacija pjenusave grasevine — Vipava (Izvor: Josip Mesic)
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1 O o Bioaktivne komponente vina grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Bioaktivni spojevi su skupina spojeva koji se mogu ili ne moraju pojaviti u prirodi
i mogu imati u¢inak na ljudsko zdravlje. Polifenoli i polipeptidi iz vina su primjeri
takvih spojeva.

10.1. Polifenoli

Polifenoli su sekundarni metaboliti biljaka koji stite biljku od oksidacije i bolesti
(Singh, Gamlath i Wakeling, 2007). U ovu veliku skupinu spojeva ubraja se preko
8000 spojeva vrlo razli¢itih stuktura, od jednostavnih fenolnih kiselina do visoko po-
limeriziranih molekula poput tanina. Fenolni spojevi vina mogu se podijeliti na flavo-
noide (slika 37) i neflavonoide, prema shemi prikazanoj na slici 36.

ol ) . Flavan-34-
Flavom Flavan-3-oh et

Flavonoli ———— Izoflavenn ——  Auroni

Flavonoidi Antocijanidini ——  Flavanom ——  Halkoni

Flavamon-3-oli — Diludrohalkom

Proantocyantdim

Fenolm

EpﬂjE\':i Flavani

Hidroksicimetne

kiseline

Hidroksibenzojeve

Neflavonoidi iseline

—— Topivi tanini

Stilbeni

Slika 36. Podjela fenolnih spojeva (Izvor: autor)
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Slika 37. Strukturna formula flavonoida

Flavonoidi (imaju baznu strukturu C6-C3-C6) c¢ine preko 85% fenolnih kom-
ponenti u vinu, uklju¢uju flavonole, flavone i antocijanidine (u crnom vinu). Nefla-
vonoidni spojevi ukljucuju hidroksicimetne kiseline (slika 39) sa C6—-C3 kosturom
(najznacajniji predstavnici su kaftarna kiselina, kava kiselina, p-kumarna kiselina i
feruli¢na kiselina), hidroksibenzojeve kiseline (slika 38) sa C6-C1 strukturom (najzna-
¢ajniji predstavnik je galna kiselina), stilbene i topive tanine (Apetrei, 2016).

COOH

OH

Slika 38. Strukturna formula hidroksibenzojeve kiseline

RL 0
HO / OH

R2

Slika 39. Strukturna formula hidroksicimetne kiseline

Najvecu skupinu ovih spojeva ¢ine flavonoidi koji su podijeljeni u 13 razreda, a
¢ini ih preko 5000 spojeva. Poznato je da crno vino sadrzi 10 puta vise fenolnih spo-
jeva od bijelog vina.

Fenolni sastav vina odreden je u pocetku fenolnim sastavom grozda koristenog za
proizvodnju. Izlaganje sunéevoj svjetlosti i temperatura su glavni faktori koji utje¢u na
fenolni sastav grozda (Baron et al., 2018).
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yFrancuski paradoks® odnosi se na vrlo nisku incidenciju i stopu smrtnosti od
ishemijske bolesti srca u Francuskoj unato¢ ¢injenici da unos zasi¢enih masti, serum-
ski kolesterol, krvni tlak i prevalencija pusenja tamo nisu nizi nego drugdje. Jedna
od pocetnih teorija koje su objasnjavale ovaj paradoks je redovita konzumacija vina
bogatog spojevima koji blagotvorno utje¢u na zdravlje (Vidavalur et al., 2006). Iako
je kasnije mnogo znanstvenika pobijalo inicijalno iznosenje Renaulda i De Lorgerila
(1992), popularnost koju su stekli polifenoli, a osobito resveratrol iz skupine stilbena,
do danas ne jenjava .

Vazan aspekt koji se tice blagotvornih ucinaka polifenola je njihova bioraspo-
lozivost. Bioraspolozivost dijetetskog spoja ovisi o njegovoj probavnoj stabilnosti,
njegovom oslobadanju iz matriksa hrane i ucinkovitosti njegovog transepitelijalnog
prolaza. Bioraspolozivost se uvelike razlikuje za razlicite polifenolne sastojke u vinu

(Aredes-Fernindez et al., 2016).

Resveratrol je najpoznatiji polifenol izoliran iz grozda i vina, ali i kikirikija, bobi-
¢astog voca i drugih biljaka. On ima nisku bioraspolozivost, opsezan metabolizam i
brzu eliminaciju mokra¢om (Vacca et al., 2016). Resveratrol se uglavnom metabolizira
u obliku glukuronida i derivata sulfata, a mikroflora debelog crijeva moze proizvesti
dihidroresveratrol. Metaboliti resveratrola postizu svoj maksimum u plazmi otprili-
ke 30 minuta nakon uzimanja (Fernandez-Mar et al., 2012). Potencijalna aktivnost
metabolita resveratrola takoder je nedavno ispitana i oni pokazuju razli¢ite funkcije
koje su se prije pripisivale slobodnom resveratrolu. Medutim, uoceno je da se slobod-
ni resveratrol moze djelomi¢no regenerirati iz njegovih metabolita (Springer i Moco,
2019). Sve navedene karakteristike smatraju se losim farmakokinetickim parametrima
jer je tesko do¢i do farmakoloski relevantnih doza za klinicku primjenu. PredlaZe se
povecanje bioraspoloZivosti metodama kao $to je izolacija i zatim inkapsulacija u sta-
nicama kvasca ili ¢vrsta disperzija, koristenje ¢vrstog lipidnog nanocesti¢nog nosaca
ili ugradnja resveratrola u liposome. To rezultira pove¢anjem distribucije resveratro-
la, posebno u tkivu mozga pokusnih Zivotinja. Neki strukturni analozi resveratrola
(metoksilirani ili glikozilirani spojevi) takoder su sintetizirani kako bi se dobili bolji
rezultati bioraspolozivosti (Vacca et al., 2016).

Polifenolima iz vina pripisuje se antioksidativna aktivnost, antibakterijska, antivi-
rusna, antifungalna, antiupalna, antialergijska, antitrombotska te pozitivan u¢inak na
humanu mikrobiotu (Sun et al. 2020).

10.2. Antioksidativno i antihipertenzivno djelovanje polifenola

Reaktivni kisikovi spojevi (ROS eng. reactive oxigen species), normalno se stvara-
ju tijekom oksidativnog metabolizma. ROS ukljucuju superoksid slobodne radikale
(O2%), hidroksilne (OHe) vrste i druge molekule kao $to su vodikov peroksid (H,0,)
i peroksinitrit koji imaju potencijal postati vrlo $tetni za stanice. Posljedi¢no, stanice
razvijaju razli¢ite mehanizme kako bi eliminirale ROS, slobodne radikale i reaktiv-
ne metabolite; obi¢no ih neutraliziraju antioksidativni enzimi (superoksid dismutaza
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(SOD), glutation peroksidaza (GPx) i katalaza (CAT)) i antioksidansi poput vitamina
C, E, glutationa ili fenolnih spojeva. U slucaju prekomjerne proizvodnje oksidansa,
sposobnost stanica da ih eliminiraju popusta i dolazi do oksidativnog stresa. Stalna
ravnoteza izmedu oksidansa i antioksidativne sposobnosti stanice dio je normalne sta-

ni¢ne funkcije (Guilford i Hope, 2014; Harrison, 2012).

Antioksidativno djelovanje polifenola ocituje se u tome $to fenolne grupe mogu
primiti elektron pri ¢emu nastaju relativno stabilni fenoksil radikali i na taj nacin se
prekidaju lan¢ane reakcije u stani¢nim spojevima (Landete, 2013).

Osim navedenog, znacajni dokazi upu¢uju na to da oksidativni stres uzrokovan
prekomjernom proizvodnjom reaktivnih kisikovih vrsta (ROS), igra klju¢nu ulogu u
razvoju hipertenzije. Dokazana je uc¢inkovitost klorogenske kiseline na znacajno sma-
njenje sistolickog i dijastolickog krvnog tlaka, bez dokaza o nuspojavama. Takoder
kao uéinkoviti ACE inhibitori proucavani su galna kiselina, kava kiselina i kvercetin
(Aredes-Ferndndez et al., 2016).

lako je grasevina bijelo vino, a poznato je da bijela vina imaju do 10 puta manje
polifenola nego crna vina, udio polifenola i antioksidativna aktivnost svakako nisu
zanemarivi. Obradovi¢ et al. (2020) navode kako je udio polifenola u uzorcima vina
grasevina od 254 mg/L do 365 mg/L, $to je u skladu s rezultatima za bijela vina prika-
zanima u drugim radovima (Roussis et al., 2008; Kallithraka, 2009). Antioksidativna
aktivnost uzoraka bijelih vina nije uvijek u korelaciji s udjelom polifenola. Naime, po-
znato je da su polifenoli najvazniji i napoznatiji antioksidansi u vinima, ali osim njih
prisutne su i druge molekule s antioksidativnim svojstvima kao $to su karotenoidi i
produkti Maillardovih reakcija (Moreno, Peinado i Peinado, 2007). Korelacija izmedu
udjela polifenola i antioksidativne aktivnosti takoder ovisi i o metodi koja se koristi
za odredivanje antioksidativne aktivnosti. DPPH metoda je stekla veliku popularnost
zbog svoje jednostavnosti i brzine i bazirana je na aktivnosti gasenja slobodnih radi-
kala. Ipak, dodatan problem u odredivanju udjela polifenola kao i antioksidativne ak-
tivnosti metodama koje se zasnivaju na kolorimetrijskim reakcijama (Folin-Ciocalteu
metoda, FRAP i DPPH metode) predstavlja udio sumpornog dioksida koji takoder
djeluje na reagense koji se u tim metodama koriste (Danilewicz, 2015; Nardini i Ga-
raguso, 2018).

Bijela vina proizvedena postupkom maceracije tj. produzenim kontaktom s poko-
zicom grozda u ovom kontekstu zasluzuju posebnu pozornost (Fuhrman et al., 2001).
Macerirana bijela vina Cesto se proizvode bez upotrebe selekcioniranih kvasaca, sum-
pornog dioksida (SO,) kao i ostalih tretmana tijekom njege i dozrijevanja vina. Medu-
tim, vina bez dodatka SO, izuzetno su osjetljiva na oksidaciju $to u konacnici utjece
na kemijski sastav, ali i senzorska svojstva samog vina (Milat et al., 2019).

Uslijed dugog kontakta s pokozicom, sadrzaj polifenola u ovim vinima znatno je
vedi nego u klasi¢nim bijelim vinima (Bene i Kallay, 2019). U Hrvatskoj ovu tehno-
logiju najcesce koriste proizvodaci s podrudja Istre i Plesivice te prednjaci proizvodnja
maceriranih bijelih vina od sorte malvazija istarska, a njihova svojstva su opisana u
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nekoliko istrazivanja (Jagati¢ Korenika et al., 2014; Luki¢ et al., 2015). Glasnovi¢
(2018) opisala je postupak proizvodnje maceriranih vina sorte Grasevina, u vinariji
Krauthaker, gdje je ovisno o uzorku, maceracija trajala od 120 do 235 dana, ali nema
podataka o udjelu polifenola u navedenim uzorcima, kao niti o senzornoj procjeni
pojedinih varijacija.

Prema na$im saznanjima ima samo jedno objavljeno istrazivanje o utjecaju duge
maceracije na kakvocu vina graSevina koje su objavili Obradovi¢ et al. (2022). Na-
vedeni autori u su u svom istrazivanju koristili grozde sorte grasevina, uzgojeno u
vinogorju Kutjevo iznad sela Podgorje u op¢ini Kaptol. Nakon runjenja i muljanja,
masulj je podijeljen u tri varijante, kod prvog, kontrolnog tretmana (KT), slijedilo je
sulfitiranje masulja u koncentraciji 50 mg/L, presanje te fermentacija mosta u tanku
od 100 L. U drugom tretmanu (T2) masulj je odmah prebacen u tank od 100 L na
fermentaciju, bez dodavanja SO,, a u tre¢em tretmanu (T3) masulj je sulfitiran s 50
mg/L SO, te prebacen u tank od 100 L na fermentaciju. Masulj u T2 i T3 tretmanima
je tijekom fermentacije jednom dnevno ru¢no mijesan. Po zavrSetku fermentacije,
vino KT pretoc¢eno je s taloga te skladisteno u tanku od nehrdajuéeg éelika do tre-
nutka analize. Po zavrSetku fermentacije na tretmanima T2 i T3 spusteni su poklopci
tanka te je nastavljena maceracija bez mijesanja masulja do trenutka uzimanja uzoraka
za analizu. Analiza je provedena 3 mjeseca nakon berbe. Rezultati udjela polifenola
prikazani su na slici 40.
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KT T2 T3

Slika 40. Ukupni fenoli u vinu grasevina (Izvor: Obradovic et al., 2022)

Usporedujudi s rezultatima koje navode Luki¢ et al. (2015) za malvaziju istarsku,
vrijednosti za macerirane tretmane nesto su vise (966 mg/L T2 i 1207 mg/L tretman
T3) nego $to navode spomenuti autori (do 800 mg/L). Sumporenje u pocetku primar-
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ne prerade pruzilo je zastitu od oksidacije u kriti¢nim fazama prerade (pred pocetak
fermentacije) dok je grozde odnosno masulj u kontaktu s kisikom. Uslijed oksidacije
doslo je do degradacije polifenolnih spojeva u tretmanu T2, te znatno nizeg udjela
nego u tretmanu T3. Samim time i antioksidativna aktivnost je najveéa u uzorku T3,
a najmanja u nemaceriranom kontrolnom uzorku. Duga maceracija prilikom proi-
zvodnje vina sorte grasevina rezultirala je vrlo visoko ocjenjenim vinom na senzornom
ocjenjivanju, ali samo uz primjenu sulfitiranja. Dakle, primjena duge maceracije u
vinu graSevina svakako je zanimljiva tema za daljnje prouc¢avanje kako bi se razvili op-
timalni tehnologki parametri u svrthu dobivanja senzorski prihvatljivog vina, ali i vina
s dodatnim benefitima u pogledu visokog udjela bioloski aktivnih spojeva.

