KVALITET VINA
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Ocjenu kvaliteta vina vitsi pravno lice koje ima zaposlenog
najmanje jednog diplomiranog inzenjera tehnologije, ispunjava
druge propisane uslove u pogledu kadra 1 opreme 1 koje ovlasti
nadlezni organ uprave (u daljem tekstu: OvlaS€¢eno pravno
lice).

s Organolepticku  ocjenu vina vr§i komistyja koju odreduje
ovlas¢eno pravno lice sa liste degustatora.

s Listu degustatora utvrduje nadlezni organ uprave.

s Lista degustatora objavljuje se u "Sluzbenom listu Republike
Crne Gore".

» Na listu degustatora iz stava 5 ovog clana moze biti ukljuceno
lice koje posjeduje licencu od institucije za obuku degustatora,
koju ovlastt nadlezni organ uprave za obavljanje tih poslova.

s Komisiju za organoleptiCku ocjenu obavezno sacinjavaju:
struCnjak iz oblasti vinogradarstva i vinarstva, predstavnik
proizvodaca i predstavnik udruZenja potrosaca.
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“Kwvalitet vina predstavlja celokupnost njegovih osobina,
odnosno osobina koje ga <cine prihvatljivim 1
pozeljnim”

“Pod kwvalitetom vina podrazumeva se prirodan i
harmonican odnos sastojaka kojt ispoljavaju optimalno
dejstvo na cula 1 zdravlje”
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Kvalitet vina u najvecoj metri zavisi od:
- kvaliteta grozda
- tehnoloskog postupka proizvodnje i
- uslova cuvanja vina
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Kvaliteta grozda
zavisi od:

- sorte (kultivara),
- lozne podloge,

- klime, zemljista,
- primjenjene agrotehnike,

- fitosanitarnog stanja grozda,
- momenta 1 nacina berbe.
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Tehnoloski postupak proizvodnje vina je
definisan:

- nacilnom primarne prerade grozda (nacin
muljanja),

- uslovima pod kojima se izvodi alkoholno vrenje
(kvasac 1 temperatura),

- duzina drzanja vina na kljuku

- primjenjenim tehnoloskim operacijam

- negom 1 cuvanjem vina,

- nacinom razlivanja u boce 1

- uslovima pod kojim se cuvaju.
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Kada se u sirem krugu ljudi govori o kvalitetu vina, obiCno se
misli na njegov senzorni kvalitet, odnosno osobine, vino se
smatra dobrim ili losim, prihvatljivim ili neprihvatljivim

na osnovu

— boje,

— bistrine,

mirisa,

ukusa i

opsteg ukusa

harmonicnosi koje ono ispoljava.

Tacno je da su senzorne karakteristike najznacajnije, jer vino je
najkultivisanije i najcivilizovanije sredstvo za uzivanje, ali na
osnovu iskljuCivo senzornog kvaliteta ne mozemo donijeti
definitivni sud o njegovom kvalitetu.

Osim senzornog |li tzv., spoljnog kvaliteta koji se opaza Culima
znacajan je | drugi faktor kvaliteta koji nam daje podatke o
unutrasnjoj vrednosti, a to je njegov hemijski sastav.
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Kako se odreduje kvalitet vina?

= f1z1¢ko hemijskim analizama,

= mikrobiloskim analizama,

= organoleptickim ocjenjivanjem,
Neophodneo je 1 definisanje

higijensko sanitarnih faktora.
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FiziCko-hemijske analize

FiziCko-hemijskom analizom utvrduje se sadrzaj pojedinih
sastojaka vina koji su precizno definisani Pravilnikom o
kvalitetu vina | moraju se kretati u zakonski utvrdenim
okvirima.

Pored uobiCajenih parametara kvaliteta vina (alkohol, ekstrakt,
ukupne 1 Iisparljive kiseline, SO,, pepeo | dr) paznja
poklanja kvantitativno manje zastupljenim jedinjenjima koja
SuU vazna ua ukupan kvalitet vina.

U tu grupu ubrajaju se aromatiCne materije, azotna jedinjenja
(naroCito aminokiselina), fenolna jedinjenja, Seceri,
glukozidi | organske Kkiseline. Ove komponente su od
velikog uticaja na senzorna svojstva vina | opstu ocenu
njegovog kvaliteta, preko vizuelnih, mirisnih 1 ukusnih
karakteristika; u procesima oksidativnog posmedivanja
vina; za mucenje vina 1 interakciju sa proteinima; za

ponasanje vina tokom sazrevanja i starenja itd
12



PARAMETRI OBAVEZNE HEMIJSKE ANALIZE ZA CRNA

(CRVENA) SUVA VINA

Parameri Min Max |
1. Specifitna teZina 0.9930
20/20°C
Relativna gustina
2. Alkohol u vol%o 8.5 15 12.5-13.5
3. 18.0 ne utvrduje 25.5-32.5
Ukupni ekstrakt g /I
se
4. Redukujuéi secer g /I - 4 1-4
o. Titrljive kiseline g/l 4.5-5.1
4.5 -
Ukupna kiselina
6. Isparljive kiseline g/ - 1.2 0.6
7. |pH - - 3.5-3.7
8. Slobodni 02 mg/| - 40 30
a,. Ukupni 50z mg/l - 150 70
10. | Pepeo g/l 1.1 - 2.2
11. | Limunska kiselina g/| - 1 do 1

13



OrganoleptiCkom (senzornom) ocjenom

odreduje se ne samo kvalitativno, vec | kvantitativno, tacno
i priblizno tacno,

= sadrzaj pojedinih sastojaka (alkohol, secer, kisjelina itd.),

= zatim da li je vino pokvareno?,

= da li je nastupilo razlaganje pojedinih materija?,

= da li u pogledu kvaliteta odgovara svome nazivu (sorta,
polozaj, tj. porijeklo)?,

= da li je prirodno, hibridno?,

= pjenusavo itd. ‘ ‘
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Dakle, organolepticke | fizicCko-hemijske analize
medusobno se dopunjuju.

