Slicnosti i razlike u proizvodnji vina muskat zuti na
primjeru ¢lanova udruge vinogradara "VIVA-BER"
Beretinec

Borsdéak, Dora

Undergraduate thesis / Zavrsni rad
2022

Degree Grantor / Ustanova koja je dodijelila akademski / strucni stupanj: University
North / Sveuciliste Sjever

Permanent link / Trajna poveznica: https://um.nsk.hr/ur:nbn:hr:122:505174

Rights / Prava: In copyright /Zasticeno autorskim pravom.

Download date / Datum preuzimanja: 2024-07-14

HLYON
ALISY3IAINN
. _ Repository / Repozitorij:
—— :‘ § —
° University North Digital Repository
SVEUCILISTE
SJEVER

AN §epér

rd i r.ns k. h r DIGITALNI AKADEMSKI ARHIVI I REPOZITORLI


https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:122:505174
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
https://repozitorij.unin.hr
https://zir.nsk.hr/islandora/object/unin:4907
https://dabar.srce.hr/islandora/object/unin:4907

HLYON
ALISY3AINN

_|_

SVEUCILISTE
SJEVER

Sveuciliste
Sjever

2 ZA
MMI

Zavrs$ni rad br. 27/PREH/2022

Sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat Zuti na
primjeru ¢lanova udruge vinogradara VIV-BER,
Beretinec

Dora Bors¢ak, 0336039030

Koprivnica, 2022. godine



HLYON
ALISY3IAINN

I ZA
MMI

SVEUCILISTE
SJIEVER

Sveucdiliste
Sjever

Odjel za Prehrambenu tehnologiju

Zavrs$ni rad br. 27/PREH/2022

Sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat Zuti na
primjeru ¢lanova udruge vinogradara VIV-BER,
Beretinec

Student
Dora Borscak, 0336039030

Mentor

Doc.dr.sc. Dunja Samec

Koprivnica, 2022. godine



M ZA

Sveutiliite Sjever e
Sveudili3ni centar VaraZdin ALIS¥IAINN
104. brigade 3, HR-42000 Varazdin

Prijava zavrsnog rada

Definiranje teme zavrinog rada i povjerenstva

%% Odjel za prehrambenu tehnologiju

*Tu?! preddiplomski struéni studij Prehrambena tehnologija E
PRISTUPNIK Dora Borstak MATIENI BROJ 0336039030
°ATOM 22.8.2022. et Tehnologija proizvodnje vina

NASLOV RADA

Sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat zuti na primjeru élanova udruge vinogradara

"VIVA-BER" Beretinec

NASLOV RADA NA

encszicu  Similarities and differences in the production of Muscat yellow wine on the example of

the members of the "VIV-BER" winegrowers' association, Beretine

MENTOR ZIVANIE

doc.dr.sc.

Dunja Samec

CLANOVI POVIERENSTVA

Ivana Dodlek-Sarkanj, predavatica, predsjednica

dr.sc.Marija Kovaé Tomas, predavatica, ¢lanica

doc.dr.sc.Dunja Samec, mentorica

izv.prof.dr.sc.Bojan Sarkanj, zamjena élana

5.

Zadatak zavrsnog rada

' 27/PREH/2022

oris

Vinska sorta mu3kat Zuti zbog svoj karakteristiénog slatkastog okusa sve je vise trazena na trzistu te
se mnogi vinogradari okretu uzgoju ove sorte te proizvodnji sortnog vina. Jedan od takvih primjera su
vinogradari iz vinogradarske udruge "VIVA-BER" Beretinec . Cilj ovog rada je dati pregled proizvodnje
vina u Hrvatskoj s posebnim naglaskom na karakteristike Podregije Zagorje-Medimurje, dati pregled
najvaznihih vinogradara i udruga. Kako je u tom podruéju sve vetu populamost stekla sorta muskat zuti
cilj rada je i dati opisati osnovne karakteristike sorte te provesti anketno ispitivanje élanova udruge "
VIVA-BER" Beretinec o sliénostima i razlikama u uzgoju sorte muskat Zuti te u proizvodniji vina te sorte.
Posebni naglasak treba staviti na opis tehnologije proizvodnje te grafi¢ki prikazati odgovore na pitanja.

