DEGUSTACIJA VINA -
ZNANJE I VJESTINA

Svetozar Savié

The beginnings of the evaluation and description of wine are
as old as the very skill of wine making. The term ,.taster* was
defined for the first time in the eighteen century and it meant
»someone whose profession is to taste wines*. Although there
are different schools which train candidates how to evaluate the
quality of wine, the common goal of each of them is to draw
visual, olfactory and tasting conclusions about wine. The first
educated tasters in Montenegro came in the 80s.

Sva nasa cula: ¢ulo vida i sluha, zatim cula mirisa i ukusa, pa
¢ulo dodira usmjerena su i stalno aktivna u procesu samoodrza-
nja. Prije svega ona su fokusirana na trazenje hrane, njeno kusa-
nje i, konacno, selekciju najkvalitetnijih uzoraka.

Kako navodi Vidmajer (1998) evolucija nam je omogucila da
prepoznajemo spoljni svijet kroz informacije koje postoje u raz-
licitoj formi: temperatura, svjetlost, mirisi, zvukovi, pritisak,
hemijske koncentracije itd. Senzorni receptori su periferni kra-
jevi neurona i odgovorni su za prenoSenje razlicitih signala do
centralnog nervnog sistema.
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Tako je 1 s vinom (i drugim pi¢ima i hranom) koje kusamo i
ocjenjujmo nasim ¢ulima. Ocjenjivanje vina, nadasve, obuhvata
aktivnost Cula vida, mirisa i ukusa koja reaguju na odredene sti-
mulanse. Stepen nadrazaja je katkad toliko mali da ¢e olfaktor-
ni receptori reagovati i na tri ili ¢etiri molekula mirisa a vizuel-
ni na samo jedan foton. Dovoljno je nekoliko hemijskih mole-
kula u ustima da se aktivira ¢ulo ukusa. Onoga trenutka kada
vino sklizne niz grlo zadovoljstvo nestaje. Osjecate samo taktil-
ne i termalne reakcije u svom grlu i stomaku. Zato vino, tokom
degustacije, ne morate piti.

Danas, u poredenju s muskarcima, zZene imaju genetski izo-
Strenija Cula i time mogu biti bolji ocjenjivaci vina. [zuzetnih
degustatora medu Zenama ima oko 35% a medu muskarcima
oko 15%. Medu Zenama u genetskim predispozicijama
Azijatkinje, Afrikanke i Juznoamerikanke prednjace nad
Evropljankama. U ukupnoj populaciji 25% nema predispozici-
je da budu degustatori. Prosjec¢no talentovani degustatori mogu
strpljivim vjezbanjem znacajno da unaprijede svoje sposobno-
sti. Kod nadarenih degustatora broj receptora iznosi 425 na cen-
timetar kvadratni ali se i kod najboljih broj receptora s godina-
ma smanjuje, tacnije njihova efikasnost slabi. Smatra se da je to
dob od oko 65 godina.

Postoje i brojni pokuSaji izrade tzv. ,,vjestackih noseva®,
odnosno, elektronskih uredaja koji bi imali sposobnost diskri-
minacije mirisa identi¢nu ljudskom Culu mirisa (Kauer i Vajt,
2002). Za ispitivanje olfaktivnih sposobnosti ljudi koriste se,
pored ostalih, 1 sofisticirane metode. Jedna od njih je magne-
toencefalografija — MEG (Tonoike, 2002). Ova metoda, pored
pracenja nadrazaja, omogucava i vizuelizaciju samog procesa.

Iako je, do danas, tehnologija omogucila otkrivanje i prepoz-
navanje najsitnijih fizi¢kih i hemijskih komponenti u vinu, ipak
uzivanje koje pruzaju ljudska ¢ula i, kona¢no, moguénost izvan-
redne detekcije i opisa tih istih komponenti u vinu tesko ¢e biti
u dogledno vrijeme vjestacki prevazidena.
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Kratak osvrt na istorijat degustacije vina

Pocetak ocjenjivanja i opisivanja vina star je koliko i samo
spravljanje vina. On je bio i ostao usmjeren na procjenu kvalite-
ta vina. Nekada se svodio na lokalna iskustva i izraze. Od tih
maglovitih pocetaka nacin ocjenjivanja i izrazi koji su koris¢eni
prilikom opisivanja vina znacajno su evoluirali.

Prema Pejnodu (1987) prva amaterska grupa (Brokers-
Gourmets-Tasters of Wine) kusaca vina u Francuskoj osnovana
je 1312. godine u Parizu. Gourmets je bio stari sinonim za degu-
statora. Nekoliko vjekova kasnije (1793) izraz degustator prvi
put je definisan a formalno se poceo koristiti od 1813. godine. I
tada, slicno kao i danas, oznacavao je ,,nekog Cija profesija je
kusanje vina®.

Inace izraz degustacija prosao je burnu razvojnu fazu, mnogo
definicija, od kojih su neke bile krute i neprecizne (analiticko
degustiranje) ili povrSne (hedonisticko kuSanje), ali su bile u
skladu s nekadasnjim poimanjem mehanizama ocjenjivanja
vina, a druge previsSe komplikovane.

Pocetkom XX vijeka (1906) nekoliko brosura o degustiranju
vina ugledalo je svjetlo dana. Izmedu ostalih autor J. Cloqueta
pise ,,.L’art de la dégustation des vins“!, a J. Vincens — ,,L’art de
déguster les vins*.2

Nesto moderniji pristup degustiranju dao je Ribereau-Gayon u
knjizi ,, Traite d’Oenologie“3 (1947).

Smatra se da je otac moderne degustacije Jules Chauvet.
Samo u periodu 1950-1956. napisao je nekoliko knjiga o
degustiranju vina. Smatra se da je medu njegovim izdanjima

1 Umjetnost degustacije vina. (Prim. aut.)
2 Umijece degustiranja vina. (Prim. aut.)

3 Rasprava o enologiji. (Prim. aut.)
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,La dégustation des vines, son mécanisme et ses lois*“4 imala
najbolji metodoloski pristup. Nakon ove publikacije svi autori
ukljuceni, direktno ili indirektno, u ocjenjivanje vina koristili su,
kao osnovu, metodologiju Chauveta.

Sezdesetih godina XX vijeka izraz degustacija (lat. degustare
— okusiti) vina dobija novi naziv — senzorska analiza. Da li su
degustacija i senzorska analiza samo sinonimi? lzraz senzor
potice od latinske rije¢i sensus i znaci — ¢ulo. Sasvim je logi¢no
da senzorska analiza predstavlja ocenjivanje kvaliteta vina culi-
ma (vid, miris, okus), pri ¢emu se bitno razlikuje od organolep-
tike ili degustacije (senzorno ocenjivanje proizvoda u ustima).
Tacnije, senzorsko ocjenjivanje je kombinacije gustatornih (lat.
gusto — okusiti, zaloziti), olfaktornih (/at. olfacto — mirisati, nju-
§iti)) 1 trigeminalnih ¢ula (lat. trigeminus — mozdani zivac koji
se na licu racva u tri grane: taktilnu, termalnu i granu za hemij-
ske nadrazaje.)

Amerine i saradnici 1965. g. piSu obimnu studiju — ,,The
Principles of Sensory Evaluation of Food‘S, koja govori o
mehanizmima reagovanja ¢ula. Autori razvijaju preciznu proce-
duru analize rezultata degustiranja.

Godine 1972. publikovan je u Francuskoj veoma znacajan rad
pod nazivom ,,Essai sur la déustation des vins“¢ autora Vedela i
saradnika, koji je imao za cilj da objedini sve Cinjenice na ovu
temu, kao i da uskladi terminologiju.

Konacno, krajem XX vijeka, poznati francuski enolozi:
Peynaud i Ribéreau-Gayon formulisu sljede¢u definiciju ,,degu-
stiranje je pazljivo kusanje vina da bi procijenili njegov kvalitet;
prepustiti ga ispitivanju nasih ¢ula, posebno culima ukusa i miri-
sa; pokusati i razumjeti ga otkrivaju¢i njegove razlicite kvalitete

4 Degustacija vina, njeni mehanizmi i zakoni. (Prim. aut.)
5 Principi senzorskog ocjenjivanja hrane. (Prim. aut.)

6 Esej o degustaciji vina. (Prim. aut.)

470  MATICA, prolje¢e 2012. www. maticacrnogorska.me



Degustacija vina - znanje i vjestina

1 defekte i uobliciti ih rije¢ima. To znaci izucavati, analizirati,
opisivati, definisati, suditi i klasifikovati“. Ova definicija je
dovoljno duga da ¢u ja u daljem tekstu koristiti samo izraz —
degustacija. Ovaj izraz je za vec€inu Citalaca i ljubitelja vina pri-

Pored navedenih mnogi poznati autori u svijetu vina, medu
kojima su i: Broadbent, Robinson, Lenoir, Parker i Michelsen
dali su, svako na svoj nacin, doprinos razrjesSenju mehanizama
degustacije i popularizaciji senzorske analize vina.