Ako poznajemo sastav vina na osnovu fiziCko-hemijskih
analiza, u tom slucaju ¢emo znati u kojem pravcu treba
usmjeriti paznju prilikom degustacije I na sta ¢emo
sumnjati.

U obrnutom slucCaju, kad najprije obavimo degustaciju vina ,

org. analiza ¢ce nam Cesto ukazati koji elementi su u vinu
sumnjivi.
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Definisanje higijensko sanitarnih faktora

Vino ne sme da sadrZi nepoZeljna jedinjenja, kao sto
su: pesticidi, teski metali, biogeni amini,
etilkarbama i dr. !!!
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Zakonodavno pravni faktor kvaliteta ima takode svoje
mjesto u oblasti kvaliteta vina. Zakonodavstvo, putem
zakona 1 pravilnika moze da utiCe na kvalitet proizvodnje
| samog finalnog proizvoda — vina.

Glavni zadatak u oblasti kvaliteta je, ipak, zastita potroSaca
garantovanjem minimuma kvaliteta 1| stalni rad na
njegovom unapredivanju.
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DEGUSTACIJA - CIL]

OrganoleptiCka (senzorna) svojstva vina se ocenjuje
degustacijom.




Rije¢ degustacija izvedena je iz latinske rije¢i degusto Sto
prevodimo kao okusiti, probati a definiSe se kao procjena
kvaliteta vina (naravno i drugih jela I pica) organoleptickim
ocjenjivanjem pomocu ¢ula vida, mirisa, ukusa i dodira.

Rije¢ organolepticko ocjenjivanje najjasnije 1 najpreciznije
oznacava da je rijeC 0 ocjenjivanju na osnovu utisaka sto ih
prikupljamo opazanjem pomocu nasih Cula.

Degustacija moze da se vrsi sa razli¢itim namjerama.
= razvrstavanje vise uzoraka vina po kvalitetu,

= organoleptiCko ocjenjivanje na nivou vinogorja, republike, a
nerijetko 1 kao medunarodna manifestacija,

< Senzorno ocjenjivanje kvaliteta vina, kao integralni dio kontrole
kvaliteta vina.
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Degustacija, odnosno organolepticko ocjenjivanje vina sto se
povremeno organizuje na nivou vinogorja, republike a nerijetko
| kKao medunarodna manifestacija, nije sama sebi cilj.

Rezultati sa takvih ocjenjivanja, takmicenja

= upozorit ¢e upucenije potroSace na kvalitet vina odredenog
vinorodnog podrucja,

= na dobru ili losu godinu,

= na zadovoljavaju¢e 1li neodgovarajuce tehnoloSke postupke
Koji su primjenjivani u vinogradarsko-vinarskoj proizvodnji itd.

Kao i svaka druga informacija, 1 oni ¢e biti upotrebljivi samo ako
budu . O tome moraju brinuti nadlezne
Inspekcijske sluzbe, ali | organizatori takvih ocjenjivanja.
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Senzorno ocjenjivanje kvaliteta vina, kao integralni dio kontrole
kvaliteta vina, predstavlja veoma naporan i delikatan posao.
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Senzorno ocjenjivanje kvaliteta vina ima veliki znacaj ne
samo kada se radi o ocjenjivanju 1 spoznaji kvaliteta
gotovog proizvoda — vina, ve¢ se senzorna kontrola vrsi jos
u toku alkoholnog vrenja, obrade, stabilizacije, sazrijevanja

vina, kako bi se u slucaju potrebe pravovremeno
reagovalo.
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POJMOVI IZ SENZORIKE

U ovom poglavlju razmatraju se termini vezani za senzornu
analizu 1 to:

1 Opsti termini
2 Termini koji se odnose na cCula
3 Termini koji se odnose na senzorna svojstva



Kada je re¢ 0 ocenjivaCima 1 njihovom blizem definisanju,
predstavicemo I nemacke norme koje se takode odnose na ovu
problematiku. Prema stepenu kvalifikovanosti 1 sposobnosti
razlikuju se prema navedenom normativu slede¢e osobine: laik,
priucenti laik, ocenjivac, stru¢njak (ekspert) I senzoricar.

LAIK - je ocenjiva¢ koji iskazuje svoj sud bez prethodnog
uvodenja U zadatak ocenjivaca 1 provere sposobnosti
opazanja pojedinim ¢ulima.

PRIUCENI LAIK - je osoba kratko upoznata sa zadacima
vezanim za ocenjivanje.

OCENJIVAC - osoba koja uéestvuje u ocenjivanju, a koja je
prethodno skolovana da obavlja zadatke ocenjivaca I svoju
sposobnost za to dokazala.
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STRUCNJAK (EKSPERT) - je ocenjiva¢ Koji je ispunio
sve pretpostavke kao 1 ocenjivac, ali je pri tom |
skolovan za specificnu grupu proizvoda, poseduje
tehnoloska znanja vezana za istu kao I iskustva stecena
stalnim ispitivanjem datih proizvoda ili grupe
proizvoda.