ZADATAK UrRUEEN POTPIS MENT

22.8.2022.

sveudiudre
SIEVER




Predgovor

Ovaj rad izraden je kao zavrsni rad nakon trogodis$njeg studija Prehrambene tehnologije
na Sveucilistu Sjever. Temelji se na povijesti vinogradarstva, varazdinskom vinogorju,
zemljopisnoj podijeli uzgoja vinove loze u Hrvatskoj, ali s primarnim naglaskom na uzgoju i
proizvodnji vinske sorte Zuti muskat uz analiticki osvrt na provedeno terensko istrazivanje
medu nekoliko vinogradara. Rad se sastoji od teorijskog i prakticnog dijela, a ovim putem
zahvaljujem se svojoj mentorici Dunji Samec, doc.dr.sc. na mentorstvu i strpljenju te svim
ostalim djelatnicima i profesorima Sveucilista Sjever na nesebicnom dijeljenju i prenosenju
znanja tokom C¢itavog studija. Veliko hvala i ispitanicima Senku Bor$¢aku, Iliji Fijoku te
Mladenu-Drazenu Meznari¢u na podjeli vlastitih iskustva, problema i promisljanja o bavljenju

uzgojem sorte muskat zuti.



Sazetak

U ovom radu obraduje se sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat Zuti na primjeru
¢lanova udruge vinogradara ,,VIV-BER®, Beretinec. U uvodnom dijelu prikazan je uzgoj
vinove loze u Hrvatskoj, a posebno se obraduju i pod regija Zagorje — Medimurje te vinogorje
Varazdin te njezini najpoznatiji vinogradari te vinogradarske udruge. Data su i osnovna
obiljezja sorte muskat zuti. Osim na relevantnoj literaturi, rad se bazira i na prakticnom dijelu
u kojem su intervjuirana trojica ¢lanova udruge vinograda i vo¢ara VIV-BER iz Beretinca koji
donose svoj pogled na uzgoj i proizvodnju muskata zutog. Prema njihovim iskustvima opisana
je tehnologija proizvodnje vina muskat Zutite se daje prikaz analize intervjuiranih ispitanika i

dobivenih podataka koji pokazuje sli¢nosti i razlike u proizvodnji.

Klju¢ne rije¢i: VIV-BER Beretinec, podregija Zagorje-Medimurje Zuti muskat,

vinogradarstvo, tehnologija proizvodnje vina



Summary

This work deals with the similarities and differences in the production of Yellow
Muscat wine using the example of the members of the winegrowers' association "VIV-BER",
Beretinec. In the introductory part, wine growing in Croatia is presented, especially in the
regions of Zagorje - Medimurje and the Varazdin wine region, as well as its most famous
winemakers and winemakers' associations. In addition, the basic characteristics of the Yellow
Muscat variety are given. In addition to the relevant literature, the work is also based on the
practical part, in which three members of the Association of Wine and Fruit Growers VIV-BER
from Beretinac were interviewed, giving their views on the cultivation and production of the
Yellow Muscat. Based on their experiences, the production technology of Yellow Muscatel
wine is described and an analysis of the interviewed persons and the obtained data, which show

similarities and differences in production, is presented.