Ne treba zaboraviti da se u kolokvijalnom govoru cesto kori-
sti 1 termin — konzumirati ili piti vino. lako je ovaj izraz jedno-
stavan kao uostalom i radnja prilikom pijenja vina (period od
momenta uzimanja ¢ase u ruku i momenta kad ukus u ustima
nestaje nakon $to popijemo vino), ipak nju prate odredeni, jed-
nostavni komentari, koji se, sa aspekta ozbiljne analize, ne
mogu smatrati relevantnim, ali mogu biti veoma zanimljivi, kat-
kad i duhoviti, kao zaklju¢ci konzumenta u odnosu na neko
proizvedeno vino.

Sto se ti¢e Crne Gore neosporno je da je degustacija vina na
ovim prostorima stara koliko i proizvodnja grozda i vina. Od
IV i III vijeka p. n. e. pa sve do modernog doba postoji veliki
broj artefakata koji ukazuju na intenzivne vinogradarsko-vina-
rske aktivnosti na tlu danasnje Crne Gore. U tom dugom vre-
menskom periodu odvijale su se hibridizacija (slobodno ukr-
Stanje u prirodi) i selekcija od strane ¢ovjeka. Jedan broj sorti,
iz drugih podrucja i kultura, introdukovan je na naSe tlo.
Neosporno je da je, u cilju izbora boljih sorti i klonova tokom
razmnoZzavanja, grozde i vino moralo biti izloZzeno sudu ocje-
njivanja senzornim ¢ulima tadasnjih proizvodaca i konzumena-
ta. Vjerujem da su medu ,,vinskom populacijom* trgovci bili
veoma (samo)edukovani u odabiru kvalitetnijih kategorija
vina. Nazalost o takvim, dijelom laickim, degustacijama ne
postoje precizna pisana svjedoCanstva.
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Ukoliko se osvrnemo na period 1870-1875, prema razliitim
izvorima, ukupna godiSnja proizvedena koli¢ina vina u Crnoj
Gori iznosila je do 9.292 barela (669.024 litara). Treba istaéi da
je, prema dostupnim podacima, prerada grozda bila relativno
primitivna, da se vino ¢uvalo i transportovalo u mjeSinama od
ovcje koze sa Cetiri noge koje su sluzile kao hvataljke. Sve ovo
ukazuje na ne ba$ zavidan senzorski kvalitet vina. Generalno,
vino su, ukoliko je bilo zdravo i na prikladan nacin ¢uvano,
karakterisale: robusnost, prijatna oporost i tamnocrvena boja.

Osavremenjavanje vinogradarske 1 vinarske proizvodnje krajem
XIX vijeka nije bilo nimalo lako. Mali broj stru¢no obucenih
pojedinaca nije mogao da adekvatno edukuje proizvodace o neop-
hodnostima pojedinih operacija u cilju dobijanja zdravog grozda
i tehnologiji spravljanja vina. U tom periodu nau¢na rjeSenja o
sastvu vina i procesu fermentacije (Justus von Liebig, 1810; Louis
Pasteur, 1875.) polako su pristizala do Crne Gore. Izuzev bogati-
jih pojedinaca koji su slusali savjete rijetkih agronoma, vecéina
njih vrlo je tesko ili uopste nije prihvatala pravila o odrzavanju
higijene sudova, §to je uzrokovalo Cesto kvarenje vina.

To potvrduje i nepoznati autor u ,,Glasu Crnogorca“ (1891).
On navodi da ,,najvec¢i broj nasih vinara o onim radnjama Sto se
zbivaju u vinu pocevsi od dana previranja pa sve do njegove zre-
losti ne zna Sta se zbiva u vinu za to vrijeme. On naravno ne zna,
ni kakvu njegu od svoje strane valja vinu da ukazuje, Cesto i
sasvim protivno radi. Ovome je opet posljedica pogorSanje vina
a s tim i smanjivanje prihoda.*

Za smjestaj posuda sa vinom ispod kuce je postojala posebna
prostorija-vinstica, u kojoj obi¢no nije bilo mjesta za neSto
drugo. Pojedinci su drzali ispod kuée bacve sa vinom da bi odr-
zavali nizu temperaturu ali ¢esto zajedno sa drugim stvarima,
ponekad ¢ak i uz samu Stalu od Cega je vino dobijalo razli¢ite
neprijatne arome. Zato je ¢est problem bila pojava ,,ciknulosti
vina, koje dobije ostar kiseo ukus i kasnije se pretvori u sirce.
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Uzrok ovoj pojavi bile su vjerovatno neadekvatne prostorije i
temperature na kojima su se ¢uvala mlada vina. Pojava koju su
proizvodaci Cesto nazivali ,,ublu¢avanje* manifestovala se tako
Sto se vino zamuti i poprimi ridu boju, izgubi ukus i dobije pose-
ban plesnjiv miris. Uzrok ovoj mani u najvec¢em broju slucajeva
bilo je nedovoljno sulfatisanje, slaba zastita vina od kiseonika,
prerada trulog grozda i sl.

Cest izraz bio je i — bljuta. To je bio naziv za vino izmijenje-
no od prekomjerne toplote, ali koje nije ciknulo, ve¢ je postalo
mutno sa posebnim neprijatnim mirisom i ukusom. To se obi¢no
desavalo sa slabijim vinom, vodnjikavim, spravljenim od gro-
zda koje nije dovoljno sazrelo i nije slatko, zbog polozaja loka-
cije ili zbog kisa koje su padale u toku sazrijevanja grozda.

Ali bilo je i onih koji su se savjesno trudili da dobiju kvalite-
tno vino. Vrijedniji domacini veoma su brizljivo, vru¢om
vodom i raznim rastvorima, iznutra prali bacve ¢ime su unista-
vali $tetnu mikrofloru. U tu svrhu cesto se koristila i morska
voda ili postupak paljenja bacvi. Skolovani agronom Jergovié¢ u
,»Glasu Crnogorca® (1892) prvi opisuje kvalitet crmnickog
vina, i uporeduje ga, ne bez razloga, s vinima Francuske. On
pise da ,rijetko se kad culo ili u stru¢nim listovima ¢italo o
crnogorskom vinu, ali ko je samo jednom ¢asicu dobrog crnog
crmnicanina iskapio, zacijelo ga zadugo zaboraviti nece. To
vino, spravljeno od grozda vranca i ponede kratosije, kad je
dobro priredeno, svojim ukusom, bojom i jakotom ne zaostaje
ni malo iza vina Zironde*.

Da je bilo tako, potvrduje i nagrada za crmnicko vino, koje je
prezentovano na izlozbi u Londonu 1907. godine.

Mozda prvi precizniji degustatorski komentar o crnogorskim
vinima daje Tomi¢ (1931). Naime on istic¢e da vina u Crnoj Gori
u prosjeku sadrze 11-17 vol% alkohola, puno ekstrakta i imaju
intenzivno tamnocrvenu boju. Najveca im je mana, §to nemaju
dovoljno kiselina, te Cesto nijesu harmoni¢na. On dalje navodi
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da se u Crnoj Gori u vinogradima pretezno gaje crne sorte, pa se
i najvise proizvodi obi¢nog crnog stolnog vina (80%), zatim
bijelog vina i opola (20%). Od specijalnih vina proizvodi se
,,crmni¢ko vino“ u srezu Barskom.

Nakon II svjetskog rata zapoc€inje intenzivnija proizvodnja
grozda i vina. Predratni sortimentni vinogradi (Bar, Podgorica,
Danilovgrad) bili su potpuno uniSteni. Nije sacuvan nikakav
pisani trag o sortama i kvalitetu grozda i vina u tim vinogradi-
ma. U periodu 1956-1961 Zavod za poljoprivredna istrazivanja,
koji ¢e kasnije prerasti u Biotehnicki institut, zapoc€inje zasniva-
nje novih sortimentskih zasada. Broj sorti i podloga u kolekcio-
nom zasadu stalno se uvecavao introdukcijom novih. Danas
Biotehnicki fakultet (proiziSao iz Biotehni¢kog instituta) u
¢ijem okviru postoji Centar za vinogradarstvo, vinarstvo i
vocarstvo, posjeduje 30 ha ukupnih povrsSina, od ¢ega 18 ha
oglednih vinograda sa kolekcijom koja broji preko 550 sorti
vinove loze. Centar za vinogradarstvo, vinarstvo i vocarstvo
takode, raspolaze laboratorijom i vinarskim podrumom C¢iji
kapacitet iznosi 20-25 t vina i1 8-10 t rakije.

U tom periodu (1960-1980) zapocCinje intenzivnije zasnivanje
vinograda i u drzavnom i u privatnom sektoru. Kruna rada posti-
gnuta je 1977-1982 kad je u Podgorici zasnovano 2.000 hektara
vinograda na Cemovskom polju. Ujedno je izgraden vinski
podrum kapaciteta 190.000 hl, danas u vlasnistvu ,,Plantaza“.