10.3. Bioaktivni peptidi

Bioaktivni peptidi smatraju se funkcionalnim komponentama koje su identificira-
ne u razlicitoj fermentiranoj hrani i pi¢ima. Oni su definirani kao specifi¢ni proteinski
fragmenti koji pozitivno utjecu na tjelesne funkcije ili stanja, Sto moze u konacnici
utjecati na zdravlje. Oni se mogu proizvesti enzimatskom hidrolizom proteina prisut-
nih u hrani odnosno pi¢u ili fermentacijom pomocu proteolitickih mikroorganizama.
Ovi spojevi su najtemeljitije prouceni u mlijeku i mlije¢nim proizvodima. Medutim,
u proslom desetlje¢u, bioaktivni peptidi su identificirani u drugim namirnicama kao
$to su meso, riba, jaja, soja, pSenica, kukuruz i vino.

Za razliku od mnostva dostupnih podataka o polifenolima u vinu, malo je istra-
zivanja o peptidima. Dusikovi spojevi u vinu su vrlo vazni, a peptidi ¢ine ¢ak jednu
tre¢inu dusikovih spojeva. Proteini pak nisu poZeljni zbog mutnoée koju uzrokuju u
vinu. Peptidi takoder mogu utjecati i na senzorska svojstva vina, osobito tzv. gorki
peptidi, ali njihov doprinos nije jo$ u potpunosti razjasnjen. Smatra se da je rije¢ o
interakciji s drugim spojevima poput Secera, polifenola i aminokiselina (Zhou et al.,

2021).

Sastav peptidnih frakcija u vinu je posljedica procesa vinifikacije. Neki vinski pep-
tidi potjecu iz grozda, a zatim se prenose u most. Koncentracija peptida opéenito
se smanjuje tijekom alkoholnog vrenja. Medutim, tijekom zavr$ne faze fermentacije
dolazi do maksimalnog oslobadanja peptida zahvaljujudi smrti i lizi kvasaca odnosno
prisutnosti endo i i egzocelularnih proteaza. Osim toga, peptidi se mogu osloboditi
i tijekom malolakti¢ne fermentacije buduéi da bakterije mlije¢ne kiseline, a osobito
Oenococcus oeni imaju aktivne proteaze koje imaju sposobnost oslobadanja peptida iz
proteina koji dolaze iz grozda odnosno vina, ali i kvasaca (Apud et al., 2013).

Poznato je da bioaktivni peptidi djeluju antimikrobno, antioksidativno, antitrom-
botski, antihipertenzivno, antikancerogeno, reguliraju sitost i imunomodulatorne ak-
tivnosti i mogu utjecati na kardiovaskularni, imunoloski, Ziv¢ani i probavni sustav.

Bioaktivni peptidi opéenito sadrze kratke lance od priblizno 3-20 aminokiselina
povezanih u specifi¢nom nizu.
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Hipertenzija je glavni ¢imbenik rizika za razvoj kardiovaskularnih bolesti i klju¢-
ni uzrok globalnog morbiditeta i mortaliteta. Krvni tlak u ljudskom tijelu reguliran
je mnogim ¢imbenicima i najvaznija je ravnoteza izmedu renin-angiotenzin sustava
(RAS) i kalikrein-kininskog sustava (KKS). Angiotenzin-konvertiraju¢i enzim (ACE),
karboksil-terminalna dipeptidil egzopeptidaza odgovorna za vazokonstrikciju, igra
klju¢nu ulogu u regulaciji krvnog tlaka, kao i kardiovaskularne funkcije.

Primarna struktura i aminokiselinski sastav bioaktivnih peptida usko su povezani
s njihovom djelatnos¢u. Prisutnost aromatskih ili alkalnih aminokiselina na N-kraju
peptida povecava ACE inhibitornu aktivnost. Osim toga, peptidi koji sadrze leucin,
izoleucin i valin na N-kraju pokazuju dobre antihipertenzivne karakteristike. S druge
strane, pozeljna je trodimenzionalnost i hidrofobnost C-kraja peptidnih molekula.
Aminokiseline tirozin, prolin, triptofan, fenilalanin i leucin na C-kraju doprinose
snaznom antihipertenzivnom ucinku. Dokazano je da hidrofobne frakcije peptida do-
bivene autolizom kvasaca imaju veliki antihipertenzivni u¢inak.

U usporedbi sa sintetickim lijekovima, bioaktivni peptidi dobiveni iz hrane su
sigurni, u¢inkoviti i ekonomi¢ni.

Prvu studiju o bioaktivnim peptidima u vinu proveli su Takayanagi i Yokotsuka
(1999), koji su prvi put odredili ACE inhibitornu aktivnost u crvenim i bijelim vini-
ma. Takoder su pokazali da crvena vina imaju ve¢u ACE inhibitornu aktivnost od bi-
jelih vina. Oni su pretpostavili da peptidi iz pulpe grozda ¢ine veé¢inu ACE inhibitor-
nih tvari koje se nalaze u vinu. Ipak, s obzirom na slozen sastav vina malo je vjerojatno
da se smanjenje krvnog tlaka moze pripisati prisutnosti samo jednog spoja. Zapravo,
budué¢i da je vino bogato fenolnim spojevima i peptidima, obje skupine mogu sadrza-
vati pojedina¢ne komponente s antihipertenzivnom aktivnosti.

Fizioloske ucinke bioaktivnih peptida odreduje njihova sposobnost da dosegnu
ciljna mjesta, $to ukljucuje apsorpciju kroz crijevni epitel kako bi dosli do perifernih
organa. Opcenito, probava proteina i peptida pocinje u Zelucu kroz djelovanje pepsina
pri niskom pH. Zatim se polipeptidi hidroliziraju pomocu enzima gusterace poput
tripsina, o-kimotripsina, elastaze i karboksipeptidaze A i B. Apsorpcija peptida u ga-
strointestinalnom traktu uglavnom se odvija u tankom crijevu (oko 90 %) te u debe-
lom crijevu. Bioaktivni peptidi mogu se oduprijeti probavnom djelovanju kiselina i
probavnih enzima (Aredes-Ferndndez et al., 2016).

Prema nasim saznanjima za sada nema istrazivanja o ovim spojevima u vinu grase-
vina, ali je svakako vrijedna tema kojoj je u buduénosti potrebno posvetiti vise paznje.
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Slika 41. Ispitivanje utjecaja razglicitih kvasaca na kakvocu vina grasevine (lzvor: Josip Mesic)
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1 1 o Potencijali otpada koji nastaje pri proizvodniji
vina sorte grasevina

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

Proizvodnja vina stvara velike koli¢ine otpada. Neki od nusproizvoda nastalih ti-
jekom proizvodnje vina mogu se koristiti za razlicite svrhe, kao $to su alternativni
prirodni antioksidansi sintetskim antioksidansima, koristiti se u prehrambenoj indu-
striji za produljenje roka trajanja hrane ili u lije¢enju raka (Aredes-Ferndndez et al.,
2016). Nepropisno odlaganje otpada iz vinarstva moze biti znacajan rizik za okolis,
onecis¢ujudi tlo i vodu.

Pani¢ et al. (2021) razvili su metodu za izolaciju bioloski aktivnih spojeva iz ko-
mine grasevine. U tu svrhu testirali su 45 dubokih eutektickih otapala (DES) kako bi
dobili ready-to-use ekstrakte koji su sigurni za ljudsku upotrebu, pri ¢emu su razvili
metodu sigurnu za okolis, ali i dobivene ekstrakte koji su sigurni za upotrebu, osobito
u kozmetickoj industriji. Na taj nacin je stvorena dodana vrijednost za cijelu industri-
ju sorte grasevina.

Medutim, kominu je najprije nuzno osusiti. Razlicite tehnike mogu se koristiti za
suSenje komine grozda: susenje na suncu, zraku, susenje zamrzavanjem ili mikroval-
no suenje. Tijekom susenja, temperatura je klju¢na varijabla koja utje¢e na bioloski
aktivne spojeve. Polifenoli su izuzetno termo i oksilabilni te je optimiziranje procesa
susenja vrlo vazno kako bi se u kona¢nici dobio visokovrijedan proizvod. Sokac¢ et al.
(2022) usporedili su razlicite metode susenja za suSenje komine grozda grasevine: su-
Senje na suncu, konvencionalno susenje na 70 °C te susenje u vakuumu pri 35, 501 70
°C. Polifenoli su pokazali visoku stabilnost u svim primijenjenim metodama susenja,
ali tanini i vinska kiselina su jako degradirali osobito pri susenju na suncu. Ipak, suse-
nje u vakuumu pri 70 °C smanjilo je degradaciju nestabilnih spojeva, a istovremeno je
zbog svoje brzine bilo i energetski naju¢inkovitije.

Sjemenke grozda takoder se mogu koristiti za proizvodnju ulja bogatog bioloski
aktivnim tvarima. Jakobovi¢ et al. (2019) istrazivali su kako metoda suenja sjemenki
grozda utjece na kakvocu ulja dobivenog ekstrakcijom superkriti¢cnim CO,. Rezultati
su pokazali da se moze dobiti visokovrijedno ulje bogato linolenskom i oleinskom
kiselinom. Polifenoli pak zaostaju u kolacu koji ostaje nakon ekstrakcije, ali za razliku
od ekstrakcije organskim otapalima, ekstrakcijom CO, zaostaje kola¢ siguran za ko-
ristenje u daljnje svrhe. Kako bi se poboljsala kvaliteta ulja, svakako se preporucuje
susenje u susnicama. Muncaciu et al. (2018) navode kako brasno dobiveno iz komine,
a osobito iz sjemenki sorte talijanski rizling moze biti izvor funkcionalnih tanina u
prehrambenoj ili farmaceutskoj industriji.
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Slika 42. Studenti Veleulilista u Pozegi na Festivalu grasevine u Kutjevu
(Izvor: Josip Mesic)
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1 2 o Specificnosti primjene marketinskih strategija
na trzistu vina

(Poglavlje pripremio Berislav Andrlic)

Marketing je, kao poslovna koncepcija, univerzalan. Mogu ga i trebaju primjenji-
vati svi gospodarski subjekti bez obzira na veli¢inu, vrstu djelatnosti, trziste i drza-
vu. Temelj marketinga kao poslovne koncepcije ¢ine mnoge teorije, metode, tehnike,
sredstva, prakse, procedure i iskustva. Marketinsko opredjeljenje zahtijeva da subjekt
primjenjuje svoje orijentacije dugoro¢no, analizirajuéi pri tome ne samo proslo i sa-
dasnje stanje, ve¢ i predvidaju¢i moguéa buduca trzi$na kretanja. lako je marketing
univerzalan, on ne moze biti jednostavno preslikan iz jednog subjekta u drugi; iz jedne
u drugu djelatnost; iz jedne u drugu zemlju. Razlog je tome $to su, ipak, gospodarski
subjekti, djelatnosti i zemlje razli¢iti u mno$tvu elemenata koji utjeu na primjenu
marketinske strategije (Previsi¢ i Ozreti¢ Dosen, 2004).

Primjerice, razlicitosti se pojavljuju u segmentima potro$aca, razini konkurencije,
pravnom okviru djelovanja poduzea, ciljevima i resursima poduzeca i ostalim makro
i mikroekonomskim ¢imbenicima. Osim $to je marketing prethodno razmatran kao
znanstvena disciplina, potrebno je uzeti u obzir marketing kao klju¢an ¢imbenik u funk-
ciji poslovne upravljacke strategije u turistickom ugostiteljstvu. Kod razmatranja mar-
ketinske strategije, potrebno je uzeti u obzir $iri pristup, buduéi da ju moramo pozicio-
nirati unutar turisticko-ugostiteljskog subjekta te utvrditi njenu ulogu i zadatke. Stoga
se i primjena marketinga u turistickom ugostiteljstvu namece kao nuznost te ima svoje
specifi¢nosti, koje ¢e biti analizirane u daljnjem tekstu, s naglaskom na trZiSte vina.