SENZORICAR - osoba upoznata sa celokupnom teorijom
| praksom senzornog ocenjivanja, a koja poseduje sve
kvalifikacije kao ocenjiva¢ 1 sposobna je da obavlja
delatnosti rukovodioca grupe.
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SENZORNA ANALIZA - ispitivanje organoleptickih svojstava
proizvoda culima.

ORGANOLEPTICKI - odnosi se na svojstva opazena ¢ulima.
KVALITET - skup odlika 1 karakteristika proizvoda ili usluga

koji se odnose na njegovu sposobnost da zadovolje utvrdene
potrebe ili potrebe koje se podrazumevaju.

FAKTOR KVALITETA - jedna odlika ili karakteristika koja je
Izabrana i1zmedu drugih radi ocene ukupnog kvaliteta
proizvoda.

DEGUSTACIJA - senzorno ocenjivanje proizvoda u ustima.
SENZORIKA - naucna disciplina koja ukljucuje fiziologiju
¢ulnih organa, metode ispitivanja, Skolovanje ocenjivaca 24
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2.TERMINI KOJI SE ODNOSE NA CULA

L 2

RECEPTOR - specificni deo cula koji reaguje na posebne

nadraZzaje.

+  NADRAZAJ - ono §to moze pobuditi receptor.

« OPAZAJ - svesnost uticaja jednog ili vise senzornih
nadrazaja.

+ UKUS - osecaji primeéeni ¢ulom ukusa koji su pobudeni
nekim rastvorljivim supstancama. Svojstva proizvoda
Izazvana osecajima ukusa.

Napomena: termin "ukus" ne sme se upotrebljavati za
oznaCavanje kombinacije gustatornih, olfaktornih *{



GUSTATORNI - odnosi se na ¢ulo ukusa.
OLFAKTORNI - odnosi se na ¢ulo mirisa.

DODIR - ¢ulo dodira. Prepoznavanje oblika i stanja proizvoda
pomocu direktnog kontakta sa kozom.

CULO VIDA - sposobnost videnja. Isticanje razlika u
spoljnom svetu koje su rezultat senzornih utisaka nastalih
dejstvom svetlosnih zraka na oko.

OSETLJIVOST - sposobnost da se pomocu cula opazi,
identifikuje 1/ili razlikuje kvantitativno i/ili kvalitativno jedan
Il viSe nadrazaja.

INTENZITET- stepen opazenog osecaja. Stepen nadrazaja
Koji izaziva opazeni osecaj.

TRIGEMINALNI - podrazivanje ili jaki osec¢aji opazeni U
ustima ili griu.
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3. TERMINI KOJI SE ODNOSE NA SENZORNA
SVOJSTVA

+ KISELO (ukus) - opisuje osnovni ukus koji proizvode vodeni
rastvori vecine Kiselih supstanci (npr. limunska ili vinska
Kiselina).

+ KISELOST - organolepticko svojstvo cistih supstanci il
mesavina Koje proizvode Kiseli ukus.

+ GORKO (ukus) - opisuje osnovni ukus proizvoda Kkoji
proizvode razblazeni vodeni rastvori razli¢itih supstanci kao
sto su Kinin i kofein.

+ GORCINA - organoleptiC¢ko svojstvo cistith supstanci ili
mesSavina Koje proizvode gorak ukus.

+ SLATKO (ukus) - opisuje osnovni ukus Kkoji proizvode
osnovni rastvori razli¢itih supstanci kao sto je saharoza.

. SLATKO(’?A - organolepticko svojstvo cistih supstanci ili
meSavina koje proizvode sladak ukus.
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+ ALKALNO (ukus) - opisuje osnovni ukus koji proizvode vodeni
rastvori baznih supstanci.

+ ALKALNOST - organolepticko svojstvo cistith supstanci ili
mesavina Koje proizvode alkalni ukus.

+ OPORO; HRAPAVO - opisuje slozen osecaj, pracen
Skupljanjem gréenjem 1li nabiranjem koze ili sluzokoze U
ustima, koji proizvode supstance kao sto su tanin i trnjine.

+ OPOROST - organolepticko SVOjstVO cistth supstanci il
meSavina Koje proizvode opor oseca;.

+ UKUSNOST - slozena kombinacija olfaktornih, gustatornih i
trigeminalnih osecaja, opazenih za vreme |sp|t|vanja ukusa.
Ukusnost je prevod pojma ,flavour" koji se Kkoristi na
engleskom govornom podrucju. On obuhvata celokupnost
senzornih osobina proizvoda (namirnice, pica) kOje se pri
konzumiranju opazaju kao miris, ukus 1 tekstura, pri ¢emu je
1zgled iskljucen.

+ OSNOVNI UKUS - bilo koji od osobenih ukusa: kiselo, gorko,
slatko, slano, alkalno, umami, metaino.

32



" J
« TAKTILNI OSECAJ (Mouthfeel) - opipljivi ose¢aji opaZeni

ustima, ukljucujuci jezik, desni I zube.

+ NAKNADNI UKUS (After taste) olfaktorni i/ili gustatorni
osecaj Kkoji se Javlja posle uklanjanja proizvoda I koji se
razlikuje od ose¢aja opazenih dok je proizvod bio u ustima.

«+ POSTOJANOST (perzistencija) - olfaktorni I/ili gustatorni
osecaj slican osecaju koji je opazen dok je proizvod bio u
ustima i koji traje merljivi vremenski period.

+ AROMA - organoleptiCka svojstva koja se opazaju olfaktornim
organom preko zadnjeg dela nosa dok se ispituje ukus. U
engleskom 1 zvani¢nom fancuskom jeziku aroma se smatra
prijatnim mirisom.