Keywords: VIV-BER Beretinec, subregion Zagorje-Medimurje, Yellow Muscat,

viticulture, wine production technology.
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1. Uvod

Proizvodnja vina u Republici Hrvatskoj poznata je od davnina, a danas se u Hrvatskoj
proizvodi oko 60% kvalitetnih vina koja su zbog klimatskih uvjeta podijeljena na Cetiri
zemljopisne regije: Slavonija i hrvatsko Podunavlje, Hrvatska Istra i Kvarner, Dalmaciju i
Sredi$nju bregovitu Hrvatsku [1]. U proslosti su se ljudi na selu uglavnom bavili vinogradarstvom,
ratarstvom, stocarstvom, poljoprivredom u najSirem smislu. Osim za vlastite potrebe u kuc¢anstvu
(meso, jaja, voce, brasno itd.), Cesto im je to bio i izvor prihoda jer su neke plodove mogli prodati
1 na taj nain zaraditi novac. Odlazili su na razne trznice 1 sajmiSne prodaje gdje su nudili
primjerice svjeza jaja, povrée, voée, Zitarice i sli¢no. Cesto su znali izvrsiti trampu, odnosno
zamijeniti robu za robu pa bi tako oni nekome poklonili nesto i zauzvrat uzeli nesto §to im treba.
Takoder su se mogli i cjenkati s ljudima te ih tako ipak nagovoriti da kupe nesto. U danasnje
vrijeme inflacije, globalne krize, virusne pandemije i nestabilnosti u poslovnom svijetu, ljudi su
ponovo poceli promisljati o poljoprivredi, obiteljsko-poljoprivrednim gospodarstvima,
vinogradarstvu i sli¢no, a tome u prilog govore i brojni novinski i internetski ¢lanci koji prikazuju
zivot ljudi koji su napustili posao ili dobili otkaz 1 okrenuli se nekom vidu obiteljsko-
poljoprivrednog gospodarstva — bilo da siju kukuruz, proizvode vino ili pripremaju domace
dzemove. Usred pandemije virusa COVID-19, ljudi su bili prisiljeni raditi od kuce ili su se suocili
s gubitkom radnog mjesta, a zbog epidemioloske situacije bilo je gotovo nemoguce pronaci novi
posao. Stoga su se okrenuli onome Sto mogu raditi kako bi neSto zaradili. Dakako, vazno je
spomenuti i ljude koji Zive u gradovima i kojima je potreban odmak od gradske vreve, smoga,
uzurbanog Zivota 1 zakréenog prometa. Velik broj njih sada traZi neku vikendicu ili mjesto na selu
gdje ¢e se moc¢i odmoriti za vikend ili uzivati u mirovini, a ¢ak 1 preseliti. Neki od njih kupe
vikendicu u sklopu koje se nalazi i vinograd pa takoder pocinju uciti o obradi vinograda i
proizvodnji vina. Stoga i ne cudi da se povecava broj kuc¢a za odmor ili vikend kuca s pri¢om koje

su bukirane gotovo cijelu godinu, osobito u manjim, vinorodnim mjestima.

Globalizacijom svaki aspekt Zivota postaje digitaliziraniji, moderniji, unaprjedeniji,
tehnoloski napredniji — pa tako i vinogradarstvo. U ovom radu se, osim bavljenja uzgojem zutog
muskata i proizvodnjom vina te sorte, osvrée i na tehnolo$ku promjenu unazad nekoliko godina te
utjecaj iste na proizvodnju vina. Nadalje, na nacionalnoj se listi priznatih kultivara vinove loze
nalazi 258 sorti od ¢ega je 100 sorti preporuceno kao sorte za proizvodnju vina sa zasticenom
oznakom izvornosti [2], a najzastupljenije sorte su: grasevina - koja zauzima 23% povrsine, zatim
malvazija istarska sa 8,3% povrsine te plavac mali crni 8,1% povrsine [2]. Varazdinska je zupanija

na 17. Decanter World Wine Awards 2020. u Londonu, bila druga najuspjesnija Zupanija u
1



Hrvatskoj. Poslano je 35 uzoraka vina od kojih su 22 vina dobila medalje, a 11 vina preporuke,

¢ime su ostvarili uspjesnost od 95% na najvec¢em vinskom natjecanju na svijetu [3].