12.1. Specifi¢nosti primjene marketinga na trzistu vina

Uzimajuéi u obzir specifiénosti trzista i marketinga vina, vazno je naglasiti da se
marketing u ovom kontekstu ne svodi samo na poslovnu funkciju, ve¢ predstavlja
klju¢nu komponentu razvoja vinske industrije. Dandanas, marketing vina nije samo
strategija, ve¢ i filozofija, na¢in razmisljanja te nac¢in strukturiranja poslovanja i ko-
munikacije s ciljnim potrosa¢ima. U ovom kontekstu, glavni zadatak marketinga je
pruziti vrijednost potro$a¢ima, zadovoljiti njihove potrebe te ostvariti profit za vinar-

ske subjekte.

U suvremenoj marketinskoj teoriji sve ¢e$¢e se koristi pojam upravljanja marketin-
gom, koji se moze definirati kao proces planiranja i provedbe strategija koje ukljucuju
aspekte poput koncepta, cijena, promocije, distribucije vina s ciljem stvaranja razmje-
ne koja zadovoljava osobne i organizacijske ciljeve. Drugim rije¢ima, upravljanje mar-
ketingom u vinskoj industriji ima za cilj upravljanje potraznjom za vinom. U tu svrhu,

69



potrebno je ,stvoriti kupca” i kroz organizirane marketinske aktivnosti potaknuti ga
da slijedi ono $to mu je ponudeno.

Kad je rije¢ o aktivnostima marketinga vina, mogu se izdvojiti pet osnovnih faza:

Istrazivanje trziSta: Informacije o preferencijama, navikama i potrebama potro-
$aca predstavljaju temeljni faktor u donosenju odluka o proizvodnji i promociji
vina. Kvalitetna analiza trziSta pomaze smanjiti rizik i povecati $anse za uspjeh.

Definiranje marketinskih ciljeva: U ovoj fazi, vazno je postaviti jasne i realne
marketinske ciljeve za vinsku marku. Ciljevi trebaju biti vremenski odredeni i
usmjereni prema zadovoljenju potreba trzista.

Definiranje marketinske strategije: Na temelju istraZivanja trzista i postavlje-
nih ciljeva, vinske tvrtke trebaju razviti strategije za pozicioniranje svojih vina
na trzi$tu. Ovo ukljucuje aspekte kao $to su odabir ciljne publike, brendiranje
i razvoj proizvoda.

Izrada programa nastupa na trzistu (marketinski miks): Ovo je faza u kojoj
se kreiraju konkretni marketinski planovi i taktike. Osim klasi¢nih elemenata
marketinskog miksa, kod vina se posebna paznja posveéuje i drugim faktori-
ma poput ambalaze, etiketa i aspekata vezanih uz degustaciju.

Marketinska kontrola: Posljednja faza u procesu marketinga vina obuhvac¢a
pracenje i evaluaciju provedenih marketinskih aktivnosti u odnosu na postav-
ljene ciljeve. Ovo omogucuje prilagodbu strategija kako bi se postigli bolji
rezultati u prodaji (Bazala, 1991).

Upravljanje cjelokupnim marketinskim procesom za vinsku industriju, putem ele-
menata marketinskog miksa “7P” (product, price, place, promotion, people, proces-
ses, psysical evidence), takoder je izuzetno izazovan zadatak. Bit uspjesne vinske po-
nude, bazirane na ovom marketinskom miksu, lezi u njezinoj jedinstvenosti, stalnom
unapredenju zadovoljstva potrosaca te osiguranju konkurentske prednosti u domacoj i
globalnoj konkurenciji. U nastavku su opisani svaki od elemenata marketinskog miksa
“7P” u kontekstu vinske industrije, uzimajuéi u obzir specifi¢nosti ovog sektora:
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Proizvod: Centralna komponenta ovog elementa je sama vrsta vina. U vinskoj
industriji, vazno je razmotriti razlic¢ite aspekte proizvoda, ukljucujudi sortu
grozda, nacin proizvodnje, dozrijevanje, okus, aromu i ambalazu. Stvaranje
visokokvalitetnog i jedinstvenog vina klju¢no je za privlacenje potrosaca.
Cijena: Odredivanje cijena vina ukljucuje analizu trzista, konkurencije i po-
trosackih preferencija. U vinarskoj industriji, cijena igra vaznu ulogu u per-
cepciji kvalitete i ekskluzivnosti vina.

Distribucija: Vinski proizvodi trebaju biti dostupni potrosa¢ima na priklad-
nim mjestima, $to ukljucuje prodajne tocke kao sto su vinoteke, restorani,
trgovine, ali i online trgovine. Takoder, aspekt distribucije ukljucuje i na¢in
transporta, skladiStenja i logistiku.

Promocija: Ovdje se naglasak stavlja na promociju vinskog brenda i proizvo-
da. To uklju¢uje marketinske kampanje, sudjelovanje na vinskim festivalima,
vinske degustacije, drustvene medije, web- stranice i druge komunikacijske



kanale. Naglasak je na stvaranju price oko vina, pri¢anju o povijesti vinarije,
procesu proizvodnje i karakteristikama vina.

e Ljudi (Osoblje u vinariji i ugostiteljskim objektima): U vinskoj industriji,
usluga i interakcija s osobljem imaju znacajan utjecaj na iskustvo gostiju.
Stru¢no i ljubazno osoblje u vinarijama, restoranima i hotelima moze pobolj-
$ati dozivljaj i potaknuti prodaju vina.

e Procesi (Procesi proizvodnije i usluga u vinariji): Procesi proizvodnje vina moraju
biti visokokvalitetni i dosljedni kako bi se osigurala kvaliteta proizvoda. Takoder,
procesi usluge u vinarijama, degustacijskim sobama ili ugostiteljskim objektima
trebaju biti dobro organizirani i pruzati ugodno iskustvo posjetiteljima.

o Fizicki dokazi (Ambalaza i oprema za degustaciju): Ambalaza vina igra kljuc-
nu ulogu u privlacenju paznje potrosaca. Isto tako, ambijent u vinarijama,
kvaliteta ¢asa za degustaciju, etikete na bocama i ostali fizicki elementi utjecu
na dozivljaj i percepciju vina (Anjani et al., 2018).

Gledano sa sireg konteksta, bitno je kvalitetno objediniti navedene elemente mar-
ketinskog miksa, kako bi se stvorio novi prepoznatljivi brand $to uspjesno ¢ini udruga
Grasevina Croatica te promovira grasevinu i njene posebnosti na trziStu. Primjer vizu-
alnog rjesenja udruge slijedi u nastavku (slika 43).

Grasevina

Slika 43. Logotip udruge Grasevina Croatica (Izvor: Facebook Grasevina Croatica, url)

U kontekstu vinske industrije, integracija svih ovih elemenata u marketinsku stra-
tegiju pomaze stvaranju jedinstvenog vinskog identiteta, zadovoljenju potreba potro-
$aca i postizanju konkurentske prednosti. Kvaliteta vina, atraktivna ambalaza, stru¢no
osoblje i dobar marketinski pristup kljuéni su faktori za uspjeh u vinarskom svijetu,
kako na domacdem, tako i na globalnom trZistu. Prilagodba marketinskog miksa “7P”
specifi¢nostima vinske industrije pomaze vinarijama ostvariti svoje ciljeve i ostvariti
profit. Od integriranosti svih elemenata marketinskog miksa u sustav ponude i potra-
Znje ovisi razina upotrebne vrijednosti i vrijednosti koje ostvaruje neka tvrtka (gospo-
darski subjekt, turisticka organizacija i turisticko odrediste) i njeni kupci, potrosaci i
gosti. Konkretni subjekt, turisticka organizacija i turisticko odrediSte ne mogu oéeki-
vati visoki plasman vina i po visokim cijenama ako je kvaliteta proizvoda i usluga sla-
ba, ako nema osobitih atrakcija i dogadanja, ako je kupoprodajno mjesto neprikladno,
ako komuniciranje ne izaziva i poti¢e kupce i ponudace, ako odnosi nisu empati¢ni,
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ako su procesi neefikasni i neucinkoviti te ako izostaju inovacije, $to se detaljnije po-
jas$njava u tablici 24.

Tablica 24. Gledista ponudaca i kupaca na marketinski miks vina (Izvor: Gardijan

i Zili¢, 2008)
Glediste ponudaca Glediste kupaca
- Proizvodi, usluge, atrakcije i dogadanja - Vrijednosti za kupce, potrosale i goste
- Prodajne cijene- prihodi - Nabavne cijene- rashodi za kupce
- Mjesto prodaje i distribucije - Prikladnost mjesta kupnje
- Promocija ponude - Komunikacija potraznje
- Izgradnja novih poticajnih odnosa - Ocekivanje ugodnih partnerskih odnosa
- Izgradnja efikasnih i efektivnih procesa - Brzina i udobnost procesa
- Inovirati ili propasti - Ocekuje se bolje i vise

12.2. Proizvod

Prvi element klasi¢nog industrijskog (proizvodnog) marketinskog miksa je proi-
zvod, kao kona¢ni rezultat proizvodne djelatnosti. Proizvod je mogucée siroko definira-
ti kao sve ono $to se moze ponuditi trzistu da bi izazvalo pozornost, nabavu, upotrebu
ili potraznju, a $to bi moglo zadovoljiti neku Zelju ili potrebu. Proizvod je rezultat
ljudskog rada. Proizvod, za razliku od usluge, materijalno egzistira i nakon dovr$enog
procesa njegove izrade te svojim predmetnim oblikom i svojim svojstvima zadovoljava
odredenu vrstu drustvenih potreba. Drugim rije¢ima proizvod je fizicki vidljiv, opi-
pljiv i prisutan u realnom vremenu i prostoru (Ruzi¢, Tom¢i¢ i Turkalj, 2002).

U takvom pojmovnom kontekstu, koji vinski proizvod gleda kao slozenu kategori-
ju, mogu se razlikovati i poblize oznaciti tri vrste pojavnog oblika vinskog proizvoda:
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Prva vrsta, jednostavan proizvod kao sinonim za odredenu pojedina¢nu vrstu
vina ili konkretnu bocu koja se pojavljuje u vinarskoj potrosnji. To moze ujedno
biti i finalni, konacan proizvod njegovog proizvodaca, ali i ne mora biti. Primjer
takvog proizvoda jest pojedina¢na boca vina ili odredena sorta vina.

Druga vrsta, elementarni (osnovni) vinski proizvod u kojemu se manji broj
izravno komplementarnih individualnih vinskih proizvoda ujedinjeno pre-
zentira i prodaje na trziStu vina. Za prodavaca takav proizvod po pravilu ima
karakter finalnog proizvoda, $to znaci da ima svoju jedinstvenu cijenu i moze
se samostalno pojaviti na trzistu. Klasican primjer te vrste proizvoda je vinska
kolekcija koja se sastoji od vise pojedina¢nih vina.

Treca vrsta, integrirani vinski proizvod u kojemu se pojavljuje viSe osnovnih
proizvoda komponiranih u cjelinu sukladno Zeljama i zahtjevima trZisne po-
traznje. Primjer te vrste proizvoda jest vinski aranzman koji potencijalnim
kupcima nude vinarije, trgovci vinom i ostali organizatori vinskih iskustava.



Navedeni vinski proizvod moze se promatrati iz aspekta vinskog proizvoda, kao osnov-
nog dijela vinskog proizvoda. U tom smislu vinski proizvod se moze promatrati i kao
samostalan proizvod namijenjen ljubiteljima vina ili kao dio cjelokupnog vinskog iskustva.

Sli¢nu, ipak nesto sazetiju podjelu u vinskoj industriji mozemo podijeliti na:
e integralni vinski proizvod

e parcijalni vinski proizvod.

Pri razmatranju kupnje vina potrebno je uvaziti ¢injenicu da sukladno koncepciji
integralnog vinskog proizvoda, proizvod mozemo promatrati kao integritet materi-
jalnih (opipljivih) i nematerijalnih (neopipljivih) sastavnica. Sastavnice vinskog proi-
zvoda su predstavljene sa svim onim $to je materijalno, dakle od same boce i etikete,
preko okusa i mirisa vina, do ambijenta u kojemu se vino posluzuje. S druge strane,
nematerijalne komponente uklju¢uju pricu o vinu, povijest vinarije, dozivljaj konzu-
macije i usluge koje prate iskustvo.

Parcijalni proizvodi (materijalnog i nematerijalnog oblika) su integriraju¢i dijelovi
integralnih, odnosno bolje re¢eno, vise ili manje integriranih proizvoda ovisno o ko-
joj mijeri ih izvrsi proizvodac vina, trgovac vinom ili sam potrosa¢. Moze se takoder
konstatirati kako je struktura integriranih proizvoda polivalentna, dijelovi strukture
(parcijalni proizvodi materijalnog i nematerijalnog oblika) nalaze se u odnosu kom-
plementarne povezanosti, postoji znacajna supstitutivnost sastavnih dijelova i njihovih
pojedina¢nih struktura, a takoder postoji i znacajna kvantitativno-kvalitativna elastic-
nost cjelokupne strukeure.