Neosporno je da je sistematska i savremena degustacije vina u
Crnoj Gori zapocela u navedenom periodu kad stasavaju
»Plantaze* 1 Biotehnicki institut. Naime, produkcija znacajne
koli¢ine razlic¢itih kategorija vina zahtijevala je, pored hemijske,
1 njihovu senzorsku analizu.

Ozbiljnija provjera, prema savremenoj nauc¢noj metodologiji,
novih crnogorskih degustatora vina, izvedena je 2007. g. u
Zagrebu. Naime shodno Zakonu o vinu Crne Gore (2007) neo-
phodno je bilo formirati komisiju degustatora na nacionalnom
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nivo koja bi senzorskom analizom provjeravala kvalitet vina
crnogorskih proizvodaca i o tome izdavala adekvatno rjesenje.
Sertifikat u Zagrebu dobilo je Sest crnogorskih degustatora dok
tri nijesu prosla provjeru. Predavanje i provjera prijavljenih
degustatora bila je na visokom nivou.

Naredna provjera bila je 2010. g. u Ljubljani koja je bila vrlo
loSe organizovana. Naime, predavanja su bila na slovenackom
jeziku, a provjera degustatorskih sposobnosti prijavljenih kandi-
data bila je vrlo povrsna i neozbiljna. Svih 12 kandidata dobilo
je sertifikat.

Sto sve utice na kvalitet vina

Naravno da u ovom radu nema dovoljno prostora da se svi
faktori koji uti¢u na konacan kvalitet vina nabroje i opiSu. Nije
suvisno ista¢i da izmedu onih koji oblikuju izgled, miris i ukus
vina, najznacajniji uticaj ima sorta. Ona svojim genetskim
potencijalom daje (kroz sirovinu — grozde) maksimalni potenci-
jal buduc¢em vinu. Ekspresija genetskog nasljeda neke sorte
ogranicena je postoje¢im klimatskim faktorima i uslovima loka-
liteta u kojima se nalazi vinograd.

Nakon sorte klimatsko-edafski faktori diktiraju maksimum
ispoljavanja karakteristika svake sorte. Tako klima (raspored i
koli¢ina padavina, pojava suse i mraza, snaga i pravac duvanja
vjetra i sl.) omogucava odvijanje razlicitih fizioloskih procesa
odredenim intenzitetom (nakupljanje i razgradnja Secera i kise-
lina, aromati¢nih sastojaka i sl.), dok zemljiste, preko svog
sastava, sadrzaja vode i hranljivih tvari, drenaze itd. uslovljava
sastav sirovine (grozda). Nijedan od ovih faktora ne moze se
posmatrati izolovano, ve¢ je budu¢i kvalitet vina rezultat njiho-
ve interakcije. U nauci se prilagodavanje neke sorte ambijentu u
kojem se uzgaja naziva ekoloska plasticnost.
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Primijenjena ampelotehnika (gr¢. &mpelos — vinova loza) djelu-
je na nacin usmjeravanja postojecih abiotskih i biotskih faktora u
pravcu proizvodacevih Zelja. To su: zrela i zelena rezidba, obrada
zemljista, zaStita vinove loze, navodnjavanje, veliina prinosa,
berba i sl. Ovi faktori su u funkciji postizanja optimalnog prinosa
u odnosu na kvalitet vina i odrzavanje vinove loze u Zivotu.

Ono $to je vazno u vinogradu, neophodno je i u podrumu.
Naime razliCite enotehnoloske (grc. oinos - vino) operacije
(podesavanje temperature, filtracija, stabilizacija, kupaza)
usmjeravaju proces prerade grozda i dobijanja, odlezavanja i
¢uvanja odgovarajuéeg vina.

lako ih vec¢ina zanemaruje — distribucija i skladistenje vina
takode uti¢u na krajnji kvalitet i okus vina. Temperatura u toku
transporta ima znacajan uticaj na kvalitet vina. Nije isto tran-
sportovati vino uz sistem za rashladivanje ili pod direktnim uti-
cajem sijanja sunca. Takode, uslovi koji vladaju u magacinu ili
prostoriji koja je namijenjena skladistenju boca s vinom (tempe-
ratura, relativna vlaznost, svjetlost i sl.) uti¢u, takode, na pogor-
Sanje, odrzavanje ili poboljsanje ukusa flasiranog vina.

Sli¢no je i s naCinom serviranja vina. Vrijeme kad se servira,
temperatura vina, dekantiranje i areriranje, socijalni aspekt (dru-
Stvo, hrana) uti¢u na konacni ukus vina.

Degustacija

Veoma je vazno ista¢i da degustacija (ocjenjivanje) vina nije
stvar pogadanja ve¢ zakljucivanja. Ova recenica treba da je vodi-
lja kroz Citav proces degustiranja. lako mozete da budete laik ili
profesionalac u ocjenjivanju vina nikada ne dozvolite da vas neko
upita — koje je to vino i sli¢ni nonsence. Zakljucivanje se moze
poboljsati samo edukacijom i vjezbom i to permanentnom. Uosta-
lom kao i sve u zivotu. Prirodni talenti postoje, ali su oni veoma
rijetki, 1 veliki broj njih nestane u sivilu vjerovanja u svoj talenat.
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Za pocetnika najbolje je da proba jedno vino na dan. Na taj
nacin razvija sposobnost diskriminacije. Potom treba da proba
vino na prazan stomak, zatim pola sata prije obroka i jednom
tokom obroka koji ¢e ista¢i osobine vina. Vremenom ¢e se uvje-
riti da moze kusati pet do Sest vina na dan.

Oni koji uplove u profesionalne vode, prije svega, moraju biti
svjesni Sta da oCekuju od senzorske analize. Morrot (1999)
navodi da je tokom ocjenjivanja vazna: relevantnost, pouzda-
nost i ekspresivnost degustatora. Autorica pod relevantnoscéu
podrazumijeva opisivanje karakteristika vina do detalja od stra-
ne ocjenjivaca. Komentari tipa ,,rubin-crveno® ili ,,crveno vocée
ne opisiju na pravi nacin jedno ve¢ hiljade vina. Pouzdanost je
karakteristika koja podrazumijeva dvije osobine: ponovljivost
date ocjene i nezavisnost u ocjenjivanju. Opis istog vina mora
biti identi¢an od strane jednog degustatora u razli¢itim probama.
Imao sam prilike da u€estvujem u kontrolnim ocjenjivanjima za
provjeru potencijala pojedinih kandidata u cilju dobijanja serti-
fikata. Kod pojedinih kandidata zelja za sertifikatom bila je jaca
od njihovih sposobnosti da na relevantan i pouzdan nacin ocije-
ne vino. Pojam samostalan ne podrazumijeva da koristite ocjene
drugih degustatora kao svoje. Ekspresivnost se svrstava pod
nezavisno$¢u u komunikaciji i sposobnost podjele komentara s
drugim ocjenjivacima.

* %k %k

Da bi se degustacija vina odvijala $to objektivnije neophodno
je ispuniti neke od uslova u prostoriji de se ona odrzava.

Enterijer prostorije u kojoj se obavlja ocjenjivanje vina treba
da bude $to neutralniji. Boje u prostoriji ne treba da budu agre-
sivne i intenzivne. Prostor treba da je izolovan i od uticaja spolj-
nih mirisa. Nije dobro da prostorija bude blizu kuhinje ili nekog
restorana.
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Takode, ocjenjivaci ne smiju koristiti parfeme ili losione, jer bi
molekuli stranih mirisa dominirali prostorijom i ometali senzor-
sko ocjenjivanje. Isto vazi i za duvanski dim. Osoba koja je pusac
unijece sa sobom preko odje¢e mirise duvana. Na taj nacin one-
mogucava se detekcija slabih mirisa vina.

Dnevna prirodna svjetlost je najbolja, posto vjestacko osvje-
tljenje moze uticati na boje i nijanse vina. VjeStacka svjetlost
uzrokuje pogresne vizuelne utiske. Posebno izbjegavajte fosfo-
roscentno svijetlo. Ono ¢ini crveno vino nezdravo braon, pa ¢ak
i s plavom nijansom. Svije¢e poboljSavaju izgled vina, ali za
ozbiljnu procjenu boje vina ne odgovaraju. Ukoliko je osvjetlje-
nje vjestacko ne smije da bude intenzivno i treba da emituje
kontinuiran spektar.

Pozadina naspram koje se posmatra vino treba da je bijela.
Ukoliko su zidovi drugacije obojeni onda se moze koristiti bije-
li list papira ili neka druga bijela podloga.

Idealna temperatura prostorije za ocjenjivanje u ljetnjem
periodu je izmedu 19 i 21°C. Tokom zimskih mjeseci ona treba
da iznosi 23°C.

Psiho-fiziolosko stanje degustatora znacajno utice na kvalitet
ocjenjivanja vina. Ukoliko je degustator neraspolozen, pod stre-
som 1ili sl. njegove sposobnosti su snizene. Trudno¢a umanjuje
stepen psiholoske prijemcivosti prema nekoj vrsti hrane. Sitost
smanjuje percepciju, tako da je neznatan osjecaj gladi pozeljan.
Senzoriar ne smije prije ocjenjivanja konzumirati hranu ili
pice, kao ni cigarete. Preporucuje se i izbjegavanje koris¢enja
zubne paste. Case koje se koriste za degustaciju ne smiju se prati
jakim deterdzentima ili Cistiti krpom nakon cCega ostaje miris
krpe u casi.