Muskat zuti sorta je grozda koja u zadnjih par godina kotira prema vrhu ljestvice potraznje
brojnih vinogradara i ljubitelja vina. Poznat je po slatkastom okusu, stoga ovu plemenitu sortu vina
preferiraju ¢ak i oni koji inace nisu ljubitelji vina, shodno tome $to je izuzetno pitak i lijepog je
mirisa. Osim kao muskat Zuti ili zuti muskat, javlja se u jo§ nekoliko ina¢ica imena, kao §to su
primjerice: moscato giallo, moscat, moscatel, moscato siro i druga. Dobre je i redovite rodnosti,
ali srednje otporan na biljne bolesti. Grozd muskata zutog srednje je velik s okruglim bobicama
koje su zute boje, a njegova su vina zeleno-zZute boje te Cesto s ostatkom ne provrelog Secera [4].
Muskat zuti srednje je bujnosti i najbolje rezultate postize na propusnim, toplim tlima,

brezuljkastog reljefa, a u Hrvatskoj se najviSe pronalazi na podru¢ju Medimurja, Zagorja i Istre.

U ovom radu dati je prikaz sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat zuti na primjeru
¢lanova udruge vinogradara ,,VIV-BER* iz Beretinca koji okuplja manje i vece proizvodace vina.
Koristena je metoda polustrukturiranog intervjua s tri ¢lana udruge koji su kroz seriju od nekoliko
desetaka pitanja objasnili svoj proces proizvodnje vina, broj ¢okota koji posjeduju, gdje ih

nabavljaju, na koji nacin se brinu o vinogradu, kako dugo 1 sli¢no.



2. Obrada zadatka

2.1. Zemljopisna podjela uzgoja vinove loze u Hrvatskoj

Prema Zakonu o vinu (NN 32/2019) [5], Hrvatska se dijeli na Cetiri regije, a to su [5]:

1. Vinogradarska regija Slavonija i hrvatsko Podunavlje sa pod regijama:
e Hrvatsko Podunavlje,
e Slavonija.
2. Vinogradarska regija SrediS$nja bregovita Hrvatska sa pod regijama:
e Moslavina,
e Prigorje — Bilogora,
e Zagorje — Medimurje,
e Plesivica,
e Pokuplje.
3. Vinogradarska regija Hrvatska Istra i Kvarner sa pod regijama:
e Hrvatska Istra,
e Kvarner i Hrvatsko primorje.
4. Vinogradarska regija Dalmacija sa pod regijama:
e Sjeverna Dalmacija,
e Dalmatinska zagora,

e Srednja i JuZzna Dalmacija.

Slavonija i Podunavlje protezu se od Virovitice i Daruvara do Dunava i Baranje na zapadu
1 u toj se regiji proizvodi najveca koli¢ina vina u cijeloj drZzavi, a tradicija uzgoja vinove loze seze
jos od rimskog doba. Slavonija je takozvano ,,carstvo bijelih vina“ gdje se najvise proizvode pinot
sivi i bijeli, rajnski rizling, chardonnay, traminac, sauvignon, no najrasirenija i najpopularnija sorta

je graSevina.

Bregovita Hrvatska proteZe se cijelim sredi$njim i sjeverozapadnim dijelom Hrvatske i u
ovoj se regiji pretezito sade i uzgajaju bijele vinske sorte kao $to su rajnski rizling, sauvignon
bijeli, pinot sivi i bijeli, chardonnay, silvanac zeleni, grasevina i muskat zuti, ali i stare sorte poput
Skrleta iz Moslavine te pusipela iz Medimurja. Uspijevaju i neke crne sorte kao Sto su pinot crni i
frankovka. Vinogradari Bregovite Hrvatske primjenjuju razne metode uzgoja, od
konvencionalnog pristupa sve do biodinamike, a loza se uzgaja na brezuljcima po ¢emu je i sama

regija dobila ime.