O integralnom vinskom proizvodu moze se govoriti ve¢ kod kupnje pojedina¢ne
boce vina, s time da se integracija pove¢ava s duljinom iskustva konzumacije tog vina
i kupnjom dodatnih proizvoda i usluga, kao sto su degustacije, vinske ture, edukativni
programi, i sl.

Takve proizvode, mogude je podijeliti na sljedece kategorije (Coffman, 1977):

e Jednostavni paket - sastavljen od osnovnih elemenata (jedna bocica vina, os-
novna oprema za degustaciju).

o Paket bogatijeg sadrzaja (razne dodatne usluge, kao $to su ekskluzivne degusta-
cije, privatne ture po vinogradima, personalizirane etikete na bocama).

o DPaket za sommeliere (s posebnim naglaskom na vinske edukacije i ekskluzivna
vinska iskustva).

o DPaket iji je glavni sadrzaj gastronomska harmonija (s posebnim fokusom na
vinsko-kulinarske dozivljaje).
e DPaketi za posebne prigode.

o DPaketi za veleprodaju, tj. za prodaju preko vinskih distributera i organizatora
vinskih dogadanja.

Ove kategorije su zapravo djelomic¢no integrirani proizvodi, s tim da ve¢i ili manji
stupanj daljnje integracije moze provesti sam proizvoda¢ vina, trgovac vinom ili sam
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ljubitelj vina. Kupnja integralnog proizvoda na trziStu vina spada u skupinu slozene
kupnje jer ju karakterizira jaka angaziranost pri kupnji. Pri donosenju odluke o kupnji
potreban je pojacan napor pri prikupljanju informacija jer postoji velika konkurencija
medu markama vina i velike su razlike izmedu marki vina. Ovdje postoji pojacan rizik
pri kupniji jer je kupnja rijetka, znacajna je za kupca i razmjerno skupa. Kao i drugi
potrosaci, ljubitelji vina mogu rjesavati probleme odlucivanja na tri nacina:

e Rutinski - u ovom slucaju, kupci vina ulazu manje napora i brze rjeSavaju
problem nego u drugim slucajevima, to su na primjer povremeni vinski kupci
koji se oslanjaju na prethodna iskustva i preferencije.

e Ograniceno - zahtijeva vie vremena i umnog napora. Ovdje se radi o tome
kada ljubitelji vina istrazuju nove vinarije ili vinske regije, traze nove okuse i
arome. Trazenje informacija moze biti unutarnje i vanjsko, ukljucujudi i ¢ita-
nje ocjena i recenzija vinskih stru¢njaka.

e Ekstenzivno - tu govorimo o planiranju potpuno novog iskustva s vinom,
potrebno je puno vise vremena i napora pri trazenju informacija, ukljucuju-
¢i putovanja u vinarije, sudjelovanje u vinskim degustacijama i edukacijama.
(Hemmington i King, 2002).

Potrosaci su na specifican nac¢in ukljuc¢eni u distribuciju vina jer moraju odluciti
gdje ¢e kupiti vino, kako ¢e ga prevesti do svog doma i na koji na¢in ¢e ga konzumira-
ti. Pri kupnji integralnog vinskog proizvoda cesto se koriste trgovci vinima i restorani
kao posrednici pri kupnji. Motivi i preferencije ljubitelja vina igraju klju¢nu ulogu u
njihovim odlukama. Nakon kupovine i kusanja vina, potrosa¢ moze biti zadovoljan
ili nezadovoljan ovisno o stupnju ispunjenja oc¢ekivanja u pogledu okusa, arome i
kvalitete vina.

Kupnju ostalih pomo¢nih proizvoda za vino, poput ¢asa, otvara¢a za vino i drugih
pribora, moze se smatrati kao djelomi¢no planiranu kupnju, ali isto tako moze se
promatrati i kao samostalnu djelomi¢no planiranu ili neplaniranu kupovinu. Ovdje
postoje dvije vrste kupovine: kupnja pribora za vino i kupnja dodatnih vinskih proi-
zvoda kao suvenira ili vinskih tura.

Motivi za uzivanje u vinu vrlo su bitna spoznaja za proizvodace vina i marketinske
stru¢njake te ¢ine osnovu za kreiranje vinske ponude. Svaki ljubitelj vina ima svoje iz-
borne kriterije za ocjenjivanje vinskih proizvoda, ukljucujuéi okus, aromu, stil, regiju,
vrstu grozda i cijenu. Ovi faktori igraju klju¢nu ulogu u ocjenjivanju vinskih proizvo-
da i odabiru omiljenih vina. Navedene kategorije prihvatljivih i neprihvatljivih vinskih
proizvoda moguce je promatrati iz aspekta zadovoljstva ljubitelja vina. Kod pozeljnih
vina postoji funkcija mjerenja zadovoljstva potrosaca $to omogucuje stvaranje lojal-
nosti medu ljubiteljima vina.

Na donosenje odluke o kupnji vina utjece veliki broj ¢imbenika iz okruzja, uklju-
¢ujudi ocjene vinskih kriticara, recenzije drugih ljubitelja vina i marketinske kampanje
vinarija. Takoder, fizicko okruzenje, kao $to je ambijent vinskog bara ili vinarije, moze
imati utjecaj na odluku o kupnji (Karatepe i Ekiz, 2002).
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Kao primjer dobre prakse osmisljavanja novog branda vina utemeljenog na kultur-
noj bastini i potrebama trzista isticu se Akademska vina Zlatne doline s prepoznatlji-
vim rudinskim glavama na etiketama vina u suradnji s Gradskim muzejom Pozega.
Cjelokupno poljoprivredno gospodarstvo i prodaja vina je organizirana u okviru spin
off poduze¢a Vinum Academicum d.o.0. $to je trend danasnjeg poduzetnistva na ra-
zvijenim europskim trzistima. U ponudi su brojne vinske sorte kao $to su: Grasevina,
Pinot bijeli, Pinot sivi, Muskat zuti, Merlot, Pinot crni, Zweigelt, Cabernet sauvi-
gnon, itd. $to daje Siroku lepezu vinskim znalcima za uZivanje i sljubljivanje s autoh-
tonim jelima koja se izu¢avaju na Studiju turizma i enogastronomije u Pozegi. Primjer
vizualnih rjesenja se nalazi u nastavku (slika 44).

E
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Slika 44. Asortiman Akademskih vina Zlatne doline (Izvor: rva, url)

U kona¢nici, suvremeno trZiste vina daje prednost integriranom pristupu u ponudi
vina. Vinarije se trude stvoriti cjelovita vinska iskustva koja uklju¢uju degustacije, obi-
laske vinarija i edukaciju o vinu. To pomaze privuéi ljubitelje vina i stvoriti lojalnost
medu njima. Kvaliteta i inovacije u proizvodnji vina postaju klju¢ni fakeori za uspjeh
na trziStu, a mjerenje uspjesnosti vinarija ukljucuje aspekte kao $to su dobit i konku-
rentnost. Vinarije ¢esto suraduju s organizatorima vinskih tura i drugim posrednicima
kako bi doprle do svojih ciljnih kupaca i stvorile integrirane vinske proizvode koji
privlace ljubitelje vina.
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12.3. Cijena

Cijena ima klju¢nu ulogu u suvremenom marketingu vina i predstavlja drugi vazan
element marketinskog miksa. Dok ostali elementi, poput proizvoda, promocije i dis-
tribucije, predstavljaju troskove, prodajna cijena je jedini element koji stvara prihod.
Cjenovna politika ima znacajan utjecaj na intenzitet prodaje na trzistu i na strukturu

prihoda.

U ekonomskoj teoriji, kako sugeriraju teoreti¢ari poput Stantona, Etzela i Walkera,
cijena, vrijednost i korist su usko povezani pojmovi. Korist se odnosi na prednost ili
atribut proizvoda koji zadovoljava odredene potrebe kupca. Vrijednost predstavlja ko-
licinsku mjeru koja oznacava vrijednost proizvoda u usporedbi s drugim proizvodima.
Cijena, s druge strane, predstavlja kvantitativou procjenu i/ili subjektivnu sliku koristi
odredene grupe proizvoda. Cijena pokusava izraziti vrijednost proizvoda novcéanim
jedinicama (Stanton, Etzel i Walker, 1991)

U kontekstu marketinga vina, korist obuhvaca aspekte poput okusa, arome, stila,
regije porijekla, vrste grozda i cijene. Cijena, stoga, predstavlja kvantitativni izraz ove
koristi i igra klju¢nu ulogu u oblikovanju percepcije kupaca o vrijednosti vina. Kako
bi bolje razumjeli upravljanje cijenama u industriji vina, vazno je razmotriti koncept
¢jenovne elasti¢nosti potraznje. Cjenovna elasti¢nost mjeri reakciju potraznje na pro-
mjene cijene proizvoda. Ova mjera pomaze u procjeni koliko ée se potraznja promije-
niti u postotnom iznosu ako se cijena vina poveca ili smanji. Cjenovna elasti¢nost po-
traznje moze biti razli¢ita ovisno o specificnostima trzista i proizvoda. U turistickom
ugostiteljstvu, potraznja za vinom moze biti izrazito elasti¢na, $to znaci da promjene
u cijenama vina znacajno utje¢u na koli¢inu potraznje. Na primjer, snizavanje cijena
vina moze privudi viSe gostiju i povecati prodaju.

Uvodenje cjenovne strategije u turistickoj industriji, posebno u segmentu vina,
donosi mnoge izazove. Cijene se ¢esto mijenjaju tijekom sezone, ovisno o razli¢itim
faktorima. Kriteriji kao $to su sezonalnost, segmentacija trzista (individualni gosti,
obitelji, poslovni gosti), trajanje boravka, pozicija u kanalu prodaje, nacin placanja
te geografski faktori igraju klju¢nu ulogu u oblikovanju cjenovne politike vina (Krip-

pendorf, 1984).

Vazno je napomenuti kako turisticki sektor ¢esto nudi razlicite popuste, provizije
agencijama te specijalne cijene za grupne putnike. Takoder, razli¢ita vremenska raz-
doblja, ukljucujuéi glavne turisticke sezone, medusezonske periode i predsezonska/
postsezonska razdoblja, utje¢u na dinamiku cijena vina. Klju¢no je razumjeti cjenovne
mehanizme koji djeluju u turistickoj industriji i prilagoditi strategije kako bi se zado-
voljile potrebe razli¢itih segmenata trzista. Takoder, hoteli i restorani trebaju pazljivo
planirati ¢jenovnu politiku kako bi odrzali visoku razinu ispunjenosti svojih kapaci-
teta, osobito tijekom sezona. Sve navedeno govori da upravljanje cijenama u turizmu
i ugostiteljstvu, posebno u kontekstu vina, zahtijeva analiticki pristup koji uzima u
obzir raznolike faktore koji utje¢u na trziste i potraznju. Cjenovna strategija treba biti
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prilagodljiva kako bi se ostvario optimalan odnos izmedu prihoda i troskova te zado-
voljile potrebe i o¢ekivanja kupaca.

U procesu odredivanja cijena na trzistu vina, vazno je razumjeti da cijena nije izo-
lirani element, ve¢ jedan od klju¢nih dijelova $ireg marketinskog miksa koji ukljucuje
proizvod, promociju i distribuciju. Cilj je formirati koherentnu marketinsku strategiju
koja ¢e kupcima pruziti jasnu i opravdanu vrijednost vina. Za vinsku industriju posto-
je specifiéne metode i strategije odredivanja cijena.

Metode odredivanja cijena u vinskoj industriji:
e Metoda troskovi plus dohodak (Cost Plus Pricing):

Ova metoda temelji se na izra¢unu prodajne cijene dodavanjem unaprijed odrede-
nog iznosa dohotka na ukupne troskove proizvodnje vina. Iako se ova metoda rjede
primjenjuje u vinogradarstvu i vinarijama, moze biti korisna za odredivanje minimal-
ne cijene koja ¢e pokriti troskove proizvodnje i osigurati profit.

e Metoda ponude i potraznje (cijena konkurencije):

Ova metoda odreduje cijene vina na temelju trzi$nih cijena drugih vinskih proi-
zvoda sli¢nih karakteristika. To ukljucuje analizu cijena konkurencije kako bi se posti-
gla konkurentska pozicija na trzi$tu. Ova metoda moze biti korisna za prepoznavanje
trzi$nih trendova i usporedbu vlastitih cijena s konkurencijom.

e Metoda izravnanja (niveliranja) cijena:

Ova metoda ukljucuje prilagodavanje cijena vina na razinu vedine najvecih po-
nudaca na trziStu ili na cijene trzi$nih lidera. Ovdje se troskovi proizvodnje, cijene
konkurenata i kalkulacija cijena smatraju klju¢nim faktorima. Medutim, ovu metodu
mogu primjenjivati veéi proizvodaci, a manji proizvodaci s manje financijske moci
tesko prate takvu strategiju. (Renko i Pavi¢i¢, 1996).