« MIRIS - organolepticko svojstvo koje se opaza olfaktornim
organom udisanjem izvesnih isparljivih supstanci.

+ NOTA - odreden istaknut ukus 1 miris koji se moze
Identifikovati.

+ ATIPICNA NOTA - netipicno obeleZzje Cesto povezano Ssa
kvarenjem ili transformacijom proizvoda.
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« KONZISTENCIJA - svojstva koja su opazena podrucjem
mehanickih receptora | receptora dodira, posebno u ustima, 1 koja
zavise od teksture proizvoda.

+ TELO - bogatstvo ukusnosti ili utisak koji daje konzistencija
proizvoda.

« BOJA - osecaj Izazvan podrazajem mreznjaCe svetlosnim zracima
razlicitih talasnih duzina. Svojstvo proizvoda koje izaziva opazanje
boje.

+ NIJANSA - ono svojstvo boje koje odgovara variranjima u talasnoj
duzini.

+ BUKE - skup specificnih olfaktornih nota proizvoda (vina,
alkohola, itd.) koji ih karakterisu.
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+ BUKE - skup specificnih olfaktornih nota proizvoda (vina,
alkohola, itd.) koji ih karakterisu.

Ovu definiciju bukea tesko da moze da prihvati vinarska nauka i
praksa, jer ona stvara konfuziju. Svim vinarima je poznato da
svako vino poseduje miris koji moze da se okvalifikuje kao
vinski, po kome se, uostalom, vino 1 prepoznaje, ali o bukeu se
moze govoriti samo kod manjeg broja vina.

Buke je plemeniti miris koji se razvija u vinu visokokvalitetnih
sorti odlezavanjem najmanje tri godine u boci. Sama re¢ dolazi
od francuske reci bouquet (buket cvec¢a) i1 govori o plemenitom |
raskoSnom mirisu koji upravo podseca na buket cveca.
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TEHNIKA IZVODENJE DEGUSTACIJE

1. Prvi korak kod degustacije vina je
vizuelni.

Dobro se pogleda VINOo U casi, posebno
po obodu c¢ase. Gleda se boja i bistrina.
Zato se za degustaciju uvek Kkoriste
prozirne Case.
Vino se moze gledatl dok je casSa na
stolu, 1li drzeé¢i ¢asu u ruci. Pozadina
treba da bude bela.

Bela vina trebada imaju boju od nijanse
1zbledele slame do duboke zlatne. Bela
vina tamne kako stare.
Crvena vina mogu biti sa bojama od
nijanse crvene cigle, pa do skoro modro
ljubicaste boje Sljive. Crvena vina sa
vremenom pocinju da gube boju,
postajuci viSe braon.

P
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Casa za degustaciju
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2. Zavrti se vino u casi. To se radi nezno
i obazrivo.
To ¢e promesSati Kiseonik sa vinom, |
tako umeksati tanine u mladom vinu.
To, takode, otvara "flejvor" i1 aromu
vina.

Vino kvasi zidove c¢aSe. Vina sa vise
alkohola imaju jacu povrsinsku tenziju |
formiraju deblje tragove tkz. “suze” na
zidovima
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3.

PomirisSe se Vino.

U pocCetku se drzi caSa na

nekoliko centimetara od nosa.

Potom se stavi nos u casu. Ne

moze Se Samo provuci c¢asa ispod

nosa, jer se tako necete osetiti bas
nista.

Kvalitetna bela vina podsec¢aju na
voéne ukuse, od lubenice ili
dinje, preko krusaka 1 bresaka, do
ananasa ili banane.

Crvena  vina  podsecaju na

borovnicu, Sljivu, tresnju ili
visnju.

Bure u kome je vino bilo

doprinosi aromi tako Sto cete

osetiti  vanilu, kedrovinu il
cimet.
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4. Uzima se gutljaj vina, ali se ne guta odmabh.

Prokotrlja se vino preko svih senzornih ¢elija na

jeziku 1 nepcima. Razlic¢iti delovi jezika osecaju

razliCite ukuse. Zadrzi se gutljaj nekoliko sekundi

' 3 | razmislja se 0 ukusima vina koje se proba.

Bela vina poredimo sa kruskom, jabukom ili
ananasom. Crvena sa viSnjama, Sljivama |
bobicama.

Posle vo¢nih aroma Vvino U Vvinu trazimo
karakteristike prepecenog hleba ili maslaca. To su
ostaci kvasaca koriS¢enih pri  fermentaciji.
Potom probamo da osetimo tanine. Kod belih vina
Ih nema, ili su prisutni vrlo malo. Kod crvenih su
izrazeniji. Tanini se razlazu u boci tokom starenja
vina, I t0o moze uticati na ono Sto osec¢amo.
Hrast u vinu koje se proba treba da bude prijatan i

nezan osecaj, a ne dominantna karakteristika.




b. Proguta se Vino.
StiCe se osecaj 0 teksturi vina.

— Da li vino ima telo 1 strukturu?

—Da It su komponente dobro
uravnotezene I zanimljive?

— Da li vino prijatno golica sve delove
usta I nepce, ili se zadrzava samo na
pojedinim delovima jezika?
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USLOVI ZA ODVIJANJE DEGUSTACIJE
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USLOVI ZA ODVIJANJE DEGUSTACIJE

« Lice koje vrsi probu I ocenjivanje vina (degustator) treba da
Ima normalno razvijena ¢ula ukusa I mirisa 1 da ima odredeno
Iskustvo u oblasti spravljanja i degustacije vina.