Nije nau¢no dokazano kad su tokom dana nasa cula izoStreni-
ja za degustaciju. Profesionalci vjeruju da su jutarnji ¢asovi pri-
jatniji, ne samo zbog Cula ukusa, ve¢ i prirodne svjetlosti i tije-
la koje je odmornije nakon noénog sna.

478  MATICA, prolje¢e 2012. www. maticacrnogorska.me



Degustacija vina - znanje i vjestina

Preporucljivo je isprati usta vodom ili sazvakati parce hljeba
izmedu svakog vina koje probate (zato treba obezbijediti tanjiri¢
s kriSkama hljeba ili nekog neutralnog sira). Ali ni taj proces ne
moze i¢i u beskonac¢nost. Broj suvih mirnih vina koji se ocjenjuje
u jednom danu iznosi 45, i to u tri intervala po 15 uzoraka. Za
druga vina (pjenusci, specijalna, slatka i dr.) broj uzoraka ne treba
da bude vec¢i od 30 na dan (tri sesije po 10 vina). S brojem uzo-
raka koncentracija degustatora opada a cula gube na ostrini jer
raste prilagodenost na stimulaciju. Izmedu svake sesije mora
postojati pauza od najmanje deset minuta. Naime toliko je potreb-
no da se Cula oporave od pogubnog uticaja etanola.

Svakom degustatoru, pored navedenog, treba obezbijediti
adekvatne CaSe za degustaciju, degustacioni listi¢, olovku, ¢asu
vode i posudu za ispljuvavanje vina. Za senzorsku analizu vina
neophodna je i ¢aSa. Dimenzije CaSe za ocjenjivanje vina prema
ISO standardima prikazane su na narednoj fotografiji.
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Postoji nekoliko vrsta degustacija vina koje se upriliCuju iz
razlicitih razloga. To su:

-horizontalna, u kojoj se ocjenjuju vina iz iste berbe,

-vertikalna, u kojoj se ocjenjuju i uporeduju vina iz razli¢itih
berbi,

-slijepa, u kojoj ocjenjiva¢ nema nijednu informaciju o vinu
koje ocjenjuje i

-poluslijepa, u kojoj ocjenjivac¢ zna tip vina (sortu) ili odakle
potice.

lako zasigurno necete organizovati profesionalno ocjenjivanje
(da bi se strogo drzali pravila senzorskog ocjenjivanja vina) ipak
uvijek imajte u vidu pet pravila:

- bijelo prije crvenog vina,

- suvo prije slatkog vina,

- mirno prije pjenusavog,

- mlado prije starog vina i

- nearomati¢no prije aromaticnog.

Jos precizniji redosljed je:

- bijelo, mirno, nearomati¢no,
- biser i pjenusavo,

- r0Ze, Mirno,

- roze pjenusavo,

- Crveno, mirno,

- crveno, pjenusavo,

- vina od aromati¢nih sorti,

- prirodna slatka i

- fortifikovana vina.
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Vina za ocjenu treba iznijeti neposredno pred samo ocjenji-
vanje, ali pripremljena. To podrazumijeva precizno temperi-
ranje. Pravilo je da se bijela vina sluze hladna nikako ledena,
dok se crna (crvena) sluze na sobnoj temperaturi.

Pridrzavajte se naredih okvirnih pravila za serviranje vina:

- biser i pjenusava: 6-10°C,

- bijela i roze: 9-14°C,

- crna: 15-20°C i

- poluslatka i slatka: 10-14°C

* %k x

lako mozete procitati sve knjige o vinu, i sakupiti veliki broj
informacija, pravi nacin za poboljSanje svog razumijevanja vina
je, ipak, degustiranje §to veceg broja vina. Nemojte odmah odba-
citi sve knjige koje imate ili namjeravate kupiti i baciti se na ispi-
janje litara vina. Najbolje je, uz nadzor dobrog degustatora, uzi-
mati od svega po malo. No, i dobrog degustatora treba platiti.

Korak po korak treba raditi na analizi onoga $to ¢ula opazaju,
vrsiti pazljivi odabir i evidenciju utisaka, napraviti njihov opis
(Sto je veoma tesko) i, konac¢no, donijeti zakljucke. Na taj nacin
stvoricete, vremenom, pravi odnos s vinom.

Kakvu vino ima boju? Da li postoje nijanse koje ukazuju na
neke promjene u vinu? Da li su komponente u vinu u harmonic-
nom medusobnom odnosu ili pojedine dominiraju i ¢ine vino
neharmoni¢nim, i koje su to? Da li je aroma vina ekspresivna ili
slaba? Koje arome dominiraju (negativne ili pozitivne) i zasto?
Da li je vino suvo ili polusuvo? Da li postoje defekti u vinu i ako
postoje da li je to napr. acet-aldehid ili etil-acetat? Kakav je
potencijal vina za odlezavanje? Da bi na ova i druga pitanja
odgovorili treba da znate dosta o tehnologiji proizvodnje gro-
zda, o tehnologiji proizvodnje vina i njegovom Cuvanju, te kako
da degustirate vino i sve to prepoznate.
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Organi koji se koriste u senzorskoj analizi su: oko, nos i usta,
tacnije receptori koji se nalaze u njima. To su tri polazne osno-
ve ocjenjivanja vina poznate kao: izgled, miris i ukus. Pored
navedenih ukljuceno je jo$ nekoliko cula, koja djeluju ,,sa stra-
ne*: auditorna, zatim taktilna, hemijska, termalna, cula za regi-
strovanje umamija, kalcijuma i sl.

Da se ocjenjivaci ne bi zbunjivali ili postavljali svoje norme,
bilo de da ucestvujete u degustaciji, postoje ustaljena pravila ili
prihvaéena procedura senzorske analize vina koja olakSava sam
postupak ocjenjivanja vina. Takve predvidene norme su, obi¢no,
klasifikovane u sekvence. Pocinjete s ocjenjivanjem izgleda
vina, zatim mirisa vina 1 ukusa vina. To su osnovni parametri. [z
njih se izvodi: postojece stanje vina 1 na kraju potencijal za
odlezavanje. Svoje zakljucke unosite u degustacioni listic.

Nekada prije ocjenjivanja vina uputno je odraditi preventivno
podesavanje cula kod degustatora. Naime prvo probanje vina je
obi¢no $ok za vasa ¢ula. Cesto se deSava da degustatori daju
kontradiktorne ocjene o istom vinu. Potpuno je jasno da je neop-
hodan period adaptacije i ¢ula mirisa i ukusa.

U ovom tekstu nece biti rijeci o nac¢inima bodovanja u degu-
stacionim listi¢ima. Takode naredna opisana metodologija degu-
stacije i razlike koje postoje u odnosu na druge Skole degustaci-
je, nije sveobuhvatna. Za to bi bilo potrebno mnogo vise prosto-
ra od postojeceg.

Culo vida ili vaznost vizuelnog zakljucivanja

Prvi korak u procesu ocjenjivanja vina je da uspete adekvatnu
koli¢inu vina u pripremljenu degustacionu ¢asu. To podrazumi-
jeva sljedece: nikad vise od polovine, a 1/3 je dovoljna.

Na taj naCin moze poceti ispitivanje 1 ocjenjivanje izgleda
vina. Culom vida, u ovom koraku, moZete mnogo da procijeni-
te o kvalitetu vina. Iako ga mnogi potcjenjuju, oko je jedan od
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najvaznijih senzora za profesionalne ocjenjivace koji prefinjene
sjenke i nijanse koriste kao znakove o identitetu vina. Ali i veli-
ki broj ljudi vizuelni (lat. visus — vid, pogled) aspekt nekog vina
smatra veoma privlacnim, posebno nijanse i plemenitost vina.

Opis izgleda vina, prilikom ocjenjivanja, podrazumijeva ko-
nstatovanje: boje, njenog intenziteta, nijanse i sjajnosti, bistrine
vina (odsustvo sjenki), viskoznosti (unutrasnje trenje) i mjehu-
ranje (ugljen-dioksid) kod pjenusavih vina. Pored nabrojanih
karakteristika, moraju se uociti i neke druge osobenosti vina u
¢asi: suze, odnos boje u centru prema boji na obodu ¢ase, even-
tualni talog 1 sl.

Vrednovanje svih navedenih parametara stvara jedinstvenu
sliku o izgledu vina. Kod iskusnijih senzori¢ara nekoliko kratkih
pogleda upucuje na kvalitet vina koji ocekuju nakon mirisanja i
kusanja vina.

U prvom koraku casa je u vertikalnom polozaju. Vino se
posmatra odozgo (900). Na taj nacin utvrduje se njegova bistri-
na, sjajnost povrsine, intenzitet boje, kao i eventualni defekti:
mjehurié¢i (CO:), proteini (prelomi) itd.