Vazno je napomenuti da se u praksi cijene vina ¢esto odreduju koristenjem kom-
binacije navedenih metoda. Takoder, promjene na trzistu i potraznji za vinom ¢esto
dovode do fleksibilnih pristupa odredivanju cijena, ukljucujuéi hibridne tehnike. Stra-
tegije odredivanja cijena vina su :

e Prestizno odredivanje cijena:

Opva strategija se koristi kako bi se postigla visoka trzisna pozicija kroz ekskluzivnu
kvalitetu vina i visoke cijene. Premium vinske marke cesto koriste ovu strategiju kako
bi naglasile svoju izvanrednu vrijednost.

® Metoda pobiranja vrhnja:

Opva strategija ukljucuje postavljanje visoke pocetne cijene za novo vino, posebno
ako je povezana s visokim troskovima istrazivanja, razvoja i promocije. Nakon pocet-
nog lansiranja, cijene se postupno smanjuju tijekom vremena kako bi se privuklo Sire
trziste.
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® Metoda trzi$ne penetracije:

Opva strategija ukljucuje pocetno postavljanje niskih cijena kako bi se osvojio velik
udio na trzi$tu. Ovo je Cesto korisno za nove vinarije koje zele brzo stec¢i prepoznatlji-
vost i povjerenje potrosaca.

¢ Diskonti na koli¢inu i diskonti bazirani na viemenu kupnje:

Opve strategije uklju¢uju popuste na veée kolic¢ine vina ili kupnju izvan uobicajenih
vremenskih termina. Na primjer, “first minute” ponude mogu privudi kupce koji pla-
niraju kupnju unaprijed.

e Diskriminacijske cijene:

Opva strategija podrazumijeva segmentaciju trziSta i primjenu razli¢itih cijena za isti
proizvod ili uslugu. Cijene se prilagodavaju razli¢itim segmentima potrosaca, ¢esto bez
obzira na stvarne troskove.

e Dsiholoske cijene:

Opva strategija koristi cijene koje zavrsavaju s neparanim brojevima (npr., 3, 5, 7)
ili cijene koje su malo nize od zaokruzenih brojeva (npr., 9.99). Ovakve cijene éesto
utjeCu na percepciju kupaca i mogu potaknuti potraznju.

e Promotivno odredivanje cijena:

Cijene se Cesto koriste kao dio promotivnih napora za vino. To moze ukljudivati
popuste, posebne ponude i promocije kako bi se privukli kupci (Kotler, Bowen i Ma-
kens, 2003).

U zakljucku, odredivanje cijena na trzistu vina zahtijeva pazljivu analizu razli¢itih
metoda i strategija, uzimajudi u obzir specifi¢nosti industrije i ciljanog trzista. Flek-
sibilnost u pristupu cijenama i pazljivo pracenje trzi$nih uvjeta klju¢ni su faktori za
uspjesno upravljanje cijenama u vinskoj industriji.

12.4. Distribucija

Trenutno poslovanje vedine proizvodaca vina (vinarija) u Hrvatskoj jos uvijek se
temelji na klasi¢noj prodaji koja se odvija preko dva temeljna kanala:

e Prodaja preko retaila (trgovackih lanaca) koja podrazumijeva prodaju vina po-
zicioniranjem proizvoda na police maloprodajnih trgovackih objekata. Posao
s trgovackim lancima se zasniva na sklapanju jednogodisnjih ili visegodi$njih
ugovora koji u ve¢oj ili manjoj mjeri definiraju poslovanje. U ugovorima su
sadrzani rabati, valuta pla¢anja, definirana je pozicioniranost proizvoda, uvjeti
i termini akcija koje se moraju odraditi i sl. Osnovni kriteriji za dobru pro-
daju vina s police trgovackih lanaca su svakako konkurentska cijena, dobra
izlozenost proizvoda te njegov vizualni izgled, postojanje branda i prepoznate
kvalitete od strane kupaca.
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e Prodaja preko HORECA (hotels, restaurants, catering) kanala prodaje podra-
zumijeva prodaju proizvoda do krajnjih potrosaca preko posrednika (veletr-
govaca), distributera pica koji distribuiraju vino do hotela, restorana i kafica.
Uvjeti prodaje se dogovaraju s veletrgovcima, a unapredenje prodaje i marke-
ting se provodi na terenu u ugostiteljskim objektima.

Kao primjer prakse izravne distribucije na sajmu mogu se istaknuti studentske
prezentacije vina u suradnji s Grasevina Croatica, Vina Dalmacije i Hortus Croatiae
i HGK, na vinskoj sve¢anosti En Primeur na kojoj vinari uobicajeno predstavljaju

mlada vina (slika 45).

Slika 45. Studenti na sajmu En Primeur (Izvor: 034portal, url)

Novi trendovi na trzi$tu vina su svakako prodaja preko web trgovina specijalizira-
nih za takvu prodaju koje objedinjuju viSe srodnih proizvoda, primjerice http://wine.
appellationamerica.com te prodaja preko vlastitih web- stranica koje osim osnovnih
informacija o tvrtki imaju mogu¢nost i internet prodaje, www.kutjevo.com. Mada
su razlozi razliciti, donedavno je prodaja vina preko interneta imala u SAD i u Eu-
ropi marginalni znacaj. Doduse, Europa zaostaje za Amerikom i Kanadom u smislu
e-commerce, ne samo za vina, ve¢ i za mnoge druge potroéaéke proizvode. Usvajanje
novih kanala i novih tehnologija isto tako bilo je sporije u Europi. Potrosaci su bili
zabrinuti zbog sigurnosnih pitanja i nisu vjerovali on-line transakcijama, a uz to i ne-
mogucénost degustacija vina, sputavala je razvoj online prodaja na trzistima naviklim
na izravniji kontakt s prodavacima. Razlog je i u ¢injenici da su europski supermarketi
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nudili veliki izbor vina po niskim cijenama. Dakle, placanje za dostavu vina nije imalo
smisla u odnosu na jednostavnost kupnje od lokalnih supermarketa ili poznatih lanaca
vinskih trgovina (retailera) kao $to su Nicolas, Thresher’s Jacques ili Weindeport. Cisti
online igra¢i stoga nisu imali razvijenu klijentelu znalaca koji su spremni platiti vise za
posiljke ili ¢ekati posiljke odredenih vina koja zele kusati. Danas postoje razli¢iti oblici
online trgovaca vina u SAD-u i Europi (Andrli¢ i Ruzi¢, 2010).

Vino se obi¢no kupuje u specijaliziranim trgovinama ili supermarketima. Medu-
tim, najimpresivniji rast internet prodaje ne dolazi iz online trgovine na malo, ve¢ od
onih vinarija koje su stvorile online kanale. Dostupnost boljih i jeftinijih web uteme-
lienih tehnologija i su¢elja te razvoj outsourcing logistickih rjesenja, omoguéuje vina-
rima razvijanje svojih izravnih posiljki bilo uzimanjem narudzbi izravno na njihovim
web-stranicama ili putem vinskih klubova (Andrli¢ i Ruzi¢, 2010). U nastavku slijedi
vizualni primjer ponude vina putem web- trgovine (slika 46).
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Slika 46. Primjer iz prakse web- trgovine vina (lzvor: vrutak, url)

Brojni vinari su shvatili da u online interakciji sa svojim posjetiteljima mogu postici
bolju vidljivost i profitabilnosti. Obzirom da vinari ve¢ imaju svoje klijente, to mogu
biti poluge za upotrebu novih online alata za stvaranje novih vrijednosti. Uspjesne
online marketinske strategije za vino ukljucuju:

e Website redesign: Brojni vinari su shvatili znacaj online trgovine te na njiho-
ve web-stranice dodaju e-commerce module. Troskovi vezani s pobolj$anjima
neznatni su u posljednjih nekoliko godina pa si ¢ak i manje vinarije mogu
priustiti funkcionalne i u¢inkovite website-ove.

o Search Engine Optimization: Search Engine Optimization strategije pomazu
da temeljem klju¢nih rijeci web site bude visoko pozicioniran na trazilicama i
samim time uocljiv od strane potencijalnih posjetitelja.
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Online oglasi: Sve vise vinara sudjeluje u online oglasnim programima, kao
sto su Google Adwords, MSN adCenter, ili Yahoo Search,é¢ime dovode posje-

titelje na svoje web-stranice.

E-mail liste: Postaju sve koristeniji alat u kontinuiranoj komunikaciji s klijen-
tima. Formiranje profila na drustvenim grupama takoder je mogué¢nost stva-
ranja zajednice za komunikaciju koja u odredenom trenutku moze prerasti u

klub.

Drustvene mreze: Najve¢u vaznost treba ipak pridati sadrzaju poruke, jer je
mreza mjesto virtualnog susreta vinara i potencijalnog klijenta koje omoguéu-
je komunikaciju i interakeiju.

S razvojem Web-a 2.0, koji omogucava participaciju i bolju interakciju, vinari do-
bivaju snazne marketinske i prodajne alate koji mogu pomodéi u znacajnom povecanju
online prodaje.

12.5. Promocija

Promocija u turistickom ugostiteljstvu, s naglaskom na vino, obuhvaca aktivnosti
usmjerene na privlacenje turista - kupaca u odredeno podru¢je (zemlju) i poticanje
na kupnju odredenih proizvoda i usluga u mjestu turistickog boravka i na putovanju.
Ova promocija ima svoje posebnosti, a rije¢ ,vino” postaje kljuéna komponenta u
privladenju turista i promociji turisti¢ke destinacije.

Tehnike promocije koje se mogu primijeniti na trzite vina su:

Oglasavanje (ekonomska propaganda): Vinari i vinogradarske regije mogu ko-
ristiti oglasavanje kako bi promovirali svoje vinske proizvode. To uklju¢uje pro-
mociju odredenih vinskih marki, promociju vinskih dogadanja i manifestacija
te oglasavanje posebnih ponuda, kao $to su vinske degustacije i rasprodaje.

Izravna marketinska komunikacija: Vinari i vinogradarske regije mogu uspo-
staviti izravne kontakte s potrosac¢ima putem e-poste, SMS poruka i drustve-
nih mreza. Ovo je osobito vazno za izgradnju odnosa s krajnjim potrosa¢ima
i obavjestavanje o posebnim ponudama i dogadanjima.

Unapredenje prodaje: Promocija vina moze ukljucivati programe vjernosti,
popuste za veée koli¢ine kupnje i druge strategije koje poti¢u potrosace da
kupuju vise vina ili se uklju¢e u vinske klubove.

Odnosi s javnos¢u: Vinari i vinogradarske regije mogu koristiti odnose s jav-
no$¢u kako bi stvarali pozitivan imidz i komunicirali svoje pri¢e potrosa¢ima.
To ukljucuje sudjelovanje na vinskim natjecanjima, izdavanje priopéenja za
medije i suradnju s vinskim blogerima i novinarima.

Publicitet: Publicitet moze biti iznimno vazan za promociju vina, posebno
kada su vinari nagradivani na vinskim natjecanjima ili kada dobiju pozitivne
recenzije u medijima. Ovo mozZe pomod¢i u stvaranju povoljnog ugleda za vin-

ski brend.

81



e Vanjsko oglasavanje: Na trzistu vina, vanjsko oglasavanje moze se koristiti za
promociju vinskih putova, vinarija i vinogradarskih regija. Billboardi, plakati
i oglasne ploce mogu privuéi paznju prolaznika i turista (Kesi¢, 2003).

Da bi se uspjesno primijenili koncepti integrirane marketinske komunikacije na
trziste vina, vazno je pazljivo planirati, uskladiti i koordinirati razli¢ite marketinske
aktivnosti kako bi se postigao Zeljeni uc¢inak u promociji vina i privlac¢enju turista u
vinogradarske regije. Osim toga, svaki pristup treba biti prilagoden specificnostima
vinskog sektora, ukljucujudi sezonsku potraznju, raznolikost proizvoda i specifitne
ciljne skupine potrosaca.

Promocija vina, s naglaskom na ekonomski i nefinancijski aspekt, obuhvaca niz
klju¢nih koraka kako bi se postigli ciljevi poslovanja u turisti¢kom ugostiteljstvu. Po-
vezivanje ovih ciljeva s ekonomskim i marketinskim aspektima pomaze u stvaranju
uspjesne promocije i povecanju prihoda poslovanja, kako slijedi:

1. Postavljanje ekonomskih ciljeva

Gospodarski i ekonomski ciljevi turistickog ugostiteljskog subjekta direktno utjecu
na povecanje prihoda poslovanja. Primjerice, ciljevi poput povecanja broja gostiju, pro-
daje vina po gostu, prodaje vina u restoranima i trgovinama hotela te povecanja povrata
investicija (ROI) kroz turisticku sezonu postavljaju temelj za financijski uspjeh.