Vinska regija Istra i Kvarner obuhvaca istarski poluotok, podrucje oko Rijeke te otoke Krk,
Cres, Pag, Rab i Losinj ¢ija su podrucja veoma cijenjena zbog kvalitetnih vina, a vinova se loza
uzgaja jo$ od antike. Zbog blage mediteranske klime i utjecaja kontinentalne klime koja dolazi iz
unutras$njosti, proizvoda¢ima je omogucen uspjesan uzgoj razli¢itih sorti, od suhih i polusuhih sve
do onih slatkih. Istra je poznata po malvaziji istarskoj koja se najviSe uzgaja na zapadnom
poluotoku, dok sredi$nju Istru obiljeZava mikroklima §to odgovara vinskoj sorti teran. Na
Kvarneru je najpoznatija vinska sorta zlahtina koja raste na otoku Krku, a na tom se podrucju sade
jo$ i merlot, muskat bijeli, cabernet sauvignon, chardonnay, pinot bijeli, sivi i crni te manje

poznate sorte kao Sto su refosk, sansigot i trojis¢ina.

Dalmacija koja obuhvaca sve od Zadra do Konavala, na krajnjem jugu drZave, poznata je
po crnim vinskim sortama i upravo su u toj regiji pronadeni najstariji zapisi o uzgoju vinove loze.
Plavac mali i poSip najpopularnije su vinske sorte, no uzgajaju se i ostale autohtone sorte poput
kujundzusa, plavina, marastina, bogdanusa, debita te tribidraga za kojeg se pretpostavlja da je
,roditelj“ plavca malog. Plavac mali najbolje uspijeva na PeljeScu, Hvaru i Brac¢u, grk i poSip na
Koréuli, babié i debit u okolici Sibenika, Primostena i Nadina te dubrovacka malvasija na samom

jugu Hrvatske [1].

2.1.1. Pod regija Zagorje — Medimurje

Ova pod regija obuhvaca podrucja Medimurske Zupanije, VaraZdinske Zupanije,
Krapinsko-zagorske Zupanije i manjeg dijela Zagrebacke zupanije. Devet vinogorja ove pod regije
su: Medimurje, Varazdin, Ludbreg, Krapina, Zlatar, Zabok, Klanjec, Stubica i Pregrada. Pod regija
Zagorje — Medimurje pod utjecajem je umjerene kontinentalne i alpske klime $to utjece na padaline
koje su u ovoj regiji dobro rasporedene jer u tijeku vegetacije padne i do 60% vodenog taloga, a

najvise kise padne u srpnju kada su i srednje dnevne temperature najvise [6].

Na podrucju Hrvatskog zagorja gorja su izgradena od vapnenca i dolomita, a doline 1
nizinski dijelovi, pogotovo u Donjem Medimurju, pokriveni su sljunkom i glinom. Tla pripadaju
antropogenom rigosolu §to je posljedica utjecaja vinogradara kroz unos gnojiva i obradu. Pretezni
dio tla ove pod regije je siromasan fizioloski aktivnim tvarima, odnosno slaba je opskrbljenost

fosforom, tla su neutralne reakcije i siromasna humusom.

Tek su u zadnjoj Cetvrtini dvadesetog stoljeca u ovoj pod regiji kontinentalne Hrvatske
posadeni prvi plantazni vinogradi u sustavu SOUR-a ,,Varazdinska“ - OUR ,,Poljoprivreda i

prehrambena industrija® - Varazdin na povrSini od 64 ha i SOUR-a , Agromedimurje*- PZ

4



,,Cakovec“- OZO Strigova na povrsini od 98 ha, a u to su doba podignuti i prvi suvremeni vinarski
podrumi. Nakon prelaska na trzisno gospodarstvo registriran je velik broj vinogradara i vinara koji
urod grozda iz vlastitih vinograda samostalno preraduju i doraduju te nude na trziSte. Ti
preporuceni kultivari na ovoj pod regiji su rizling rajnski, moslavac (kojeg u Medimurju nazivaju
posipel ili pusipel), traminac bijeli i crveni, graSevina, muskat bijeli, muskat zuti, sauvignon bijeli,
silvanac zeleni, pinot sivi, pinot bijeli, zelenac slatki, veltlinac crveni, muskat ottonel i kraljevina

[1].