U drugom koraku postavljamo casu pod uglom od 3 0 prema
vani. Na taj nacin konstatujemo jacinu boje, sjenke, gradient od
centra prema menisku.

Treci korak je da ponovo vratimo casu u vertikalan polozaj.
Vino ¢e dijelom pokriti unutrasnji zid. Osmotrimo ga sa strane.
Ocjenjujemo viskoznost vina na osnovu suza (nogice) koje poci-
nju da se, nakon nekoliko sekundi, slivaju niz zid CaSe.

Culo mirisa ili vaznost olfaktornog zakljucivanja

Culo mirisa prisutno je kod Govjeka i svih Zivotinjskih vrsta.
Smatra se evolutivno najstarijim ¢ulima. Neki autori (Mc Ginley
i sar., 2000) smatraju da Culo mirisa doprinosi ¢ak 80% ukup-
nom dozivljaju arome hrane prilikom obroka.
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Od perioda najranijeg djetinjstva do perioda duboke starosti
¢ulo mirisa ima periode snaznijih i slabijih aktivnosti i efika-
snosti. Razli¢iti autori navode da i fetus prepoznaje odredene
mirise; da se tokom dojenja deteta razvija sklonost prema slat-
kom; da se u ranom djetinjstvu mirisi vezuju i za emocionalne
impresije; da je u pubertetu ¢ulo mirisa najosjetljivije; da u
periodu do 30 godina Zene prednjace nad muskarcima u pecep-
ciji mirisa; da u srednjem dobu kapacitet ¢ula mirisa slabi; u
dobu nakon 65 i 80 godina veliki dio populacije pokazuje gub-
ljenje sposobnosti prepoznavanja mirisa. Poznavaoci upucuju
da, pored mirisa koje sticemo, postoji veliki broj onih koje
uc¢imo. Shepherd, (2004) istice da broj funkcionalnih gena
olfaktornih receptora kod Covjeka postepeno opada.

Medu faktorima koji uti¢u na prepoznavanje mirisa ubrajaju se:

- okruZenje u kojem rastemo i Zivimo,

- razli¢ite navike,

- mirisi u krugu porodice,

- tradicija u pripremanju namirica,

- etnicka grupacija i dr.

Kao i kod ¢ula vida i ukusa i ¢ulo mirisa mora biti nadrazeno
da bi reagovalo. To znaci da vino mora oslobadati molekule
mirisa ili jednostavno isparavati. Mirisi mogu do¢i do olfaktor-
ne zone na dva nacina: ortonazalno i retronazalno. Kad mirise-
mo vino njegova gasna faza stize kroz nosnu Supljinu do olfak-
tornog epitela smjestenog u korijenu nosa. Sre¢a je da Covjek
ima dvije nozdrve, jer je rijetkost da obje rade punim kapacite-
tom. Smatra se da one ,,rade” naizmjeni¢no svaka tri sata.

Dodatno, dok je vino u ustima ili nakon ispijanja njegovi mole-
kuli iz usne duplje retronazalno stimulisu olfaktorni epitel. Cesto
mozemo osjetiti, kod vrhunskih vina, kako nas miris u ustima
,prati“ izvjestan period. Ukoliko zatvorite nos i kuSate vino ima-
Gete loSiju percepciju vis-d-vis kvaliteta vina. Culo ukusa bice
nedovoljno i1 neprecizno. Zato ukoliko ste prehladeni i nos vam je
zapusen sugeriSemo da ne pocinjete senzorsko ocjenjivanje vina.
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Bez obzira na puteve molekula mirisa njihovo prihvatanje se
v1§i pomocu finih olfaktornih zavrSetaka na epitelu u korijenu
nosa. Olfaktorna zona kod ¢ovjeka obuhvata 2-3 em’. U pore-
denju sa nekim zivotinjama (30-100 sz) ona je mnogo manja.
Kako navodi Portman (1999) broj ¢elija neuroreceptora iznosi
40.000-100.000 na mrnz, S§to znadi da ih svaka individua ima, u
prosjeku, oko 50 miliona.

Olfaktorni zavrSeci podsjecaju na tanke vlasi koje trepere i
umire se kad su jednom aktivirane. Potrebno je izvjesno vrijeme
za ponovnu reaktivaciju. Kao rezultat, sljede¢e mirisanje vina
otkriva sve manje i manje komponenti. Pamela Dalton (2000)
istiCe da se takva vrsta adaptacije definiSe kao smanjenje osje-
¢aja prilikom viSestrukog ponavljanja stimulusa. Balti¢ i sar.
(2007) isticu da se olfaktivni sistem brze adaptira prema
neprijatnim nego prema prijatnim mirisima. Tako osobu koja
miriSe na znoj lako registrujete, ali ona ne osjeca sopstvene
mirise jer je njeno culo mirisa adaptirano.

Medutim, sasvim je moguce prepoznavati razliCite mirise tj.
razli¢ita vina jedno nakon drugog.

Prvi korak je (opciono) da se nekim ravnim, prigodnim
poklopcem (kartonskim ili plasti¢énim) ili, kona¢no, dlanom, zat-
vori otvor ¢aSe na nekoliko minuta.

Drugi korak u ocjenjivanju mirisa vina je da se poklopac uklo-
ni. Dok ¢asa miruje, kratko do srednje jako se pomiriSe vino
uvlacenjem vazduh kroz nos. Nakon ovog prvog mirisanja, nos
se odmori nekoliko trenutaka. Vrijeme se iskoristi da se pribilje-
ze prve impresije. Otvor ¢aSe se ponovo zatvori.

Trec¢i korak je da se vino kratko zavrti u ¢asi, nos se priblizi
otvoru ¢ase i vino pomirise srednje do jako. Time se prvi utisak
mirisanja kvalitetno nadopunjuje. Dva puta je sasvim dovoljno
pomirisati vino. Ako se to uradi tri ili viSe puta moguce je da na-
stane konfuzija oko memorisanja i prepoznavanja mirisa. Naime
receptori u korijenu nosa se adaptiraju na postojece mirise.

Pojedini autori smatraju da se stavljanjem poklopca omogu-
¢ava uporedivanje mirne (uhvacene) i isparljive (agitovane ili
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stimulisane) arome koja nastaje nakon $to zavrtimo vino u casi.
Inace isparljiva aroma se ponovo pojavljuje nakon kusanja vina
— retronazalno i tokom procjene aftertaste. Ukoliko drzimo
poklopac nesto duze (20 minuta) autor (Michelsen, 2005) tvrdi
da vino pokazuje grozdani karakter i ukazuje na karakter dozri-
jevanja. Takode, na ovaj nacin se spreCava da u vino dospiju
strane arome prisutne u prostoriji za degustaciju.

Zasto zavrtimo vino u ¢asi?

-omogucavamo da kiseonik dode u kontakt s vinom 1

-oslobadaju se molekuli razli¢itih tvari (estri, terpeni, aldehidi
isl).

Nakon mirisanja vina nanovo se upisuju ocjene po predvide-
noj metodologiji. MoZe se, na listiCu sa strane, napraviti ko-
mparacija uhvacenih i agitovanih mirisa. Ako nema velike raz-
like onda je to vino mlado i zatvoreno, ili puno i vo¢no, ili umor-
no vino.

Kakvi mirisi mogu da se osjete u ¢asi? Kao i za boje, tako i za
mirise postoje razliite, viSe ili manje, koris¢ene klasifikacije.
Svaka od njih ima svoju vrijednost. Najveci problem (kao i kod
ukusa) je koje rijeci koristiti i opisati mirise. Dugo sam imao
problema jer sam navodio da u vinu ,,Vranac® s Cemovskog
polja osje¢am miris minte, a to niko drugi nije registrovao.
Takav problem realno postoji jer su pragovi osjetljivosti i svje-
snosti razliciti za razli¢ite pojedince. Tu svakako postoji i doza
subjektivnosti. Ako nekog pitate kako miriSe jabuka — pa kao
jabuka. Vidite Sto mislim? PokusSajte da opiSete miris jabuke!

Zato je dobro pokusati memorisati mirise cuvenih sorti (na pr. tri
bijele i tri crne), 1 stalno ih mirisati dok se njihovi mirisi potpuno
ne usvoje da se automatski prepoznaju. (Tabela na kraju teksta.)

Da pokusamo da opisemo!

Prvi utisak koji utvrdujemo je zdravstveno stanje vina.
Jednostavno: zdravo ili nezdravo. Odmah ostavite na stranu
nezdravo vino. Ono kvari Cula.

Drugi utisak (ako je vino zdravo) je intenzitet mirisa: lak, sre-
dnji ili naglasen. Sasvim dovoljno.
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Treci utisak je razvijenost mirisa kod vina: mlado, razvijeno i
duze odlezalo.

I konacno, Cetvrti utisak je karakteristika arome. One se mogu

klasifikovati na: vocne, cvjetne, zaCinske, vegetalne i druge.