2. Segmentacija trzista

Nakon postavljanja ekonomskih ciljeva, turisticki ugostiteljski subjekt treba pro-
vesti segmentaciju trzita kako bi identificirao ciljnu publiku. To ukljucuje analizu
demografskih, socioekonomskih i psihografskih osobina gostiju. Segmentacija trzi-
$ta pomaze u stvaranju relevantnih marketinskih strategija i poruka (Reid i Bojanic,
2009).

3. Kreiranje poruke ekonomske propagande: Model AIDA (Ullal i Hawaldar,
2018).

Kada je ciljna publika definirana, pristupa se kreiranju poruke ekonomske pro-
pagande. Ovdje se primjenjuje AIDA model, koji se sastoji od Cetiri klju¢na koraka:

e DPozornost (Attention): Poruka mora privuéi pozornost potencijalnih gostiju.
To moze ukljudivati zanimljive naslove, slike ili ponude.

e Zanimanje (Interest): Nakon $to ste privukli pozornost, poruka mora zain-
teresirati goste. Ovdje se naglasavaju jedinstvene prodajne propozicije (USP)
koje vas$ objekt nudi, posebno u vezi s vinom.

o Zclja (Desire): Nakon $to se gosti zainteresiraju, potrebno je potaknuti njiho-
vu zelju za vasim proizvodima i uslugama. Ovdje se istiu prednosti i koristi
koje gosti mogu dozivjeti.

o Akcija (Action): Konacni cilj je potaknuti goste na akciju, $to moze ukljucivati
rezervaciju smjestaja ili restoranskog stola te kupnju vina.
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4. Jedinstvena prodajna propozicija (USP- unique selling proposition)

Poruka ekonomske propagande mora ukljudivati jedinstvenu prodajnu propozici-
ju koja predstavlja posebnu korist koju vase vino pruza gostima, a koju ne pruza kon-
kurencija. To moze ukljudivati jedinstvenu selekciju vina, lokalno proizvedeno vino ili
autenti¢na vinska iskustva (Hong, 2017).

5. Prilagodavanje oglasavanja prema ciljnom segmentu

Poruka ekonomske propagande treba biti prilagodena ciljnom segmentu gosti-
ju. Primjerice, obiteljskim segmentima mogu se koristiti emocionalni apeli, dok su
poslovni gosti vise usmjereni na racionalne motive kupnje vina. Hibridni apeli, koji
kombiniraju obje vrste apela, mogu se koristiti prema trzi$noj situaciji i terminu rezer-
vacije u ugostiteljskom objektu za kusanje vina.

Sredstva ekonomske propagande predstavljaju klju¢ne nositelje i fizicke oblike pro-
pagandne poruke koji se koriste za promociju vina i povecanje njegove prodaje. Ova
sredstva propagande obuhvacaju razli¢ite medije i formate kako bi se doprlo do ciljne
publike koja se moze razlikovati po demografskim, socioekonomskim i psihografskim
karakteristikama. U kontekstu promocije vina, razmatraju se sljedeca sredstva propa-
gande (Seneci¢ i Grgona, 2000):

o Oglasi:Tiskani oglasi u novinama i ¢asopisima, kao i digitalni oglasi na web-
stranicama i drustvenim medijima, mogu biti korisni za privladenje paznje i
informiranje potencijalnih kupaca o vinima i vinskim dogadanjima.

o Plakati: Plakati postavljeni u vinarijama, trgovinama, i ugostiteljskim objekti-
ma mogu vizualno privudi goste i promovirati odredena vina.

o Leci i prospekti: Tiskani materijali koji sadrze informacije o vinima, vinogra-
dima, i vinskim turama mogu posluziti kao informativni alati za posjetitelje.

e Propagandna pisma: Personalizirana pisma ili e-posta mogu ciljano komunici-
rati s potrosa¢ima, posebno s vjernim kupcima.

e Radio-oglasi: Radijski spotovi s audio reklamama mogu dose¢i slusatelje i pre-
nijeti informacije o vinima, posebno ako postoji lokalni radijski domet.

o Televizijski oglasi: Televizijski oglasi mogu koristiti audio i video elemente za
stvaranje privla¢nih pri¢a o vinima i destinacijama.

o Svjetlosna propagandna sredstva: Uklju¢ujuéi svjetlosne efekte u prezentacija-
ma ili dogadanjima u vinarijama moze se stvoriti posebna atmosferu i dojam.

e Sajmovi: Vinske izlozbe i sajmovi su odli¢an na¢in da vinari promoviraju svoja
vina i direktno komuniciraju s posjetiteljima.

e Pomoc¢na sredstva: upaljaci, otvaraci, ubrusi, magneti za frizider, stolnjaci itd.
Ovi pomo¢ni mediji mogu sadrzavati logotipove i informacije o vinima i vi-
narijama te sluze kao podsjetnici.

Kao primjere prakse uspje$ne promocije vina i turisticke destinacije mogu se navesti
aktivnosti vinarskih udruga Kutjevacki vinari, Grasevina Croatica i Vino-kap Kaptol
s kojima Fakultet turizma i ruralnog razvoja uspjesno suraduje i organizira zajednicke
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aktivnosti (Martinje, Vincelovo, Festival grasevine). Promocija vina se odvija i u okviru
brojnih dogadanja u suradnji s turistickim zajednicama u kojima je sudjelovao i Fakul-
tet. U nastavku slijedi i primjer vizualnih rjesenja navedenih aktivnosti (slika 47).

LMARTINJE
o M o K
' 2077,

DAN OTVORENIH PODRUMA 15040, Tzt 1)

SLEJ.BE:I'A Sucljedujin vinarije: Bodesrajoc . Kutjeso, Soldo, Svitok,

Sontaki, Tandara, Skoro, Perak

2100 Martingske proslave o ugostiteljskin oljektin

S0 Okupljanje planinara we slavonski dorudak
0 Polazak na planinarski delet e vocdice HIP

Vidlim
NE%-J:E}:.IA 13:30° Martingski sajam we TS De Gotho

P00 Posorka i Idasoston mosta fspred orkve

[3:000 Martingshi oo we vinshos biskupa

13:30 Clachent program: Tamburadki sastov Bisernica
i Mevera baned

ENOGASTRONOMSKRA PONUDA

}EIV"{;"F” H..c E |r.l @o wuTlivg 1--:..-r-.-_

Slika 47. Oglas za Martinje u Kutjevu (Izvor: kutjevo.hr, url)

Na kraju, vazno je odabrati odgovarajude medije i sredstva propagande prema cilja-
noj publici i proracunu za promociju vina. U¢inkovita komunikacija i uskladenost po-
ruka s odabranim medijima klju¢ni su za postizanje ciljeva promocije vina i povecanje
prodaje. Takoder, vrijeme provedbe kampanje i proracun za njezinu provedbu trebaju
biti pazljivo planirani kako bi se postigli Zeljeni rezultati u promociji vina.
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12.6. Marketing specificnih sorti vina - case study grasevina

Grasevina, sorta vina koja je stolje¢ima obiljezavala vinsku scenu srednje Euro-
pe, ima duboke korijene u Republici Hrvatskoj. Ovo poglavlje istrazuje marketinske
strategije i taktike koje su koristene za promociju grasevine na domacem trzistu. Kroz
analizu raznih aspekata, od pri¢e o brandu do digitalnog marketinga, razmotrit ée se
kako je grasevina postala simbol kvalitete i autenti¢nosti u hrvatskom vinogradarstvu.
Grasevina, takoder poznata kao welschriesling u nekim regijama, istaknula se svojim
jedinstvenim okusima i karakteristikama. To je ¢esto svijetlo i osvjezavajuce vino koje
se proizvodi iz sorte vinove loze poznate po svojoj prilagodljivosti razli¢itim uvjetima
uzgoja. No, kako su marketinski stru¢njaci pristupili promociji grasevine u Hrvatskoj?

Prvo, pri¢a o brandu igra klju¢nu ulogu u marketinskoj strategiji grasevine. Vi-
nogradari su usmjereni na isticanje tradicije i lokalne povezanosti s tom sortom. U
prici o grasevini naglasavaju se stoljetni obiteljski vinogradi, vrhunska berba i ru¢na
obrada vinove loze, $to pomaze stvoriti emocionalnu povezanost s potrosacima (Smi-
th, 2020). Dizajn etikete takoder igra klju¢nu ulogu u privlacenju paznje potrosaca.
Estetski dojmljive etikete s jasnim i atraktivnim dizajnom ¢esto se koriste za stvaranje
prepoznatljivog izgleda na trziStu. Ove etikete ¢esto kombiniraju tradicionalne motive
s modernim elementima kako bi privukle raznoliku ciljanu publiku (Brown, 2019).

Online prisutnost takoder igra znacajnu ulogu u promociji grasevine. Ve¢ina vina-
ra ima web-stranice na kojima se moze saznati vise o njihovoj grasevini, vinogradima i
postupku proizvodnje. Takoder, prisutnost na drustvenim mrezama omogucava vino-
gradarima direkenu interakciju s potrosacima te dijeljenje informacija i pri¢a o grase-
vini (Johnson, 2018). Organizacija dogadanja poput degustacija vina u vinogradima
i vinarijama privlai ljubitelje vina. Ovo omogucava potrosa¢ima da iskuse grasevinu
iz prve ruke i razviju dublje razumijevanje za njezinu slozenost i karakteristike (Dias
etal.,, 2023).

Suradnja s uglednim restoranima takoder je klju¢ni element u promociji grasevine.
Ugledni kulinarski partneri mogu pomod¢i u Sirenju rije¢i o vinu i doprinijeti njego-
vom ugledu. Nagrade i priznanja na vinskim natjecanjima Cesto se koriste kako bi
potvrdili kvalitetu grasevine i privukli potencijalne kupce. Vinari koji osvoje prestizne
nagrade mogu istaknuti te nagrade na etiketama i marketinskim materijalima.

Uklju¢ivanje autenti¢nih pri¢a o proizvodnji i tradicionalnim metodama u mar-
ketinsku strategiju takoder igra znacajnu ulogu u izgradnji ugleda grasevine. Potro-
$aci cijene povijest i trud koji ulazi u svaku bocu. Ciljano oglasavanje na drustvenim
mrezama takoder igra vaznu ulogu u promociji grasevine. Kori$tenje alata za ciljano
oglasavanje omogucava vinogradarima da dosegnu specifi¢ne skupine potrosaca koji
su zainteresirani za vino.

Sada, kad se razmatra i turisticki aspekt, treba spomenuti da grasevina igra vaznu
ulogu u privlacenju turista u regiju. Vinogradi i vinarije postali su turisticke destinacije
gdje posjetitelji mogu dozivjeti ne samo okuse grasevine, ve¢ i prekrasne krajolike i
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bogatu vinsku kulturu regije. Ovakva sinergija izmedu vinskog turizma i promocije
gradevine pomaze stvaranju snaznog identiteta regije kao vinske destinacije.

U okviru strategija upravljanja markom regija, promocija grasevine cesto se uskla-
duje sa promocijom same regije. Ovo ukljucuje isticanje posebnih obiljezja regije,
njezine povijesti i kulturnog nasljeda te prirodnih ljepota koje je ¢ine privlaénom
destinacijom. Integracija ovih elemenata u marketinske kampanje pomaze regiji da se
pozicionira kao nezaobilazno odrediste za ljubitelje vina i turiste.

Kao dobar primjer prakse navodimo izradu grafickog standarda za Festival grase-
vine, kao i ukljucivanje svih lokalnih dionika i vinara u navedeni dogadaj, u kojemu
je aktivno sudjelovao i Fakultet te na taj nadin promovirao sortu kao i ¢jelokupnu
turisticku destinaciju.

v FESTIVAL

GRASEVINE!

KUTJEVO 2022.

TLMA

- 14,00

- 17,00

Tarmburask

koncert ZEL

Slika 48. Oglas za Festival grasevine u Kutjevu (visitslavonia, url)
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Takoder, turisticka destinacija i upravljanje markom regija igraju zna¢ajnu ulogu u
jacanju prepoznatljivosti graevine i regije u kojoj se proizvodi, stvarajuéi tako sinergi-
ju izmedu vinskog turizma i promocije vinske bastine, prirodnih ljepota te kulturnog
nasljeda regije. Kroz ovu sveobuhvatnu strategiju, grasevina postaje ne samo vino s
karakterom i povijes¢u, ve¢ i simbol regije koja obogaluje Zivot i iskustvo svih koji je
posjecuju.