Najveci broj registriranih proizvodaca vina nalazi se u vinogorju Medimurje i to sa
sjedistem tvrtke u Strigovi, a u tom istom vinogorju registrirani su i drugi vinari i vinogradari sa
sjedistem u Cakovcu, Murskom srediséu i Lopatincu. U vinogorju Varazdin proizvodi par
proizvodaca od kojih je najveci broj sa sjedistem u Varazdinu, a ostali su u Lepoglavi, Cestici,
Jalzabetu i Donjoj Voci. Ostali se proizvodaci iz ove pod regije nalaze u vinogorjima Stubica,

Zlatar, Ludbreg, Klanjec, Pregrada i Krapina Zabok [1].

,Urbanovo je medunarodna tradicionalna manifestacija u Medimurju i odrzava se od
2000. godine u ¢ast Svetom Urbanu koji je bio zastitnik vinograda, jedan od rimskih Papa, koji je
od tuce spasio vinograde. Posvec¢en mu je blagdan — ,,Urbanovo* koji se odrzava svake godine

krajem svibnja [7].

Vinari medimurskog vinogorja osmislili su GO!VGOrice projekt ozivljavanja Vinske ceste
gdje je svaka vinarija osmislila svoj program. Vinsku cestu ¢ini oko tridesetak vinskih podruma i
kuSaonica vina gdje se mogu probati 1 kupiti izvanredna bijela vina, a 1 pokoje crno vino. 2007.
godine vinska cesta svrstana je na sam vrh enoloSke ponude te je proglasena najboljim turisti¢kim

proizvodom kontinentalne Hrvatske. Vinske kuce i kusaonice koje se nalaze na vinskoj cesti su

[7]:

e Podrum 1 kuSaonica Belovi¢,

e Vinska hiza Cmrec¢njak,

e DGA Pjenusci,

e KusSaonica Dvanajs¢ak Kozol,
e KuSaonica obitelji Dvanajscak,
e Obiteljsko gospodarstvo Hazié,
e Podrum obitelji Horvat,

e KuSaonica obitelji Jakopi¢,



¢ Vinska kuc¢a Kerman,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo Kocijan,

e Vinska kuca Kojter,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo obitelji Kossi,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo Knehtl Medenjak,
e Vinoto¢ Kunci¢,

e Podrum obitelji Lebar,

e Vino Lovrec,

¢ Vina Alojz Novak,

e KusSaonica Novak,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo obitelji Petkovi¢,
e Vinogradarstvo i podrumarstvo obitelji Stampar,
e Podrum Strigova d.o.o.,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo Tomsi¢,

¢ Vinogradarstvo i podrumarstvo Turk,

e Vinogradarstvo i podrumarstvo obitelji Zidov.

2.1.2. Vinogorje Varazdin

U Vinogorje Varazdin spadaju Varazdin, Vinica, Ivanec, Novi Marof, Varazdinske Toplice,
Ljubescica, Vidovec, Beretinec, Sveti Ilija, Cestica, JalZzabet, Gornji Kneginec, Brezni¢ki Hum,
Visoko, Breznica, Klenovnik, Lepoglava, Bednja, MaruSevec, Cestica i Donja Vocéa. Neke od

poznatijih vinarija u ovoj pod regiji su [6]:

e Vinarija Cvetko - Donja Voca,

e Vinarija Bal Ivan — Jalzabet,

e Vinarija Bohnec — Ludbreg,

e Vinski podrum Makar - Vinogradi Ludbreski,
e Vinarija Struci¢ - Vinogradi Ludbreski,