Naravno da postoji veliki broj i drugacijih klasifikacija aroma,

kao S$to su:

- animalne,

- farmaceutske,

- estarski,

- mineralni,

- balzamski 1 dr.

Evo nekoliko karakteristika arome vina prema prethodnoj kla-

sifikaciji.
Voéna citrus orejpfrut, limun, mineralna
zelena jabuka [jabuka (zelena/zrela), ogrozd, kruska
stono voée  |kajsija, breskva
crveno vo¢e |malina, tre$nja, §ljiva, crvena ribizla, jagoda
crno voce viSnja, crna ribizla, kupina
tropsko voée |banana, kivi, li¢i, mango, pipun, marakuja, ananas
suSeno voée [smokva, suva §ljiva, suvica,
jezgrasto vocelbadem, kokos, ljesnik, orah
Cvjetna | cvjetanje zova, narandza
cvijet ljubiCica, ruza, karanfil
ZacCinska | cladak cimet, klin¢i¢, dumbir, muskatni ora§¢ié, vanila
ostar crni/bijeli biber, sladi¢, kleka
Vegetalna| svjeze povrée [Spargla, zelena paprika, pecurka, crna maslina
kuvano kupus, konzervirano povrée (Spargla, artiCoka, boranija)
herbalni eukaliptus, trava, sijeno, minta, li$¢e cre ribizle, vlazno lisée
Druga animalna |k02a, vlazna vuna, meso
autoliticka  |kvasac, biskvit, hljeb, tost
mlije¢na puter, sir, krem, jogurt
mineralna zemlja, petrolej, guma, katran, kamen
medna med, karamela, marmelada, sirup, bombona, ¢okolada
drvena hrast, kedar, smola, dimni, vanila, duvan, kafa
hemijska sumpor, Sibica zapaljena, medicinski
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Culo ukusa ili vaznost gustatornog zakljucivanja

Priroda je vjesto rasporedila ¢ula. Na vrhu jezika smjetila je
receptore za slasnost. Zato je ljudska vrsta opstala.

Kad okusamo vino na jeziku, pored slasnosti, osjetimo veliki
broj impresija. Obi¢no identifikujemo Cetiri okusa: slasnost, sla-
nost, kiselost i gorkost. Kao i kod ¢ulo mirisa i receptori okusa
moraju biti nadrazeni da bi reagovali.

Svaka individua ima oko pola miliona receptora grupisanih u
»pupoljcima ukusa* koji imaju oblik glavice luka (visine i $iri-
ne: 70-80 x 30-40 p). Najveci dio grupisan je s obje strane jezi-
ka. Jedan dio nervnih zavrSetaka, u rudimentiranom obliku,
nalazi se na nepcima, kao i na pocetku ulaska u zdrijelo. U pro-
sjeku osobe imaju oko 5.000 ,,pupoljaka“ ukusa u ustima.
Ukoliko Zelite da provjerite de su, uzmite jedan maleni gutljaj
vina, zadrzite ga nekoliko sekundi i progutajte. Osjeticete na
svim ovim mjestima nadrazaje razli¢itog intenziteta u zavisnosti
od vina i vaSeg praga registrovanja tih nadrazaja.

Takode, ne treba zaboraviti i na pljuvacku u ustima, koja igra
znacajnu ulogu u rastvaranju i omogucavanju dospije¢a hemij-
skih molekula vina do gustatornih receptora. Na taj nacin se
upucéuju mnogo kompleksniji podaci prema mozgu.

Prvi korak — ne zaboravite da je prvi gutljaj vina Sok za nepce
1 jezik, tj. receptore ukusa. Posebno ako je sadrzaj alkohola ili
ukupna kiselost izrazena. Uzmite mali gutljaj, promuljajte ga u
ustima 1 ispljunite. Ne ocjenjujte ga. Zatim za 30-ak sekundi
uzmite ponovo gutljaj i po€nite ocjenjivanje.

Najcesée se ocjenjuju: balansiranost, struktura, intenzivnost,
potencijal, dugotrajnost, zamaskiranost i dr. Balansiranost kod
bijelih vina ¢ini dobar odnos izmedu prisutnih kiselina i punoce
samog vina, dok kod crnih to je odnos izmedu kiselina, punoce
1 tanina.
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Sta podrazumijeva struktura vina koje se nalazi u ustima?
Prije svega: tezinu, konzistenciju (punocu) i tijelo koje Cine —
alkoholi, kiseline, fenoli, mirisi i dr. Osjeca se po sredini jezika.
Napr. lagano vino ima strukturu kao obrano mlijeko, srednjepu-
no vino kao masno mlijeko, a puno vino kao punomasno
mlijeko. Jednostavno imate, da prostite, puna usta.

Intenzivnost podrazumijeva stepen osjecaja koji pojedini
sastojci u vinu izazivaju na nepcu i jeziku, dok potencijal (obi-
¢no kod mladih vina) ukazuje da li sastojci u vinu imaju poten-
cijal za dalje odlezavanje vina. Ukoliko vino nema dobar poten-
cijal treba ga konzumirati u godini proizvodnje. Kod vina sa
srednjim potencijalom, ukoliko je smjesteno u dobre podrumske
uslove, ono moze da dostigne i deset godina starosti. Dug poten-
cijal za odlezavanje znaci da vino moze da dosegne starost od
deset pa do cetrdeset godina kod poznatih sorti i velikih godina.

Dugotrajnost ili perzistentnost ukazuje na duzinu uticaja
trajanja mirisa i ukusa vina na nasa ¢ula. Cesto se vino u ustima
dinami¢no mijenja, neka svojstva naglo prepoznajete i ona brzo
nestaju. Takva priroda vina nekada moze da vas iznenadi. Neki
prvi ,agresivni“ utisak (kiseline, alkohol) moze za nekoliko
trajni utisak vina (volumen, oblik, ostale komponente) predstav-
lja zaokruzenost i perzistentnost. Ukoliko takav utisak traje
dugo onda je to veliki plus za vino.

Iako se danas smatra da Citava povrsina jezika, vise ili manje,
ucestvuje u detekciji osnovnih ukusa, slatkost se najbolje detek-
tuje na vrhu, kiselost na stranama, gorkost na kraju i vrhu i sla-
nost naprijed i na stranama jezika. Naravno da ovaj opis ne znaci
da o njemu treba razmisljati i pratiti tok vina u ustima i regi-
strovati prethodne ukuse. Radnja se obavlja automatski a pre-
poznavanje okusa vjezZbom.

Da ovo malo ras¢lanim!
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Slasnost vina potice prije svega od grozdanih Seéera. Najveci
prag osjetljivosti za slasnost je na vrhu jezika. Nemaju svi Sece-
ri isti intenzitet slasnosti. Najslada je fruktoza, zatim glukoza, pa
arabinoza itd. Ne daje samo Secer sladak ukus vinu. Tu je i etil-
alkohol, glicerin i dr.

Kiseline iz grozda (vinska, jabu¢na) prelaze u vino. Neke
nastaju tokom fermentacije (mlije¢na, pirogrozdana, jantarna,
siretna 1 dr.). Sve zajedno daju ukus kiselosti u ustima. Tacnije
kiselost se osjeca najsnaznije na oba kraja jezika. Uz to, kiseli-
ne izazivaju obilnije lucenje pljuvacke — kao kad zagrizete
limun. Sve u svemu kiseline daju svjezinu i voéni ukus vinu.
Jabu¢nu kiselinu prepoznajete po odredenoj oporosti (zeleni
ukus) koju osjecate u ustima. Ako se transformiSe u mlije¢nu
onda se za vino kaze da je kao mlijeko. Vinska kiselina daje tvr-
doc¢u vinu, a limunska vo¢ni ukus.

lako se izraz — gorko vino veoma rijetko koristi, to ne znaci da
se gorkost ne prepoznaje kod razlicitih vina i to na kraju jezika.
Smatra se da osjecaj gorkosti nastaje kombinacijom visokog
sadrzaja alkohola i tanina. Najvec¢i uticaj na gorkost ima sorta i
tehnologija proizvodnje vina.

Slanost se, kao i kiselost, osje¢a najsnaznije na oba kraja jezi-
ka i dijelom po sredini. Vino sadrzi oko 2 - 4 g po litru slanih
supstanci. To su soli mineralnih i organskih kiselina.

Umami je ukus koji je posljednje decenije uvrSten u veliku
¢etvorku. Veoma je zastupljen u kineskoj i japanskoj kuhinji.
Ima ga u tuni, gljivama, krtoli krompira, orizu. Ovaj ukus izazi-
va monosodium L-glutamat. Mene podsje¢a na tanku biljnu
supu u koju je isjeckano malo govedeg mesa. Zbog razlidite tra-
dicije u spremanju jela Evropljani nemaju razvijenu svijest o
ovom ukusu. Na Univerzitetu Majami otkriveni su receptori koji
»hvataju“ umami, ta¢nije molekule glutamata.
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Vaznost drugih zakljucaka
(taktilni, termalni, hemijski, auditorni, aftertaste)

Trigeminalna percepcija, putem trigeminalnog nerva do
mozga, daje esencijalnu informaciju, koja se kombinuje sa uku-
sima koje obezbjeduju olfaktorna i gustatorna Cula, formirajuci
Culnu sliku vina koje se degustira. Tokom degustiranja, cesto ne
mozemo jasno razdvojiti ove stimulanse. Potpun osjecaj uklju-
Cuje razlic¢ite modalitete: taktilni, termalni, hemijski, koji se kla-
sifikuju na submodalitete.