¢ Jako zacinjena I paprena jela otupljuju ¢ula ukusa I mirisa tako
da o tome treba voditi racuna.

« U prostoriji gde se vrsi degustacija treba izbegavati pusenje.
Podrazumeva se da degustator izbegava upotrebu parfema ili
bilo kakvog parfemisanog higijenskog proizvoda.

« Da bi osetili prave osobine vina koje degustiramo moramo
voditi racuna 0 adekvatnoj c¢aSi za degustaciju kao 1 O
temperaturi pri kojoj vrsimo degustaciju.
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" J
Redosled ocenjivanja i temperatura vina

Uzorci se ocenjuju po homogenim serijama, slede¢im redosledom
- Prema boji
Bela, rose, crna (crvena vina)
- Prema sadrzaju secera
suva, polusuva, poluslatka, slatka vina
- Prema aromi
prvo neutralna pa vina aromati¢nih sorti

Temperatura vina treba da bude:

Bela, ruzica I desertna vina  10-12 stepeni
Crvena — crna 15-18 stepeni
Biseri, gazirana i penusava  8-10 stepeni
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Predsednik degustacionog tima




OSNOVNI STANDARDI

PARAMETARA ZA
OCJENJIVANJE VINA
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" B
ORGANOLEPTICKA KONTROLA
(OCJENJIVANJE) VINA

Senzorno ocjenjivanje vina obavlja se pomocu ¢ula vida, mirisa 1
ukusa.

= Kontrola vina ¢ulom vida (vizuelno ocjenjivanje)
= Kontrola vina ¢ulom mirisa (olfaktorno ocjenjivanje)
= Kontrola - ocjena vina ¢ulom ukusa (gustatorno ocjenjivanje




" A
1. Kontrola vina ¢ulom vida (vizuelno ocjenjivanje)
Kontrola bistrine vina

Kontrola boje (nijansa)
Kontrola boje (intenzitet)
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VIZUELNI ZAKLJUCCI

Takode, culom vida ocjenjujemo
| ostale elemente koji su
vezani za kvalitet 1 kvantitet
vina, a to su ambalaza ( flasa,
bacva 1 sl.), tj. njihov oblik,
dimenzije, kvalitet, cistoca,
zatim kvalitet zapusaca, neto-
koli¢inu, tj. punjenje, etiketu i
deklaraciju na teiketi

Nijansu boje ocjenjujemo u nagnutoj €aSi ispred neutralne bijele pozadine, a
intenzitet boje se veze uz propustljivost svjetlosti. Sto je intenzitet jaci, to je

propustljivost slabija.
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Strucno sposoban | iskusan
degustator cCesto samo cCulom
vida moze da ocijeni mnoge
elemente kvaliteta | porijekla
vina (bistrina, razne primjese,
talog, sumnjiva boja itd.).




Sama boja vina moze degustatoru da ukaze na:

porijeklo vina,

nacin prerade,

uslove podneblja, tj. klime,

zdravstveno stanje I ispravnost vina, tj.

da It ima neku bolest ili manu,

da li su vrsene neke nedozvoljene operacije itd.
Boja vina odaje njegove godine.
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" J
Ocjenjivac treba da bude taj koji ¢e naéi najbolji 1 najjasniji izraz, odnosno

poredenje za boju.

Nijanse vina:

B Za bijela vina- svijetlozelenkasta, zutozelena, svijetlozuta,

zuta, blijedozuta, bezbojna sa blagom nijansom Zzute |l
zelenkaste zuto-smeda, zuta sa blagom nijansom smede,
tamnozuta, smede-zuta, smedasta, slamnatozuta, zlatnozuta,
boja starog zlata itd.

m Za crnavina- svijetlo crvena, crveno violentna, rubincrvena,
tamnocrvena sa ljubicastom nijansom, crveno-ljubicasta il
tamnocrveno-ljubicasta , smede-crvena; crvenop
narandzasto —crvena ili ciglasta boja

-



Nijanse boja: bijelo vino

P

Fig. 3.29. Greenish-tint

-

!

Fig. 3.30. Pale-Straw

L

Fig. 3.31. Golden

|

Fig, 3.32. Amber
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Kontrola (ocjena) bistrine vina

Bistrina je jJedan od zahteva koji treba da ispunjava svako vino.
Vino u prometu mora biti bistro. Bistrina vina je od vellkog
znacCaja za ocjenu kvaliteta I Ispravnosti pica, jer, zamucenje
vina nam ukazuje da su se u vinu naknadno pojavili neki
biolosko-hemijski procesi, te da vino koje se naknadno
zamutilo nije ispravno.

Prema bistrini vina se dijele u slede¢e grupe (po Polieriu):
« Kristalno bistra vina
= Sjajnavina
« bistravina
« Cista vina
= maglicasta vina
« maglicasto mutna vina i
« Jako mutna vina
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Kontrola - ocjena konzistencije (gustine) vina

= rijetka
= tanka
= lagana
= prazna
= puna

= gusta

= Muckanjem

odredujemo
Indikator gustine
(viskoznosti) vina. Kod
vina sa vec¢im sadrzajem
ekstrakta 1 glicerina niz
zidove case zapaza Se
jedna vrsta putanje
(kanali¢a) ili tzv. vinske
suze. Kod slabih 1 tankih
vina sa manje ekstrakta |
glicerina  tih  kanalica
nema.
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" JEE
2.Kontrola vina Culom mirisa
(Olfaktorno ocenjivanje) = kratko - inicijalna informacija