¢ Vinarija Kezman — Ludbreg,

e Vinarija Purina hiza - Varazdinske Toplice,

e Vinarija Najman - Varazdinske Toplice,



e Lovrini vinogradi — Cestica,

e Vinarija KuSeni¢ — Bednja,

e Vinarija zlatne gorice — Kneginec,
e Vinarija Meznari¢ — Kneginec,

e Vinarija Kotoloneko — Cestica,

e Vinarija Safran - Brezni¢ki Hum,
e Vinarija Kopjar - Novi Marof,

e Vinarija Kos¢ak - Novi Marof,

e Vinarija Dvorac MaruSevec - Marusevec.

Na 17. Decanter World Wine Awards 2020. u Londonu medu 11 ¢lanova vinske Decanter
reprezentacije Varazdinske zupanije najuspjesnija je bila Vinarija Kopjar sa jednom osvojenom
srebrnom medaljom za grasevinu i Cetiri osvojene bronfane medalje za sauvignon blanc,
chardonnay, muskat zuti i rajnski rizling. NajviSu ocjenu dobila je Vinarija Kos¢ak za svoj

sauvignon, a medu nagradama je i Vinski hram Kotolenko.

Srebrna odli¢ja osvojile su Vinarija Kos¢ak za sauvignon blanc, Vinarija Kopjar za grasevinu,

Vina Meznari¢ za pinot sivi, Vinarija Makar za grasevinu i Vinarija Najman za rajnski rizling [3].

Broncu su osvojili: Dvorac MaruSevec za pinot sivi i pinot bijeli, Vinarija Struci¢ za
chardonnay, Lovrini vinogradi za pjenusac Brut nature, Vinarija Safran za grasevinu i manzoni
bijeli, Vinski hram Kotolenko za muskat Zuti 1 pinot sivi, Vinarija KeZman za rajnski rizling,
Vinarija Makar za manzoni bijeli, Vinarija Najman za pinot crni, Vinarija Kopjar za muskat Zuti,
rajnski rizling polusuhi, chardonnay, sauvignon blanc, Vinarija Kos¢ak za rajnski rizling i Vina

Meznari¢ za muskat [3].

Preporuke su dobili Dvorac Marusevec za sauvignon blanc, Vinarija Struci¢ za rajnski rizling
i grasevinu, Lovrini vinogradi za sauvignon blanc i rajnski rizling, Vinarija Safran za traminac
bijeli, Vinski hram Kotolenko za sauvignon blanc, Vinarija Kos¢ak za cabernet franc, Vina
Meznari¢ za sauvignon blanc, Vinarija Najman za sauvignon blanc i Vinarija Kezman za muskat
zuti [3].

Osim vinarija na podru¢ju Vinogorja Varazdin takoder postoje i neke udruge kao $to su:

e VIV-BER - udruga Beretinec koja djeluje od 1998.godine, danas ima oko 140 ¢lanova
i neprekidno organizira razne edukacije, seminare i okupljanja, ali i ostale manifestacije

kao Sto su Setnice, ,,Martinje* i ,,Vincekovo* [8].