Taktilni modalitet (stimulans) — pored ¢ula koja registruju ra-
zli¢ite ukuse, taktilni modalitet ili bukvalno osjecaj dodira tako-
de se registruju u ustima: tacnije nepcima i jeziku. To su prije
svega osjecaj oporosti ili stezanja koji prouzrokuju tanini i
bockanje kod pjenusavih vina.

Iako na ovu temu postoje razliCite teorije koje podrzavaju
osjecaj gustatornog ili taktilnog porijekla, treba objasniti ovaj
manje poznat. Naime fenolne komponente (prije svih antocijani
i tanini) daju vinu jednu od vaznih organoleptickih osobina —
astrigentnost (osjecaj oporosti ili stezanja u ustima). Ovaj termin
potice od latinske rijeci — stringo $to znaci stezanje. I zaista ste-
zanje u ustima je rezultat reakcije izmedu tanina i glikoproteina
u pljuvacci, Sto rezultira u stezanju pljuvacnih kanala i zaustav-
ljanju lucenja pljuvacke. Taj osjeca proizvodi susenje nepca i
jezika. Cini nam se, medutim, da je u pitanju, najvjerovatnije,
interakcija izmedu hemijske, gustatorne i olfaktorne senzacije
koja jos nije najjasnija.

Strukturu (tijelo) vina na jeziku shvatamo kao dijelom taktilni
osjecaj. On formira fizi¢ku sliku vina. Kod vina s ostatkom
Sec¢era on, takode, igra prepoznatljivu ulogu u jacanju strukture
vina. Tu su jos: tanini, alkohol, ekstrakt i dr. Slabo tijelo odliku-
je vina s niskim sadrzajem alkohola i, obi¢no, naglasenim kise-
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linama. Srednjeslabo tijelo moze se uporediti s vinama tipa
Beaujolais ili naSeg Rozea. Srednje tijelo imaju vina s 12-12,5%
alkohola. U ustima se prepoznaje voéni karakter. Obi¢no su
izbalansirani sadrzaj alkohola, tanina i kiselina. Srednjejako
tijelo imaju vina s 12,5-13,0% alkohola. Obi¢no su dozrijevala
u hrastovim buradima. Vo¢na struktura je dobro prepoznatljiva.
Jako tijelo imaju vina s adekvatnim taninima i 13,5-14,5% alko-
hola, koja su dugo odlezala u hrastovim buradima.

Tanini prelaze u vino iz pokozice i sjemenki. Oni su prirodni
prezervativi vina. Tanine dozivljavate u usnoj duplji kao ¢aj koji
pijete nakon duzeg drzanja papirne kesice u toploj vodi. Oporost
i skupljanje nepca i desni prava je reakcija na tanine. Na jeziku
ih osjecate po sredini. Ukoliko u ¢aj dodate nekoliko kapi limu-
na izgubicete pravi okus ¢aja. Zato se ne preporucuje konzumi-
ranje ribe (limun) i crnog punog vina (tani¢no) prilikom kombi-
novanja hrane i vina u restoranu (Savi¢, 2010). Iz aspekta zrelo-
sti tanina veoma je vazno, kao i kod kiselina i Secera, vrijeme
kad se grozde bere. U mladom crnom vinu oni su grubi, jako
stezu nepca i desni. Zato imamo osjec¢aj da mlado vino susi usta.
S godinama omeksSavaju i zaokruzuju oporost.

Ne zaboravite da nepca, jezik i desni registruju termalnu per-
cepciju. Kad alkohol isparava na jednoj strani stimuliSe neka
vlakna osjetljiva na hladno¢u (Dessirier, 1999) i tako uzrokuju
pad temperature. Osjecaj topline, takode, izaziva alkohol, ali i
odredeni osjeéaj tezine, mirisa i viskoznost. Alkohol u ustima
prepoznajete po paljenju koje osjecate na desnima i dijelom na
jeziku. Sto je osjecaj intenzivniji to je sadrzaj alkohola u vinu
veci. Takva vina su punija, zaokruzenija (pod uslovom da su i
drugi parametri ispunjeni: ekstrakt, kiseline i dr.), dok su vina s
malim sadrzajem alkohola skoro ,,prozirna“. Ponekad alkohol
mozete prepoznati po slatkastom mirisu.

Hemijske komponente koje stimulisu trigeminalni receptor naj-
¢eS¢e se u kolokvijalnom govoru nazivaju — hemijski iritanti.
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Sumpor-dioksid je najbolji primjer, kao i1 paljenje kapsaicina
(aktivna komponenta ljutih papricica), piperina (aktivna kompo-
nenta crnog bibera), zingerina (aktivnha komponenta dumbira),
senfa i sl. Ta iritacija u ustima obi¢no se opisuje kao — paljenje.
Ako bi ove iritante namazali bilo de po tijelu takode bi osjetili
odredeni bol ili iritaciju. To ukazuje da aktivna materija prodire
kroz kozu i stimuliSe krajeve nerava.

U vinu sli¢nu reakciju prouzrokuje alkohol i karbonska kiselina

Auditorni osje¢aj — pojedinci ukljucuju i ¢ulo sluha u senzor-
sko ocjenjivanje. Tako vadenje Cepa iz flaSe ili pucanj nakon
otvaranja pjenusca, zatim grgoljanje vina u ustima, ispljuvava-
nje, zvuk prilikom kucanja ¢aSama, tiho pucketanje koje ¢ujemo
prilikom pjenjenja pjenusca i sl. smatraju dijelom ukupnog uti-
ska uzivanja u vinu. Cesto se prema dojmu koje uvo ima prili-
kom sipanja vina u ¢asu moze procijeniti njegova konzistencija.

Aftertaste je cjelokupna ukusnost i balansiranost vrhunskih
vina koju osjecate u ustima i na poc¢etku grla, u koji je najveéim
stepenom ukljuéena i svjesnost. Sto je duzi i prijatniji aftertejst,
znak je da je vino kvalitetnije 1 da su u njemu odli¢no izbalansi-
rane kiseline, fenoli i vo¢na struktura (kod crnih vina) ili kiseli-
ne, neprevreli Secer, voéna struktura i fenoli, ako je barikirano,
kod bijelih vina. Nekada traje i po nekoliko minuta. PokusSajte
da procijenite razvoj vina i zabiljezite ukus koji ostaje u ustima
nakon gutljaja. Ustanovite duzinu trajanja tog ukusa. Ako se,
medutim, tokom aftertejsta osje¢a dominacija alkohola ili tanina
ne moze se smatrati, bez obzira na duzinu, da je to pozitivna
karakteristika.

Na kraju da li je ukus vina svjesnost? Da, ako znamo da svi
ukusi vina, sadrzaj minerala, opori tanini, razli¢ite arome pred-
stavljaju neuronsku aktivnost koja je konacno locirana u mozgu.
Mozak je, kao ogromna mreza desetine milijardi ¢elija (neuro-
na), sposoban da prihvati i prenosi elektricnu informaciju.
Izmedu neurona, takode, postoji veliki broj relacija. Sve vinske
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informacije (vizuelna, olfaktorna i gustatorna), ukoliko probate
vino, stvaraju mozaik svjesnosti koji nastaje brzom i sinhroni-
zovanom akcijom. Naravno da navedene informacije ne pristizu
istom snagom i brzinom. Tako je olfaktorna informacija 100
puta slabija i tri puta sporija od vizuelne. Informacije su, tako-
de, podlozne variranju pod uticajem temperature, oblika ¢aSe i
dr. 1 na taj nacin stvaraju odredenu iluziju objekta.

Treba ista¢i da svjesnost ne nastaje ekskluzivno od culnih
nadrazaja. Prate€i uticaji nastaju od strane vaSe memorije, gene-
tskih predispozicija, razli¢itih navika, tradicije, psiholoskog i
fizioloSkog stanja organizma i sl. Dakle subjektivnih karakteri-
stika.

% %k 3k

Na kraju pitanje koje se obi¢no postavlja je — koja je to koli-
¢ina vina kojom se tokom degustacije napuni usna duplja?
Precizno, to je oko 6-8 ml vina ili, narodski receno, nesto manje
od supene kaSike. Ako uzmete premalo, osjeti¢ete dominantnim
grublji aspekt vina, ako uzmete prvise — to je beskorisno, pose-
bice ako je uzorak ogranicen.

Kad probate veliki broj vina, nakon ocjene svaka proba mora
biti ispljunuta (na ovaj nacin S§titite i1 jetru od oStecenja) u za to
namijenjenu posudu. Zasto? Prije svega da bi se izbjegao uticaj
alkohola na sposobnost okusanja. Drugo, ne postoje receptori
ukusa u grlu pa nije potrebno da ga propustite (popijete) niz grlo
da bi procijenili kvalitet vina.