Slika 49. Studenti na manifestaciji Zlatne Zice Slavonije
i ceremonija berbe grozda (Izvor: Josip Mesic)
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1 3 o Grasevina uz glazbeno i gastronomsko naslijede
Slavonije

(Poglavlje pripremili Valentina Obradovic i Josip Mesic)

I na kraju, kako zavrsiti pri¢u o graSevini, njenoj vaznosti za podrudje Slavonije
i razvoju terroira, a da se ne obuhvati i kulturni aspekt podruéja u kojemu iskazuje
svoje najbolje karakteristike. Podru¢je Slavonije neraskidivo je povezano s obiljem u
gastronomskom smislu jer je plodna slavonska zemlja jo§ od davne proslosti pruzala
bogatsvo kroz uzgoj brojnih biljnih kultura za prehranu ljudi, ali i Zivotinjskog svijeta.
Slavonska ravnica i slavonske gore bile su vazne kako za domace stanovnistvo, tako i
za brojne osvajade koji su kroz to podru¢je stolje¢ima prolazili i pri tome ostavili utje-
caj na svakodnevni zivot autohtonih stanovnika. I dan danas to je vidljivo u jeziku,
osobito starijih stanovnika u ruralnim podrudjima, koji su svoj jezik uili i razvijali
bez previSe utjecaja sluzbenog jezika kroz skolu ili medije. Drugi vazan utjecaj stranih
kultura je razvoj specifi¢ne gastronomske ponude ovog podrudja u kojoj su nezaobi-
lazni austrougarski i turski utjecaji. Kada se tome pridoda u pravilu tezak fizicki rad
slavonskih seljaka, razvila se specifi¢na kuhinja, ¢esto okarakterizirana kao ,teska® i
zadinjena, ali vrlo bogata sastojcima i okusima, te zbog toga veoma cijenjena. Kada
se govori o razlozima zbog kojih se posje¢uje Slavonija, hrana i izvrsna slavonska vina
svakako su na prvom mjestu. Uz to, Slavonci su poznati kao topli, druzeljubivi ljudi
koji uzivaju pruziti gostoprimstvo uz nezaobilaznu pjesmu i veselje.

Slavoncima glazba predstavlja umije¢e, mo¢ izrazavanja i vaznog suputnika u sva-
kodnevnim poslovima, ali i svecanostima. Slavonci davna, izgubljena vremena kroz
glazbu otimaju zaboravu i snazno ¢uvaju svoju kulturu i naslijede za buduée genera-
cije. Potpuno jednako Slavonci se odnose prema gastronomiji te oba aspekta snazno
djeluju na formiranje kulturnog identiteta ovoga kraja. U tom kontekstu nezaobilazan
je slavonski becarac, specifi¢an pjesnicki i glazbeni izricaj koji najbolje ocrtava karakter
podrug¢ja i njegovih stanovnika, a metafore i alegorije glavne su odlike ovog napjeva
(Croatia.hr, url). Zbog toga, u narednim stranicama spojili smo najvaznije aspekte
terroira Slavonija: sastojke tradicionalne kuhinje ovog podneblja, grasevine i vesele
stihove unutar kojih se krije prica koja se realizira u jelu. Razliciti stilovi vina uspjes-
no se mogu sljubiti s razli¢itim kategorijama jela — od hladnih predjela do deserata
te predstavljamo nekoliko prijedloga unutar kojih su sastojci tradicionalne slavonske
kuhinje pripremljeni na suvremeni nacin, a uz svako jelo preporu¢ujemo odredeni stil
vina grasevine.
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Bruschetta od vina s majonezom od masti

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

OZujski prab je drazi od srebra i zlata,
Ozujska prasina nosi obilje Zita i vina. (Krpan, 1996)

Slika 50. Bruschetta od vina s majonezom od masti (Izvor: Josip Mesic)

Recept:

Za bruschettu:

- 225 g brasna (125 g bijelog glatkog brasna + 100 g integralnog pirovog brasna)
- 100 ml vode + 70 ml bijelog vina

- 2 g kvasca (suhog)

- 5gsoli.

Za confit od bijelog luka:
- 2 glavice ¢es$njaka
- 4 dl masti.
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Za majonezu od masti:
- 2,5 dl masti

- 1 dl mlijeka

- 2gsenfa

- 7 gsoli

- 5 ml limunovog soka.

Postupak pripreme bruschette:
1. Zamijesi se tijesto od navedenih sastojaka.

2. Zamijeseno tijesto, ostavlja se pokriveno 15 minuta kako bi brasno upilo
visak vlage i kako bi se aktivirao gluten. Nakon navedenog vremena, lagano
navlazenim rukama preklapaju se krajevi prema unutrasnjosti. Nakon toga,
ostavlja se odmarati pokriveno 30 minuta u hladnjaku.

3. Proces broj 2, ponovi se na isti nacin jos dva puta.

4. Nakon zadnjeg (tre¢eg preklopa), tijesto se ostavlja fermentirati 2 sata na sobnoj
temperaturi i nakon toga 1-2 sata ( najbolje 15 sati ili preko no¢i) u hladnjaku.

5. Kada se tijesto udvostrudilo, oblikuje se kruh nalik baguettu, ostavi se na papiru
za pecenje 30 minuta kako bi dodatno zaokruzilo svoj zavrsni oblik.

6. Prije pecenja, povrsina tijesta se zarezuje o$trim nozem Zeljenim pokretima.

7. Pe¢nica se zagrijava na temperaturu od 230-250 °C, a kruh se pe¢e 20 minuta.

Savjet: u pecnicu se na dno, prije pecenja kruha, stavi prokljucala voda kako bi se
stvorila vlaga. Posuda s vodom se nakon 10 minuta pecenja izvadi iz pe¢nice.

Postupak pripreme confit cesnjaka:

1. U 2,5 dl masti stave se oguljeni i o¢i$¢eni reznjevi ¢e$njaka te se na laganoj vatri
(nikako jaka vatra) “confitira” 30-45 minuta.

Postupak pripreme majoneze:

1. U usku posudu za $tapni mikser stave se navedeni sastojci i pulsnim okretajima se
izradi majoneza. Ukoliko je potrebno, dodatno se zacini prema vlastitoj zelji.

2. Cuva se u hladnjaku do upotrebe.

Uz ovo jelo preporucujemo: svjezije grasevine s manjim udjelom alkohola i urav-
notezenim kiselinama.



Krekeri od senfa s pastetom od ¢varaka

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

... U mladoj travi

1ad se javi

Zvizdanjem glasnim prvi kos

1 gle! Od pjesme zutokljunca

Odjednom vrt je prepun sunca. (Dobrisa Cesarié, Pocletak proljeéa)

Slika 51. Krekeri od senfa s pastetom od (varaka (Izvor: Josip Mesic)

Recept:
Krekeri:

100 g brasna
25 ml vode
25 ml vina
50 g masti

5 g senfa
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- 2gsoli
- 10 g bu¢inih sjemenki.

Pasteta od ¢varaka:

- 50 g ¢varaka

- 25 gskute

- 10 g kiselih krastavaca

- 3 gsoli

- 2g papra

- 1 kom tvrdo kuhanog jajeta
- 1 g ce$njaka

- slatka mljevena paprika

- prah luka i vinove loze.

Postupak pripreme krekera:
1. Od navedenih sastojaka, zamijesi se homogeno tijesto.

2. Tijesto se stanji na 3-4 mm. Rezu se zeljeni oblici i tako oblikovani se stavljaju
na papir za pecenje.

3. Peku se u prethodno zagrijanoj pe¢nici na 200 °C/12-15 minuta.

Postupak pripreme pastete od ¢varaka:
Navedeni sastojci se usitne i pomijesaju u kompaktnu smjesu u blenderu.

Takoder je mogude ¢vrste sastojke usitniti na stroju za mljevenje mesa te sjediniti s
ostalim sastojcima u drugoj zasebnoj posudi

Tako pripremljena pasteta, cuva se u hladnjaku do upotrebe.

Postupak pripreme praha vinove loze i luka:

Odisceni i oprani listovi vinove loze, dehidriraju se na zraku ili u peénici na 50 °C
te se usitne do konzistencije praha.

Uz ovo jelo peporucujemo: mlade i svjeze grasevine kao i pjenusave verzije s nizim
sadrzajem reducirajucih $ecera.



RiZoto sa srimusem (medvjedi luk)

(Jelo kreirao chef Marijan Bek, restoran Zlatni lug)

Nasao sam te u Sumi Sarenoj gdje vietrovi pricaju bajke,
Twoj miris divlji u meni budi strast i uspomene davne.
Aroma tvoja Siri se poput suncevog sjaja,

U kubinji si gospodar slasnih zalogaja.

Slika 52. Rizoto sa srimusem (medvjedi luk) (Izvor: Josip Mesic)
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Recept:

- riza (okruglo zrno) 0,8 kg
- maslac (100 g)

- sol, papar

- luk crveni 100 g

- vino grasevina 1]

- pesto od srimusa dvije ¢ajne zlice.

Na malo masnoce poprziti crveni luk dok se ne zarumeni te mu dodati rizu koja se
malo glazira i podlije bijelim vinom (gradevina) uz mijesanje. Nakon $to je alkohol
iz vina ishlapio, rizu podlijevati povrtnim temeljcem i mijesati dok ne omeksa.
Dodati pesto od srimusa i malo maslaca, dobro promijesati te zadiniti po zelji.

Uz ovo jelo peporucujemo: odlezane, zrele grasevine ili grasevine dobivene postup-
kom duge maceracije.



Przenac od pSenice

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

Jer dok sniga popiju ledine,

Odmah jaglac* u Sumarku sine,

1 ozuti, smijuc se pod grmom,

Ravnim sja se, i po putu strmom (Josip Stjepan Relkovi¢, Ku¢nik, 1796.)

Haglac (vijec Jagla)- kukuruzno zrno koje je puklo pri préenju

- ERC J.-d

Slika 53. Przenac od psenice (Izvor: Josip Mesic)

Recept:

Prienac od psenice:

150 g pSenice
50 g slanine
100 g zrnatog sira
2 g soli
1 jaje.
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Za paniranje:

100 g brasna
3 jaja
200 g krusnih mrvica

ulje za przenje.

Pire od graska:

100 g graska
3 g soli

2 g papra

30 g maslaca

5 ml limuna.

Pozladene gljive:

50 g Sampinjona.

Kokice:

50 g kokica.

Kuhana psenica:

1.

2.

Preko nod¢i natopljena psenica, ispere se pod 2-3 vode dok voda ne postane
bistra unutar posude s pSenicom.

Stavi se kuhati u posoljenu vodu ili temeljac dok ne omeksa oko 30 minuta u
omjeru pSenica : voda (1:3).

Postupak pripreme przenca od psenice:

1.
2.

Kuhana p$enica usitni se u blenderu.

Napravi se gusta zaprska i pomijesa s pSenicom (ukoliko je psenica upila puno
tekudine tijekom kuhanja, moze se dodati mala koli¢ina krusnih mrvica u smje-
su, kako bi se zgusnula za dostatno oblikovanje przenaca).

. Smjesa se zacini te se dodaju preostali sastojci. Ostavi se 30 minuta u hladnjaku.

4. Oblikovane kuglice przenaca, paniraju se na becki nacin (brasno, jaja, krusne

mrvice) i prze u zagrijanom ulju do zlatno-zute boje.



Postupak pripreme pirea od graska:

1. Kuhani grasak se sjedini s preostalim sastojcima i izradi se Stapnim mikserom ili
blenderom u gusti pire. Na kraju se doda maslac za kremastiju i kompakeniju
teksturu.

Pozladene gljive:
1. Na ploske narezane gljive, poprze se na zagrijanom maslacu do zlatno-zute boje.

2. Tek kada su poprzene, zacine se po zelji.

Przenje kokica:
1. Na jako zagrijano ulje, stavlja se sol.

2. Dodaju se zrnca kokica, posuda se pokriva poklopcem i kruznim pokretima po-
sude, ¢eka se zavrsetak procesa pucanja zrnaca (moze se prepoznati i po razmaku
pucanja od 1-2 sekunde kako ne bi zagorio sadrzaj unutar posude).

Uz ovo jelo peporucujemo Siroku paletu stilova grasevina: od mladih do odlezanih
suhih grasevina.
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Ravioli na brdo u umaku od buce

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

S brda rezance, vraske dotjerance,
Valja baja, od poda do kraja.
Opanak mu puko na peti bijeloj,

Pa mu rupa na pameti cijeloj.

Slika 54. Ravioli na brdo u umaku od buce (Izvor: Josip Mesic)

Recept:

Ravioli na brdo:
- 200 g brasna
- 6 vetih jaja

- 3 gsoli.
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Punjenje:

- 70 g svjezeg sira

- 15 gkiselog vrhnja

- 10 g bu¢inih sjemenki
- 4 gsoli

- 2 gpapra.

Umak od bude:
- 100 g buce

- 20 ml vina

- 3gsoli

- 2 gpapra

- 3 g lesnjaka
- 20 gluka

- 10 ml bu¢inog ulja.

Postupak pripreme tjestenine:
1. Od navedenih sastojaka, zamijesi se tvrdo tijesto. Prekrije se i ostavi odmarati 1 sat.

2. Tijesto se stanji do debljine od 1-2 mm i puni se nadjevom te oblikuje prstima
po ,brdu® kako bi se stvorili brdoviti nabori.

