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VINO | VINSKA KARTA




Istorija vina

ey

» Vino je starije od prvih spisa o vinu i ono se razvijalo i
unapredivalo i u doba antickog perioda, ali ne toliko brzo
koliko se unapredivalo u poslednjin 200 godina sa
razvitkom modernog doba. Prve istorijske Cinjenice i zapisi
O vinu iz perioda 6.000 godina pre nove ere | to iz Kavkazije
( danasnje Gruzije ) i Mesopotamije (danasniji lran ).

» Vino odatle seli u Egipat, Ciji se tadasnji zapisi | dan-
danas Cuvani na papirusu i na grobnicamaii
piramidama,uz slike o veselju u tugovanju uz vino, koje |
danas mogu videti turisti koji obilaze ovu prelepu zemlju.




Istorija vina - Grcka

» Genezailicna karta vina potice od Grka i Fenicana koji nastaljuju
Mediteran 1500 godina pre Nove Ere. Masovno podizanje vina
tada pocinje u severnoj Africi, juznoj Spaniji, Siciliji, juznoj Francuskoj,
kao i u oblasti Crnog mora. Prva vina boljeg kvaliteta, koja su se
tada cenila dolazila su sa Grckih ostrva Hios, Kos,Rodos i Krit.

» Tradicija ispijanja vina i zdravice o vinu, zivotu i ljubavi bila je
prisutna u Grckoj kulturi i svakodnevnom zivotu. Igre uz vino za slavir,
vina postaju ceste, a najpoznatija igra je” Kottabos” a9

» Grciza transport vina koriste amfore.



Istorija vina - Rim

» U starom Rimu pocinje poetsko izrazavanje o vinu i §
podizu se vinogradi zbog ekonomske dobiti ili zarade.
Siri se pric¢a o vinu prvi saveti o kvalitetu vina,o
odrzavanju vinograda.

» Rimljani sve vise sire kulturu i prvi uvoz Amfora
(zapremina 35 litara) u kojima se vino cuvalo | negovalo.

» Rimljani prvi koristili drvenu burad,uvozili staklo iz Sirije.
» Olovne posude izbacene iz upoirebe.
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Vitikultura je gajenje grozdja u svrhu pravljenja vina,najvazniji faktor kvalitetnog
vina je kvalitetno grozde.

Vina se ne prave u vinariji nego u vinogradu.

Vinova loza daje najbolje rezultate na terenima od 100-400 metara nadmorske
visine.

Vinova loza najbolje uspreva:
KreCnjaku
PesCanom tlu
Granitnom zemljistu
Glini
Sljunku
Skrilicu













Bolestl vinove loze

» Plamenjaca-prvi put se pojavila u Francuskoj 1878. godine. Pretpostavlja se da je donetana
sadnicama iz Amerike. Efekti njenog dejstva mogu biti vrlo kobni — Cak ceo vinograd ostane bez
prinosa ako se ne otkrije na vreme. Napada list i plod vinove loze.Ukoliko napadne plod
posledice su znatno izrazenije, a ako napadne list smanjuje sposobnosti lista (slabija
fotosinteza), a time uzrokuje menjanje secera u bobici.(Zastita ruze)

» Pepelnica-Takode doneta iz Amerike. Prvi put je detektovana u okolini Londona.Ukoliko se rasiri
U vinogradu moze sveda unisti.Bolest izaziva plesan koja napada sve zelene delove grozda.
Najcesce su to list i bobica grozda. Kod lista,zarazeno deo se susi i skvrCi, a nezarazeni nastavlja
normalno da serazvija. Ako su zarazeni lastari javljaju se crne ili plave mrlje. Rezultat je
odumiranje zarazenog tkiva. Na bobicama stvaraju pepljastu previaku, bobica zaostaje u
razvoju i nastaju pukotine na njima sve do semenke. - r3 4




Bolesti vivove loze

» Botritis cinerea(plemenita plesan)- kao plemenita plesan U uslovima koji joj ne pogoduju
za razvoj hjene micelije prodiru-penetriraju u bobice i iz njih izviace vodu pri Cemu ne
unistavaju samu bobicu, vec je dehidriraju. Pri ovome se bobice smezuravaju i u njima
se povecavakoncentracija Secera i aromatilnin materija. Od fakvog grozda se dobija
vrhunsko slatko belo vino. Ova vina su vrlo cenjena u vinskim krugovima i moguda
dostignu vrlo visoke cene. Od 100kg ovako dehidriranog grozda dobije se oko 8L ving,
sto je jos jedan razlog visokih cena.