Ponekad se deSavaju i smijeSne situacije, a katkad i Zalosne,
ako je u pitanju vrijedna bluza, majica ili sako. Zato za pocetni-
ke sugeriSem da imate maramicu pored sebe u slucaju slivanja
vina niz usne ili bradu.

Sto treba znati prilikom ispljuvavanja? Ne treba imati strah da
dovoljno snazno ispljunete vino iz usne duplje. Veoma je vazno
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da posuda bude dobro centrirana ispod vasih usta i dovoljno
blizu. Stegnite obraze, skupite usne u oblik surle i ... ponosno
ispljunite. NiSta se ne postiZe iz prvog puta, iako kazu da pocet-
nici imaju srec¢e. Nemojte se ustrucavati ako su zvuci neugodni.
Prve greske (ili fleke) nastaju kad steknete izvjesno iskustvo.

Ako zelite ipak da popijete vino, §to je najcesc¢i slucaj, finis koji
osjecate na nepcima i njegova dugotrajnost visoko su cijenjeni.
Sto duzi okus to bolji kvalitet. Iako nakon svakog kusanja izbaci-
te vino iz usta, ipak nesSto vina ostaje i pokriva nepca u ustima de
biva apsorbovano direktno u krvotok a jedan dio se i proguta.

Postoje situacije de treba popiti vino, posebno ako je vrhunsko
i skupo. Ali ako zelite da vozite preporucljivo je ispljunuti vino,
ili ako postoji veliki broj vina koje treba degustirati ili, bar za
mene, ako probate veoma mlado vino koje vam ne moZze pruzi-
ti bilo kakvo uzivanje.

Katkad, kad nema velikog broja uzoraka, degustatori se odlu-
¢uju da piju vino. To ne moze dugo potrajati, jer koncentracija
vremenom opada, misao je neprecizna, mada se govorljivost
uvecava. Suprotno popularnom vjerovanju — da $to se viSe vina
probate bolje se procjenjuje, postoji prava trka izmedu vina koje
izosStrava nepce i alkohola koji zatupljuje svijest.

* %k %k

Kona¢no morate izvesti zakljucke apropos vizuelnih, olfak-
tornih ili gustatornih nadrazaja. Odmoriti jedan minut u tiSini.
Drzite svoj listi¢ za ocjenjivanje ispred sebe. Kakvo je bilo
vino? Slabo, prihvatljivo, dobro ili izuzetno? Je li vino spremno
da se pije ili treba jos da odlezava? Da li je preslo svoj vrh (opti-
mum)? Da li vino vrijedi kupiti i po kojoj cijeni? Da li ga svr-
stavamo u jeftino, povoljno, skupo ili veoma skupo?

Jos jednom predite po ocjenjivackom listicu. Provjerite da li
ste naznacili da je vino bilo lagano, srednje ili puno? Kakva je
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bila kiselost, posebno kod bijelih vina, niska, bez Str¢anja ili
prejaka? Kod crnih vina da li su tanini bili mekani ili agresivni.
Kombinuju li se s voénos¢u ili je preovladuju? Koliko traje aft-
ertejst i balans komponenti: kratko, srednje ili dugo? Ono §to je
manje vazno ali se moze navesti u dodatnom komentaru: koju bi
hranu uzivali s ovim vinom?

Vinski izrazi i zabiljeske

Svaka nauka i tehnologija ima, do odredenog stepena, razvije-
nu svoju terminologiju. Zasto bi konzumiranje i ocjenjivanje
vina bilo izuzetak? Dobri izrazi i zabiljeske Cine stvari mnogo

Kad dodete do moguénosti da nakon senzorne analize izrazite
(usmeno ili pismeno) kvalitet vina, tek tada ¢ete shvatiti kako je
velika razlika izmedu uobicajnog pijenja i vinskog testiranja.
Svakodnevno konzumiranje vina uglavnom se svodi na uopste-
ne opise: dobro je, nije lose, odli¢no, jako, pitko i sl.

Na drugoj strani ako ste serifikovani ocjenjivac, obavezni ste
da opisete svoje utiske i napravite zakljuCak. Takva osoba ne
samo da mora da ima dobar ,,vinski“ vokabular ve¢ 1 odli¢nu
sposobnost kori$¢enja preciznih izraza koji korespondiraju reak-
ciji njegovih Cula.

Ali napraviti analiticke zakljucke, stru¢no, jasno i razumljivo
se izraziti nije nimalo lako. I tu ima izuzetaka, onih koji hroni-
¢no pate od nedostatka rijeci i logorei¢ara’ od kojih najvise zazi-
rem. Tu se mnogi spoti¢u. Takva grupa se bavi pogadanjem. A
ve¢ sam istakao — degustiranje nije pogadanje nego zakljuciva-
nje. Uz to za vecinu prisutnih svaka vasa izgovorena rije¢ ima
drugacije znacCenje.

7 Brbljivci, pricalice. (Prim. aut.)
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Ako bas imate srece, kod nekih vina (autor je nailazio i na
takva) ostajete bez teksta. Takva vina su nepredvidljiva, bliska
su najfinijoj poeziji i munjevito uspostavljaju komunikaciju s
vama. Bez obzira koliko ste ponosni na svoj obimni rjecnik,
shvatite da vam fali ,,pravih* rijeci.

Takode, nas jezik nije dovoljno bogat vinskim izrazima koji bi
pokrili sve moguce nijanse na koje nailazimo kod razli¢itih vina.
Tako miris, aroma ili buke imaju razlita znacenja, ali za miris u
nosu, ukus u ustima i dodir na nepcima koji ima ukupno i isto-
vremno dejstvo na cula konzumenta nemamo precizan izraz.
Evo nekoliko opisa arome i bukea vina od grozda poznatih
svjetskih sorti.

Crne sorte Opis Bijele sorte Opis

hladna klima: euka-

liptus, crveno voce, hladna klima: kisela
ribizla, nota gor¢ine, jabuka, limun, nezre-
Cabernet zeleni papar lo voée, mineralna
. Chardonnay . .
Sauvignon topla klima: tamno, topla klima: mandari-
sitno, jagodasto na, breskva, ananas,
voce, §ljiva, dzem voéna salata

od ribizle, mentol

hladna klima: zelena

duvan, malina, jabuka, limun, mine-
aprika Rhizlin ralna
Cabernet Franc pap & ] )
crveno bobicasto Rhein topla klima: grejpfrut,
voce, crvena Sljiva breskva, kruska,

zasladeni sok

hladna klima: boro-
vnica, eukaliptus,

Merlo Spargle Chablis mineral
topla klima: pekmez,|

Sljiva, ljubicica
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Svetozar Savi¢

hladna klima: me-

ntol, paradajz, tres-

hladna klima: zeleno
kiselo voce, trava,

zelena paprika,

nja, crveno sitno vo-| Sauvignon .
Pinot Noir animalna nota
¢e, drvo, meso Blanc ) o
. ) topla klima: citrusi,
topla klima: cvjetna,
) nota tropskog voca,
prezrela tre$nja, kafa
smokva
hladna klima: ribiz- . .
] hladna klima: cvje-
la, malina, zelena ) »
) ) tna, delikatna, na lici
maslina, crni papar ) )
Syrah ) Gewurztraminer| topla klima: parfimi-
topla klima: papar, ) o
) sana, cvjetna, na li¢i,
zrelo voce, kupina, )
B ) cim
$ljiva, zadin
topla klima: Sipak, .
i B zrela jabuka, kora
Vranac cvjetna, Sljiva, mar- | Krstac )
limuna
melada
hladna klima: crvenal
ribizla, zrelo voce,
Grenache Sljiva Pinot Blanc | jabuka, kruska
topla klima: ¢okola-
da, jagoda, liker
) ) hladni klimat: zelena
crveno i crno bobi- ) )
o jabuka, limun, vosak
Casto voce (viSnja, o
Sangiovese ) ) Chenin Blanc | topli klimat: grozde,
tre$nja, kupina, ) .
. . zrela jabuka, pipun,
Sljiva), bilje o
ljesnik, kajsija
zrelo voce, jabuka,
Tempranilo jagoda Pinot Gris pipun, breskva,
kajsija
zacinska, voéne i
) Gruner ) o
Zinfandel cvjetne arome, zelena jabuka, citrusi
. Veltliner
viSnja
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Degustacija vina - znanje i vjestina

hladna klima: aspara-
gus, grasak, limun,

mineralna nota,

Gamay jagoda, mandarina | Semillon ogrozd
topla klima: jabuka,
grejpfrut, nektarina,
lanolin
breskva, kajsija,
Nebbiolo Cokolada, ruze Viognier
kruska
Stari o B ) o
divljac, gljive Prosecco jabuka, med, citrusi
Burgundac
) med, grozde,
Stari Bordeaux | vlazno opalo lis¢e | Muscat

minerali
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