= duboko - potpuna informacija

Pod mirisom se podrazumevaju
organolepticke osobine koje se primaju
olfaktornim organom (odnosi se na culo
mirisa) prilikom mirisanja odredenih
Isparljivih supstanci. Olfaktornim
utiscima pripadaju sva obelezja koja se
osec¢aju nosom u toku uvlacenja vazduha
u nos. Cesto Se poistoveéuje Mmiris sa
aromom sto Je pogresno.
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Pod aromom se podrazumeva organolepticka ocena vina koja se
prima olfaktornim organom preko zadnjeg dela nosa (kanal pozadi
u ustima koji ide prema nosu i zove se retronazalni prolaz) kada se
vrsi probanje vina tj. kad je vino u ustima..
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OLFAKTORNI ZAKLJUCCI 0

N

J- o



AROMA: retronazalni miris (aroma u ustima) je skup mirisnih
sastojaka u vinu koje osetimo nasim ¢ulom mirisa.

U vinu do sada je identifikovano preko 500 aromati¢nih
jedinjenja. Ovi mirisi klasifikuju se po grupama i to:

m}

m}

m}

Vocni

Zacinski

Cvjetni

Vegetalni

Barik

Animalni

Drugi (industrijski, medicinski, hemijski, mikrobioloski)
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Kod vina razlikujemo razliCite mirise i to kako
= U pogledu porijekla, tako i u
= pogledu kvaliteta i prirodnosti vina.

Kao prvo, razlikujemo:

=  mirise zdravih vina i

=  mirise bolesnih i

= Vina sa raznim manama.

Culo mirisa sluZi degustatoru da, pored normalnih i prirodnih, osjeti i:
= Strane,

= vjestacke |

= nenormalne

mirise u vinu.

Kad nismo u stanju da konstatujemo vrstu mirisa, a osjeti se da u vinu
Ima neki miris koji ne potiCe od grozda, odnosno vina, onda se
oznacava da se u vinu osjeca strani miris.
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"
KOD ZDRAVIH VINA razlikujemo slede¢e mirise:

Primarni miris ili miris sorte grozda. To je miris koji se direktno
prenosi iz grozda u vino, tj. kada u vinu prilikom probanja osjetimo
miris sorte grozda od kOje Je vino napravljeno. Primarne mirise
Imaju sva vina od muskatnih sorti grozda, zatim traminca,
sovinjona, i sl.

Sekundarni mirisi su, takode, mirisi sortnog karaktera, tj. od sorte
grozda. Medutim, taj sortni miris se ne osjeca U grozdu pa ni
kljuku, ali se osjeca u vinu. Taj miris, dakle, nastaje SJedlnjavanJem
pojedinih  komponenata mirisa u toku alkoholnog vrenja kljuka,
tako da po zavrSenom alkoholnom vrenju u vinu imamo miris
karakteristican za vina odredene sorte grozda, iako ta sorta grozda
nema tog mirisa (italijanski rizling, zilavka,i sl.)

Tercijarni miris ( buke)- za razliku od prva dva ne potice od sorte

grozda, nego se naknadno javlja u vinu, kao posledica rada
fermetatlvnlh gljivica ili kao posledica zrenja vina. Stvaranje ovoga
mirisa najviSe zavisi od vrste I veli¢ine suda, temperature, trajanje
starenja, zatim od toga da i Je vino zdravo itd. S obzirom na miris
buke moze biti: neizrazen, izrazen, umjeren, jako izrazen |
previse izrazen, zatim fin, Vrlo fin, Ijubak, savrsen
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TERMINI vezani za miris bouquet pri ocenjivanje vina po OIV-
n

- CISTOCA (6)- bez neugodnih stranih mirisa ( sortnost-
otkrivenost)

- JACINA | INTENZITET (8)( vina mogu biti lagana, srednja i
jaka, a intenzivno, bogato ili pikantno oznacavaju razlicite
stepene intenziteta)

-KVALITET (8): ugodnost, elengancija
- HARMONICNOST(8): izraz koji opisuje sve mirise i njihovu
uravnotezenost

( Ukupno bodova 30)

Mirisi su nedjeljivi od ukusa. Oni uti¢u I na ukus vina jer kad
probamo vino, mi osje¢amo I miris vina.
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Kontrola (ocjena) vina culom ukusa
(ukus 1 aroma u ustima-flejvor)

Ukus je rezultat utisaka koje kod degustatora ostavi vino prilikom
probe culom ukusa. Svako vina ima svoj karakteristiCan UKUS.
Razlikujemo ukus prirodnog i zdravog vina od ukusa vina koje je
bolesno ili sa nekom manom.

Treba naglasiti da se prilikom probe vina, po pravilu, ne gutaju jer
¢ulo ukusa se ne nalazi u Zelucu ve¢ U usnoj supljini.

Degustator mora da stvori naviku o redosledu organolepticke analize,
| da obavezno najprije analizira ¢ulom vida, onda ¢ulom mirisa,
prvo prinoseci ¢asu NOSU, a zatim uzimajuci pic¢e U usta.
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" J
Kontrola (ocjena) vina  culom ukusa

Culom ukusa, tj receptorima koji se nalaze na
jeziku, mi raspoznajemo 4 o0shovne
komponente ukusa: slatko, slano, kisjelo i
gorko. Takode, culom ukusa u vinu osjetimn

— konzistenciju, tj. gustinu (viskoznost),

— zatim trpkost

1 niz drugih osjecaja, na pr.

— toplinu 1 hladno¢u (svjezinu) vina, reskost,

— oStrinu alkohola,

— zaokruzenost dr.