» Filoksera - Prvi put je ustanovljena u Engleskoj 1863. Godine odakle je 1867. god.
prenesena u Francusku. 80-ih godina XIX veka se pocela siriti celom Evropom unistivsi
veliki deo evropske vinove loze. Lek protiv filoksere nije bio poznat kao niizvor zaraze. U
takvim uslovima borba protfiv filoksere nije davala nikakve rezultate. Vinogradi su se susili
jedan zadrugim, a Citave porodice ostajale bez prihoda. Filoksera nije samo unistila
vinograde u Evropi i zadala ozbiljani udrarac poloprivredi vec je izazvala i velike
migracije naroda u zemlje Novog sveta krajem XIX | pocetkom XX veka.
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Suvo,polisuvo,polusiatko | slatko

Belo moze da se koristi i belo i crno grozde
Crveno - koriste se samo crno grozde, osim u kupazama.
RuziCasto (Rose) - koristi se crno grozde uz kratku maceraciju.

Penusavo vino -Vino koje u sebi sadrzio dredenu kolicinu CO2 i pritisak od
5-6 atmosfera.

Samotok -Nagjkvalitetniji nacin izrade vina,sok se odvaja bez presovanja.

Pojacana vina -Vina se pojacavaju brendijem sto rezultira povisenim
procentom alkohola i obicno vecu koliCinu Secera.

Aromatizovana vina -Vina koja se aromatizuju odredenim fravamai
zacinima.




Francuska

>

>

Pomisliti na vino, a ne pomisliti na Francusku, ili pomisliti na Francusku, a nepomisliti na vino, gotovo je
nemoguce! Geografski potencijal i fradicija je "kljuc" uspeha francuskih vinogradara.

Francuska spada u zemlju broj 1 po proizvodnji i kulturi vina, gde je mala verovatnoca da ¢e uskoro
neka zemlja ugroziti polozaj Francuza, bar po pitanju ove privredne grane.

Njihova prosecna godisnja proizvodnja je 67 miliona hl, u idealnim godinama i berbama mogu
proizvesti | dosta vise.

Prva kategorizacija je uvedena davne 1920,1 to nije najstarija kategorizacija na svetu.Danas se
Francuska vina kategorisu kategorizacijom iz 2012. godine.

90 sorti grozda,nakon filoksfere 50% manije.

» REGIJE U FRANCUSKOJ

1.ALSACE 4 RHONE VALLEY
2.CHAMPAGNE 5.BORDEAUX
3.LOIRE VALLEY 6.BURGUNDY




Champagne

» Champagne je najseverniji region Francuske. Poznat je po proizvodnji najkvalitetnijin penusavih
vina na svetu, koji se zovu sampanijci i Cije je ime zasticeno, tako da mozemo da kazemo da je
svaki Sampanjac penusavo vino dok nije svako penusavo vino Sampanjac.

» Monah kojije u 17-om veku pronasao Sampanjac zvao se Dom Perignon.

» Mit o Monahu Dom Perignonu kao izumitelju i tvorcu ovog sjajnog vinag, lezi samou Cinjenici da je
uticao samo na tehniku i mesanje za dobijanje Sampanjaca. Kao Cellar Master od 1668.g. do
1715.g. borio se sa problemom prirodne re-fermentacije. Nezdravo hladne zime prouzrokovale su
opasnost: Kako je zima kretala vec od jeseni, kvasac je bio veoma uspavan,fermentacija bi se
ponekad privriemeno zaustavljala, vina vi se flasirala sa prisutnim fermentacionim secerom. U
proleCe sa povecanjem temperature,kvasac u boci bi se probudio i pocinjao re-fermentaciju,
rezultirajuci fatalnulancanu reakciju eksplozije boca od tada nekvalitetnog stakla, koja je
pravilaveliku stetu u vinskom podrumu.

» Monarh Dom Perignon prvi poceo da koristi deblje flase, (staklo uvezeno iz Engleske) | namotavao
zicu preko plutanih cepova radi lakse distribucije Sampanjca



CHAMPAGNE

METHODE TRADITIONELLE
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Metode proizvodnje penusavih vino

» Postoje 4 metode proizvodnje penusavih vina a to su:

1. Tradicionalni metod-Methode Chgmpenoise —jedini
dozvoljeni nacin za proizvodnju Sampanjca.

2. Transfer medod
3. Charmat(Sarmat) method
4. Karbonizacija (CO2)
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10.

11.

12.