3. Gotovi i oblikovani ravioli, kuhaju se i potom kuhani prebacuju u tavu s
umakom od buce.

Postupak pripreme nadjeva za raviole:

1. Navedeni sastojci se sjedine te se smjesa cuva u hladnjaku do upotrebe.

Postupak pripreme umaka od buce:
1. Buca se odisti i nareze na kockice te se lagano posipa ulje po povrsini.

2. Zapece se u pecnici dok ne omeksa i izradi se u umak $tapnim mikserom s
teku¢inom u kojoj se kuhala tjestenima te se zacini po ukusu.

Uz ovo jelo peporucujemo: grasevine, zrele ili njegovane u drvenim ba¢vama.
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File smuda u umaku od cesnjaka i vrhnja

(Jelo kreirao chef Marijan Bek, restoran Zlatni lug)

Savriena linija, krljusti kao stit,
Becari ga slave, on je kralj i mit.

Slika 55. File smuda u umaku od ceSnjaka i vrhnja (Izvor: Josip Mesic)

*Potrebne namirnice za 5 osoba:
- 1,5 kg smuda

- 25 g cesnjaka

- 0,5 vrhnja za kuhanje

- sol, papar po ukusu

maslac.
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1. Smuda odistiti oprati te napraviti filete, od kosti i glave skuhati temeljac.

2. File smuda zapeéi na masnodi.
3. U tavi napraviti umak od ¢esnjaka, vrhnja i malo temeljca.

4. Umak malo reducirati, zaliniti te preliti fileta smuda i servirati.

Uz ovo jelo peporucujemo: svjeze mlade grasevine.
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Crna slavonska svinja s psenicom i celerom

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

Preko Zita napadalo sniga,

sretan baca, nema vise briga.

Dok je sniga po nasijeh njiva

bit ce Zita i odlicnib sljiva. (Krpan, 1996)

Slika 56. Crna slavonska svinja s psenicom i celerom (Izvor: Josip Mesic)

Recept:
Podloga od psenice:
- 200 g psenice

- 600 ml temeljca.
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Krema od celera:
- 100 g celera

- 300 ml mlijeka
- 100 ml vode

- 8gsoli

- pasta od bucinih sjemenki.

Crna slavonska svinja:

- 400 g svinjski odrezak
- 10 g praha od gljiva

- Sgsoli

- 3 g papra.

Confit sljiva:

- 50 g sljiva

- 100 ml vina

- 200 ml vode

- 200 g secera

- 20 ml vinskog octa

- 30 g limuna.

Kuhana pS$enica:

1. Preko no¢i natopljena psenica, ispere se pod 2-3 vode dok voda ne postane
bistra unutar posude s pSenicom.

2. Stavi se kuhati u posoljenu vodu ili temeljac dok ne omeksa oko 30 minuta u
omjeru psenica : voda (1 : 3).

Postupak pripreme podloge od psenice:

1. Kuhana p$enica usitni se u blenderu te se smjesa zadini po Zelji i prostre po
namaséenom plehu debljine 2 cm.

2. Kada je podloga dovoljno ¢vrsta i kompaktna, izrezuje se Zeljeni oblik te se po
zelji moze premazati maslacem i zapedi u peénici na 220 C°/ 10-15 minuta.
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Postupak pripreme kreme od celera:

1. Oguljeni i oci$¢eni celer, reze se na manje komade i stavlja se kuhati u mlijeko i
dio vode dok ne omeksa.

2. Kuhani celer se za¢injava te se dodaje pasta od buéinih sjemenki i izraduje se
kremica pulsnim okretajima Stapnim mikserom.

Pasta od bucinih sjemenki:

1. U blender se dodaju budine sjemenke (golice) i potrebna koli¢ina bucinog ulja
(svrsi ¢e posluziti i bilo koje drugo, u krajnjem slucaju neutralno ulje).

2. Pulsnim okretajima blendera dulje vrijeme, nastaje pasta od bu¢inih sjemenki
zbog frakcije okretaja i otpustanja ulja iz sjemenki.

Postupak pripreme pecenja od crne slavonske svinje:

1. Obradeno i oci$¢eno meso od opne i suvisnog tkiva, nareze se prema kolicini
porcija.

2. Stavlja se pedi na zagrijanu masnocu s obje strane, do Zeljene temperature odreska.

3. Pred kraj pecenja, dodaje se maslac i zalijeva se preko odreska te se zacinjava
soli, paprom i prahom crnih trubaca.

4. Nakon pecenja, ostavlja se odmarati pokriveno kratko vrijeme kako bi se stabi-
lizirali sokovi unutar mesa.

Postupak pripreme confita od $ljiva:
1. Sljivama se izvade kostice te se narezu na Cetvrtine i poloze u teglicu.

2. U posudi se prokuhaju do gusc¢e konzistencije svi navedeni sastojci za confit i
preliju preko sljiva.

3. Sljive se uvaju u confit sirupu do upotrebe.

Uz ovo jelo peporucujemo: mlade, svjezije grasevine.
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Goveda rolica s pretepenim grizom i crvenim kupusom

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vuci¢, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

Dotirano tilo i dusa crvena,
Smedi kaput, becarusa pretepena.

Slika 57. Goveda rolica s pretepenim grizom i crvenim kupusom (Izvor: Josip Mesic)

Recept:

Pretepeni griz:

200 ml mlijeka
40 g griza

20 g vrhnja

5 ml masti

2 g Ce$njaka

15 g luka
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- 4 gsoli

- 2 gpapra
- 30 g maslaca.

Govedina:

- 400 g odreska od buta
- 100 g pecene paprike
- 100 ml temeljca

- 15 ggriza

- 3 g ces$njaka

- 2gsoli

- 5 gbrasno

- 5 ml masti.

Confit kruske:

- 80 g krugke

- 80 g secera

- 10 ml limunovog soka
- 100 ml vode

- 10 g oraha

- 1 gkima.

Crveni kupus:

- 100 g kupusa

- 300 ml temeljca

- 5gsoli

- 1 gkima

- 30 ml bijelog vina
- papar u zrnu

- 30 g maslaca.

Priprema govede rolice:

1. Meso se rastanji batom (¢eki¢em) za meso, zacini i nadjene punjenjem od pa-
prike te se zamota u rolicu.

2. Rolica se poprzi na zagrijanoj masti i tako poprzena prebaci u pe¢nicu na dogo-
tovljavanje do zeljene konzistencije.
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3. Nakon pecenja, ostavlja se odmarati kratko vrijeme kako bi se sokovi unutar
mesa stabilizirali.

* Nadjev od paprike: Pecena paprika poprzi se na masti, luku i ¢esnjaku. Doda se
griz i dodatno se poprzi. Prelije se mlijekom i kada se smjesa zgusne, umijesa se
vrhnje, zacini i maslac.

Pretepeni griz:

1. U posudu sa zagrijanom masti, dodaju se luk i ¢e$njak. Na poprzeni luk i
esnjak, stavlja se griz i dodatno se przi. Prelijeva se mlijekom i zadini.

2. Tako kuhani pretepeni griz, izlijeva se na namasceni pleh te se formira u Zeljene
oblike, kada postane ¢vrst i kompaktan.

Crveni kupus:
1. O¢is¢eni kupus reze se na kriske.
2. U posudi se zagrijava temeljac s kimom te se u njega stavlja kupus kako bi omeksao.

3. Omeksani, ali i dalje kompaktan kupus, pred serviranje se zapece na maslacu i
zadini po ukusu.

Priprema confita od kruske:
1. Kruske se narezu na tanke ploske i poloZe se u teglicu.

2. U posudi se prokuhaju do gusé¢e konzistencije svi navedeni sastojci za confit i

preliju preko ploski kruske.

3. Kruske se ¢uvaju u confit sirupu do upotrebe.

Uz ovo jelo peporucujemo: zrele odlezane grasevine.
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Crvena jabuka

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

Mala moja, jabutice slatka

Oplet* sorom, putem mlijeka medena,
Nek te znade Sirom avlija svaka

Oka crnog i obraza rumena.

Slika 58. Crvena jabuka (Izvor: Josip Mesic)

Recept:
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2 kom crvene jabuke
20 ml vode

50 g Secera

2 g cimeta

5 ml soka od limuna.



Crumble:

- 50 g mljevenih oraha

- 30 gbrasna

- 20 g zobenih pahuljica
- 30 g maslaca

- 20 g Secera.

Quenelle:

- 200 g mascarponea

- 100 g bijele ¢okolade
- 2 listica zelatine

- 5gmeda

- 100 ml slatkog vrhnja.

Postupak pripreme jabuke:
1. Otopiti Se¢er s vodom i malo cimeta, dovesti do vrenja kako bi dobili sirup.
2. Jabuku izrezati na ploske i preliti sa sirupom.

3. Ostaviti u sirupu minimalno sat vremena.

Postupak pripreme crumble-a:
1. Izmiksati, orahe, zobene pahuljice, brasno, maslac.

2. Crumble pe¢i na 180 °C/10 minuta. Tijekom pecenja potrebno je nekoliko
puta promijesati crumble kako bi se ravnomjerno ispeklo.

Quenelle:

1. Otopiti bijelu ¢okoladu te ju preliti preko mascarpone sira i izraditi u kremu.
2. Slatko vrhnje staviti na vatru da prokuha te dodati dva listica Zelatine.

3. Slatko vrhnje polako dodavati u kremu te ohladiti.

Uz ovo jelo peporucujemo: pjenusave i mlade grasevine.
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Medarica

(Jelo kreirali Zvonimir Paponja i Ivan Vucic, Fakultet turizma i ruralnog
razvoja u PoZegi, studij Enogastronomije)

S jutra baja po avliji kosi

Snasa Zuri, frustuk slatki nosi
Kosare i tegle pune obilja slasna,
Bilog sira, orasa i meda slatka,

Slika 59. Medarica (Izvor: Josip Mesic)

Recept:

Biskvit:
- 150 g brasna
- 50 ml mlijeka

- 30 g Secera
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- 5 gvanilin Secer
- 30 g maslaca

- 1jaje

- 15 g meda

- 1 gcimeta

- 2 gsoda bikarbona.

Krema:

- 200 g milerama

- 20 g Secera

- 20 g meda

- 2 gcimeta

- 20 goraha

- 100 ml slatkog vrhnja.

Tuille:

- 35 g maslaca

- 35 gmeda

- 35 g bjelanjaka
- 35 gbrasna.

Postupak izrade biskvita:

1. U Siru posudu na Stednjaku sipati mlijeko, $ecer, vanilin $e¢er, med, maslac
narezan na kockice, cimet i jaje.

2. Sve zagrijavati do vrenja na laganoj vatri uz neprestano mijesanje. Kada smjesa
zavrije, kuhati 5 minuta te maknuti s vatre i pustiti da se ohladi.

3. U posudu za mije$anje sipati brasno i prasak za pecivo. Uliti ohladenu smjesu i
ru¢no umijesiti glatko tijesto.

4. Kore pe¢i na 180 °C/10-15 minuta, do zlatno- zute boje.

5. Kore prije posluZivanja premazati s malo mlijeka.

Krema:
1. Izraditi mileram sa $e¢erom, vanilin $e¢erom, medom i limunovim sokom.

2. Slatko vrhnje zagrijati do vrenja te dodati dva prethodno rehidrirana listi¢a ze-
latine.
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3. Slatko vrhnje lagano dodavati u kremu te sve zajedno izmijesati i pustiti da se

ohladi.

4. Ohladenu kremu izraditi mikserom te prebaciti u vredicu za ukrasavanje.

Tuille:

1. Izraditi ¢vrsti snijeg od bjelanjaka.
2. Lagano umjesati brasno, med i maslac.

3. Oblikovati puslice pomo¢u vredice za ukrasavanje i pe¢i na 200 °C/6 minuta.

Uz ovo jelo peporucujemo: polusuhe do poluslatke, predikatne grasevine kao i
pjenusave grasevine.
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3SH - 3-sulfanilheksanol

3SHA - 3-sulfanilheksil acetat

4MSP - 4-sulfanil-pentan-2-on

ACE - Angiotenzin-konvertiraju¢i enzim

APPRRR — Agencija za pla¢anja u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju
CAT - katalaza

DNA — deoksiribonukleinska kiselina

DR — Nacionalni repozitorij doktorskih i znanstvenih magistarskih radova
EU — Europska Unija

GPx - glutation peroksidaza

HAPIH/CVVU - Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu,
Centar za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo

KKS - kalikrein-kininski sustav

NN — Narodne novine

RAS - renin-angiotenzin sustav

RH — Republika Hrvatska

ROS — reaktivni kisikovi spojevi

SO, — sumporov dioksid

SOD - superoksid dismutaza

TDN - 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen
USP — jedinstvene prodajne propozicije
WOS — Web of science

ZIR — Nacionalni repozitorij zavr$nih i diplomskih radova
ZOI - zasti¢ena oznaka izvornosti

ZOZP — zadti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla
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Slika 62. Casa i butelja vina Grasevine (Izvor: Josip Mesic)
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