Sve se to prilikom degustacije uzima u obzir |
onda se daje kona¢na ocjena.
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" JEE———

Gustatorni receptor — jezik

“tradicionalna mapa”

GORKOST

SLANOST =

KISELOST

—~ SLATKOST
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Slatki ukus vina

Slatki ukus u vinu prvenstveno potice od redukujucih Secera
glukoze i1 fruktoze, a manje od glicerola i alkohola etanola.

U vinu ima prisutnih 13 raznih alkohola od kojih je najznacajniji
etanol, Kkojeg Ima najviSe U vinu. Culom mirisa on se
prOCJenJUJe prema mirisu, a prlllkom degustacije, ako ga vino
sadrzi U ve¢em procentu dObIja osjecaj toplote najprije u ustima,
a poslije u zelucu.

Slatkost potice I od glicerola( glicerina). To je trovalentni alkohol
koji Je sa organolepticke tacke Interesantan, jer vinu daje
punocu, finoc¢u, njeznost I mekoc¢u U pogledu ukusa. U svakom
vinu koje je zdravo i dobro fermentisano mora se nalaziti Jedna
odredena koli¢ina glicerola. On ima sladunjav 1 peckav ukus sto
se odrazava I U vinu ukoloko se dodaje u prekomjernoj kolicini.
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"
Ukus kisjelosti

Osjecaj ukusa Kisjelosti vinu daju Kisjeline u njemu. Vazne
organske Kisjeline u vinu su: vinska, jabucCna, Cilibarna I
mlijeCna. Manje koli¢ine su siréetne, limunske, glukonske,
oksalne, fosforne 1 dr. Po sadrzaju kiselina vina se dijele na:

tupa ili bljutava ( imaju jako nizak sadrzaj ukupnih neisparljivih
kis, ne prelaze 4g/l),

nedovoljno k|SJeIa- niska Kisjelost ( 3,4-4,5 g/l kis. Taj sadrzaj
moze biti 1 veéi, a da se vino ne osjeti dovoljno kisjelim, jer

0sjecaj kISje|O_StI zavisi 1 od niza dr. faktora, kao Sto su: vrsta |
tip vina, pH vina, sadrzaj ekstrakta, sirc¢etne kis. i dr. Kis.) ,

umjereno kisjela- srednja kisjelost ( sadrze oko 5g/l, pa I vise,
zavisno od sorte, podrucja I navike potrosaca),

Kisjelkasta I jako Kisjela- izrazena Kisjelost ( nastaju, obicno, od
nedovoljno zrelog grozda. Sadrzaj ukupnih Kis. kre¢e se od 8-

10, pa i 12g/l. Ova vina su po ukusu kisjela i neharmonicna jer
k|SJeI|na obi¢no kvari ukus vinu).
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" J
Ukus gorcine

Ovaj ukus se javlja u nekim vinima kao njegova odlika tj. sortni
karakter (visokokvalitetno bijelo vino). Medutim, Ima
sluCajeva, kad se gorkost javlja kao posledica nepravilne
tehnologije 1 njege vina, tj. usled pojave bolesti na vinu.

Za gorcinu upotrebljavamo opisne rijec¢i kao nije gorko, lagano
gorko, srednje gorko I izrazeno gorko

Po sadrzaju tanina vina mogu biti blaga, trpkasta, trpka I
Jakotrpka Blago vino je kad se trpkost uopste ne osjeca, 1ako u
vinu ima tanina. Trpkasto je vino kad se trpkost malo osjeca.
Trpko vino je kad se na ukusu trpkost jace osjeca I kod bljellh
ona cak smeta. Jako trpko vino je kad pri probanju jako steze
usta. Takva vina se tesko piju bez obzira da li su crna ili bijela.
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" J
TERMINI koj1 se koriste za ocjenjivanje vina ¢ulom ukusa 1

arome (flavour) po OIV-u

m CISTOCA (OTKRIVENOST ili SORTNOST) (6) bez neugodnih
ukusa

m INTENZITET (8)- oznacCava koliko je jak ili slab ukus vina, tj jaCina
ukusa kad je vino u ustima,

m TIJELO/PUNOCA (8)- reakcija nasih éula na ekstrakt (bogatstvo
ukusnosti ili utisak koji daje konzistencija proizvoda) OsjecCaj punoce
vina se procjenjuje kroz nacCin na koji se vino fiziCki dozivljava u
ustima. Utisak koji tezina vina ostavlja u vasim ustima (lako,
srednje, puno) Tezina ili punoCa vina je rezultat kombinacije
Secera, alkohola, ektrakta kisjelosti i tanina.

s HARMONICNOST (8): ukupna uravnoteZenost i kvalitet. Dobro
uravnotezeno (balansirano) vino je ono koje sve komponente ima u
harmonicnom | medusobnom odnosu, pri cemu nijedan element ne
dominira ¢istoca
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m PERZISTENCIJA (POSTOJANOST) (8): To je olfaktorni ili
gustatorni dozivljaj slican onom Kkoji je zapazen dok je vino bilo u
ustima i koji se nastavlja u mjerljivom periodu vremena, tj.trajnost

arome nakon izbacivanja vina iz usta ( kratko 2-3 sekunde dugo do
20 sekundi).