Tradicionalni metod

Berba (nize secera vise kiselina)

Cedenje(brzo cedjenje)

Fermentacija(inox)

Cuvee(prave se kupaze od biranih vina,odredjuje karakter vina)
Tirage(dodaju se kvasci u boce,zatvara se krunskim zatvaracem)
Druga fermentacija

Odlezavanje(non vintage 1 gofina,vintage 3)

Zamrzavanje(pravi se cep od leda)

Disgorging(boce se vade iz tecnosti,| pod pritiskom cep od leda izlazi)
Kasni disgorging(dugo vremena na kvascu,kompleksnost aroma)
Dosage(odredjuje se sitl vina)

Zavrsetak(agraf | folija)

Tradicionalni metod je jedini dozvoljeni nacin za proizvodnju Sampanjca | on ima 12 faza:

CHAMPAGNE
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Nivo $ecera kod Sampanjcao
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Vrste sampanjca

BRUT SANS MILLESIME —pptpuno suv sampanjac bez oznake godine
koja zauzima 80% trzista.

BLAN DE BLAN - proizvedeni iskljuCivo od belog grozda.

BLANC DE NOIR - proizvodi se iskljuCivo od crnog grozda, jake
vocne strukture.

CREMENT - polpenusav sampanjac vise nalik vinu.

RUZA - ruzicasti Sampanjac proizveden od mesavine crne i bela
vina, cesto jaceg vocnog ukusa od belih vina

MILESIME - Sampanjac iz posebno dobrih berbi, stand naj¢esce od
3 ili 6 godina.

o/ (XX

napravljena od grozda najbolje berbe, dugo je stajala.
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Bordeaux (Bordo)

» Regija najskupljih I najkvalitetnijin crvenih vina,ovu oblast razdvajaju 3 reke koje dele
Bordo na 3 dela:Leva obala,Desna obala | izmedju 2 mora.

» Klima u Bordou je morska , pod uticajem | Atlantika | reke Gironde. Ovaj uticajspreCava
smrzavanje u foku zime | mraz u toku proleca. Zime su kratke, prolecasu vlazna, a leta su
veoma tolpla. Sto je idealno za vinovu lozu.

» Crvene sorte u Bordou: Cabernet Savignon,Merlot,Cabernet Fran,Peptit
Verodt,Malbec,Carminere(virtuelna sorta koja je gotovo izCezla)

» Bele sorte u Bordou:Semillon,Savignon blanc,Muscadelle,Ugni Blanc,Merlot blanc.

» Sva vina Bordoa su kupaze,a sve sorte vole hrastovinu | odlezavaju u barik buradima
zapremine 225 litara minimum 2 godine,a vecina proizvodjaca svaku novu generaciju
vina stavlja u nove barike.

» Najzastupljenjija sorta je Merlof.
» Region poznat po Chateau(sato)






Desertna | fortifidovana vina

Fortifidovana vina su nastala dodavanjem alkohola (brendi) tokom fermentacije,
Cime se prekida taj proces, zadrzava visok procenat preostalog secCera i povecava
alkohol na oko 20 procenata.

» Fortifidovana vina nemaju tako drugu tradiciju kao crvenaq, belairoze jer
ih nije bilo moguce proizvesti pre otkrica procesa destilacije u najvecem
broju sluCajeva proizvodna fortikfiovanih vina je posledica trazenja nacina
sto duze ocuvanja obi¢nih vina Pretpostavljalo se da ce dodavanje
zestoke alkoholne kapljice sacuvati vino od kvarenja tokom prevoza na
relacijoma, prvenstveno morima &ime ce se u celosti zadovoliti ljudi iz
dalekih regija Sirom sveta.

» Fortifidovana vina mogu biti unapredena « sve do od 22 stepena, to ih
Cini» iziednacenim sa sa nekim prosecnim likerima. Relativno neobican
nacin proizvodnje, sve do XIX veka, ucCinio je da - fortifikovana vina
smatraju pemijum



Porto

» Port ili ranije Porto je najpoznatije portugalsko vino u svetu.
Dolazi iz severa Portugala iz istoimenog grada iz regije
Douro. Spada u grupu fortifidovanih vina, tj.Vina kojima se
dodaje Brandy. Portu se Brandy dodaje za vreme
fermentacije kako bi mu se kontrolisao nivo Secera. Brandy
koji se dodaje Portu, najcescedolazi iz juzne regije Algarve,
mada se Brandy moze proizvoditi u bilo kojo] drugoj regiji.
Port se pravii fermentise u buradima zapremine 400.- 440

Presidentis

~ PORTO 2

COLHEITA

litara, gde se brendi dodaje 10 - 15 % od ukupne koliCine. = _ .

» Najpoznatija fortifidovana vina pored Porta su:
Madeira,Cherry,Marsala,Vermut.




Dekantiranje vina

» Dekantiranje je proces odvajanja bistrog vina od taloga, narocCito ako
je vino duzi vremenski period neotvarano, kako bi se uklonile
posledice nastalog taloga.

» Proces se vrsi laganim ulivanjem vina u dekanter tj. posudu da
dekantiranje vina, pri Cemu je najvaznije da talog ostane na dnu boce.

» Tokom dekantiranja dolazi do aeracije vina tj. njegovog prozracCivanja, ¢im
se odstranjuju tezi mirisi nastali tokom dugog odlezavanja vina.

» Ukoliko je dekantiranje potrebno, preporucuje se da se izvodi pred samo
posluzivanje vina kako tokom aeracije ne bi doslo do oksidacije.



Dekantiranje vina

» 7Za dekantiranje vina potreno je sledece:

» Vino » Dekanter » Caia » Sveca » Stopciger » Tacne za
prezentaciju
pampura
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Dekantiran

Korpa za vino

Sibice

Hangla
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Decanting
Mature Red
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Master Sommelier

._@21/('(/ g/d/ﬂ g]



Vinska karta

» Zarazliku od karte pica koja obuhvata sve vrste alkoholni i bezalkohdmmpihlca, napitaka i
dr., u vinskoj karti su zastupljene samo vrste vina koje su na raspolaganju i koje se mogu
ponuditi gostu u doticnom objektu. Restorani, kojl ne raspolazu vecim izborom razlicitih vina,
sastavlja samo kartu pica i u nju upisuje sve vrste pica kojim raspolazu. Medutim, vrhunski
restorani, koji su u sastavu hotela luks kategorije sa 5 zvezdica raspolazu i sa posebnom
kartom vina. Vrhunski restorani sa 4 zvezdice treba da teze da imaju posebnu kartu vina.

» Vinska karta se moze definisati kao: sastavljena i napisana ponuda svih vrsta vina koja se nude
gostima. Vinska karta se pise prema jednom ustaljenom redu.

» Upisivanje vina prema redosledu omogucava gostima da lakse i brze odaberu ono vino koje
zele. Praksa nekih velikih restorana koji se nalaze u sastavu luksuznih hotela je da svoju vinsku
kartu sastavljaju prema vinogorjima. Tako sastavljena vinska karta predstavlja pravi katalog
vina. Ako jedno vinogorje ima dovoljan broj vina da bi se ispunila cela stranica, tada se obicno
na naslovnoj strani istice onoliko vinogorja koliko ce biti dovoljno da se ispuni cela stranica
vinima tih vinogorja.



Vinska karta

Vecina restorana koji imaju svoju posebnu vinsku kartu pridrzavaju se sledeceg redosleda pisana

izbora vina prema grupama i
1.Bela stona

2. Crvena vina stona

3. Bela vina u flasama domaca
4. Crna vina u flasama domaca
5. Bela vina u flanama strana
6. Crna vina u flasama strana
7. Penusava vina domaca

8. Sampanj’ (strani)

9. Desertna vina domaca

10. Desertna vina strana

SAUVIGNON




Vinska karta

» Pregled korisniCke karte u sustini se ne razlikuje od upotrebedrugih
vrsta karata. Za njih, takode, vazi pravilo da im treba posvetiti
zasluzenu paznju, jer je receno da karta koja se daje gostima
ujedno sluzi kao izvanredna reklaoma za svaki restoran.

» Kartu vina sastavlja restoran menadzer sa svojim uzim timom Koji
posedujte posebno znacenje iz ove domene (van-batler,wine
stfuar,sommelie,head sommelie,master sommelie.).Pri sastavljanju
vinske karte trebba obratiti paznju da u njoj budu razne vrste vina
da sa zadovolje potrebe ugostiteljske klijantele.



Vinska karta

» Pri pisanju vinske karte moraju biti pristuplieni sledeci
elementi:

Rolland Collection Chateau 8,800

» 1. Broj vina pod kojim se vode u vinoteci, odnosno
podrumu PR

13,0

—pmsmme,, e
. . . . RESTAURANT NAME — .
» 2. Godina proizvodnje vino ECARD e

DI Ama "San Lorenzo" 8,500
lassico Gran Selezione

italy)
RY WINE: SBRT: CHIANTE

» 3. Pun naziv vina oo

LOREM IPSUM

» 4. Pun naziv proizvodaca vina

;u Barolo (italy]
RY WINE: SO

AT NEBBIOLO:

LOREM [PSUM

» 5. JacCina vina (izrazena u malinamaii sl.)

VectorStock VectorStock.com/21300926 [

» /apremine flase koja se servira
» Cena vina



Hvala na paznjil