m AFTERTASTE- (ZAOSTALI UKUS ili NAKNADNI UKUS) (6)-
utisak koji vino ostavlja u zadnjem djelu usne duplije kada se
progutat, olfaktorni ili gustatorni utisak koji se Javlja nakon
Izbacivanja vina i koji se razlikuje od utiska dok je bilo u ustima. Ako
Je konacni dozivljaj slican prvom ocjena je kao za harmonicnost (ako
ne onda visa ili niza ocjena). Zavrsnicu nazivamo to kakav je
poslednji utisak koji gutljaj vina ostavlja za sobom posto ga
Ispljunemo ili progutamo. Neka vina imaju vruc i bogat ukus, dok su
druga vodnjikava i tanka. Neka vina za sobom ostavljaju produzm
trajni ukus u ustima i na osnovu toga se mogu oznaciti kao ..kratka®
il ,,dugacka”.

m (Ukupno bodova 44)
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DRUGI ZAKIJUCCI na osnovu ¢ula ukusa:

Trigeminalna recepcija:

m Taktilna (tanini, mjehurici)
m Termalna (alkohol)

m Hemijska (kapsaicin)
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BROJCANO OCENJIVANJE
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BROJCANO OCEN]JIVAN]JE

O ocenjivac dobija samo uzorak
kojt ocenjuje prema odgovarajucoj semi bodovanja.
B koriste se medusobnom

poredenju 2 ili viSe vina.
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" J
DEGUSTACIONA LISTA

{(BUXBAUM metoda do 20 bhoda)

Degustator Proizvodacé

Mjesto 1 datum

aifra | Kolicina Boja Bistrina | Miris Ukus Ukupno
uzorka

0-2 0-2 0-4 do 12




" A
Vina, sa pritiskom CO2 do 1 bara
- do ukljucujuci 2 boda za bistinu vina,
»  do ukljucujuéi 2 boda za boju vina,
- do ukljucujuci 4 boda za miris vina,

- do ukljucujuci 6 bodova za ukus vina,

- do ukljucujuéi 6 bodova za harmoni¢nost vina,
Ova metoda je joS uvek zastupljena, mada se napusta zbog
sledecCih nedostataka:

o Trazeni podaci su ograniceni jer ih degustator moze doneti
prema naklonosti ili trenutnom utisku

o dogada se da degustator dodeli ukupan broj bodova na
osnovu opsteg utiska, a tek onda ih razlaze na komponente

o degustacija pocCinje tamo gde se zavrsava
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Kategorije kvaliteta po ukupnom broju bodova

m 12,1 boda : stono vino
m 14,1 boda: stono vino sa geografskom oznakom porekla

m 16,1 boda: kvalitetno vino sa zasticenim geografskim
porijeklom odnosno kvalitetno vino ZGP ili kvalitetno
VINo;

m 18,1 boda: vino koje moze zbog ocjene u prometu imati

oznaku vrhunsko vino ZGP odnosno za uvezena vina
ekvivalentnu oznaku najviSeg kvaliteta.
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— Idealno vino nema negativnih bodova
— U Semu se unose kruzici

— [jestva zamisljena prema logaritamskoj tabeli

— Izvanredno 02 0 kaznenih bodova
— Vrlo dobro 12 - 1 kazneni bod

— Dobro 22 - 4 kaznena boda

— Prolazno 32 - 9 kaznena boda

— Karakteristika koja se ocenjuje neprolazno — vino
iskljucuje 1z ocenjivanja
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Prednosti

B kod svakog mirnog vina oceni se 14 elemenata

B kod svakog penusavog vina oceni se 15 elemenata
B za svaki element moguce je zaokruziti 7 ocena

B degustator ne izracunava

Nedostaci

B vino nije predstavljeno po sorti i poreklu
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Ocenjivacki listic — metoda OIV 100 bodova

IZGLED

Bistrina

Boja - nijansa

Boja - intenzitet

18

MIRIS (bouquet)

Cistoéa — Originalnost

Intenzitet

Kvalitet

Harmonicénost

30

UKUS | AROMA u
ustima
(FLAVOUR)

Originalnost

Intenzitet

Tijelo / punoc¢a

Harmonic¢nost

Perzistencija - Postojanost

After taste
Zaostali ukus

44

Ukupan utisak
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[SENSORIAL ANALYSIS TASTING SHEET FOR WINE JUDGING COMPETITIONS

OOCASMIS
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Kategorije kvaliteta po ukupnom broju bodova

m 60.0 boda : stono vino

m 65.0 boda: stono vino sa geografskom oznakom

porekla

m 75.0 boda: kvalitetno vino sa zasticenim geografskim
porijeklom odnosno kvalitetno vino ZGP ili kvalitetno
VINo;

m 85.0 boda: vino koje moze zbog ocjene u prometu imati

oznaku vrhunsko vino ZGP odnosno za uvezena vina
ekvivalentnu oznaku najviseg kvaliteta.
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"
UPOREDNE METODE
- METODA REDOSLEDA (Ranking metoda)

A B C D
1 2 3 4
A- najbolji D- najlosiji

- METODA TROUGLA

A A B treba zaokruziti onaj koji se razlikuje
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OPISNO OCENIIVAI

M- A

KAPpAKTepHCTHRN

bHCTRREA

M - 311

Bioja

IM-324 MR HEHOCT
325-326 OTE O EHOCT
327-337 HHTEHI HTET
EREERE 1 TETT
A47-351 JIOIIA aponda
OTFAKTOPHH KAPAKT e pUCTHEN
EI-I{J.’E
And-36d MR A EHOCT
A6 5-166 OTEOREHOCT
367-3T76 FEITEHZ HTE T
A77-382 MzhamarcHpanocT
ARA-ARK JIOIIA AP0
KaHeYeH BNeAaTek
REALERE] | IIPH|ATHOCT
J02-306 EEATHTET
RLFERL TIOHANTARERE I UVE A




Clanovi degustacionog tima