e Varazdin Breg - djeluje na podrucju op¢ine Kneginec, danas ima oko 180 ¢lanova, a
organizirana je 1996. godine [9].
e Pinta - na podru¢ju Novog Marofa, gradska je udruga osnovana 1999. godine [8].
e Udruga Jalzabet - osnovana je 1998. godine, ima ne$to manje od 100 ¢lanova, ali nije
nista manje znacajna udruga od drugih [9].
e Grozdek - osnovana je 2001. godine u Svetom Iliji, takoder danas ima ne$to manje od
100 ¢lanova [9].
e Mejasi - porijeklom iz Ljubesc¢ice kraj Novog Marofa, osonovana 2009. godine sa 110
¢lanova [9].
e Sveti Martin - osnovan 2000. godine iz grada Varazdinske Toplice sa oko stotinjak
¢lanova [9].
¢ VINEA - Vinica - osnovana je na inicijativu brojnih vinogradara 1997. godine, okuplja
brojne ¢lanove iz ostalih op¢ina kao $to su sama Vinica, Petrijanec, Sracinec,
Marusevec, Vidovec, Cestica, Donja Voca
Sorte koje se mogu naéi u Vinogorju Varazdin su: moslavac, grasevina, zeleni silvanac,
kerner, rajnski rizling, laski rizling, pinot bijeli, pinot sivi, pinot crni, sauvignon, chardonnay,
traminac, manconi bijeli, sauvignon cabernet, frankovka, Sipon, zweigelt, zweigelt rose, syrah,

portugizec, merlot te muskat ottonel, muskat bijeli i muskat zuti [9].

2.1.3. Vinogradarska udruga ,,VIV-BER* Beretinec

Udruga vinograda i vo¢ara op¢ine Beretinec, skra¢eno zvana ,,VIV-BER®, osnovana je 13.
travnja 1998. godine na podrucju op¢ine Beretinec, a srediSte udruge nalazi se na adresi Trg
hrvatskih branitelja 1, Beretinec. Udruga djeluje u sklopu Varazdinske zupanije 1 Saveza vinarskih

udruga Varazdinske zupanije.

Svrha, odnosno cilj osnivanja udruge su unapredivanje vinogradarstva i vocarstva po
suvremenim metodama, poboljSanje kvalitete vina, organizacija stru¢nih predavanja, stru¢no-
savjetodavnih izleta te sudjelovanje na izlozbama vina. Na samom pocetku osnivanja u udrugu se
uclanilo 36 ¢lanova, na kraju 1998. bilo ih je 57, a danas broji 1 preko stotinjak ¢lanova. Za pristup
vocarskoj 1 vinogradarskoj udruzi potrebno je zadovoljiti bazi¢ni kriterij, a to je bavljenje uzgojem
grozda, nekog drugog voca ili proizvodnjom vina, uz obavezno popunjavanje ¢lanske pristupnice.
Trenutni predsjednik udruge je Mirko Koprek, bivsi tajnik i viSegodi$nji ¢lan udruge. Trojica

¢lanova pristali su na intervju i suradnju u svrhu izrade ovog diplomskog rada [8].



2.2. Muskatne sorte

2.2.1. Osnovne karakteristike

Plodovi muskatnih sorta grozda imaju slade i aromati¢nije bobice od ostalih sorti zbog
sadrzaja Secera i specifi¢nih, ternopoidnih spojeva u kori bobica. Sadrze takoder veliku koli¢inu
fitokemikalija i pozitivno djeluju na crijevnu mikrofloru. Veéina sorti nema dovoljnu otpornost na
mraz i osjetljive su na infekcije gljivicnim bolestima, stoga ih je vrlo tesko uzgajati. Neke od

izrazenijih sorti muskata su:

e Muskat Zuti - dolazi iz Egipta te voli toplu klimu i glineno tlo, stoga su idealno
mjesto za njega kamenite padine sa dobro osvijetljenim suncem. Grozd je
cilindri¢na oblika, u prosjeku mase 110g, ali doseze i do 450g, a bobice su okrugle,
srednje veliCine, pulpa je njezna s blagom aromom i visokim sadrzajem Secera 20-
30%. Plod sazrijeva za 140 dana i preporucuje se $to kasnija berba da bobice nakupe
vise Secera. Osjetljiv je na sivu plijesan, Cesto pati od paukova grinja i filoksera.
Otpornost na mraz takoder mu je slaba pa Cesto pati od proljetnih mrazova. Muskat
bijeli Shatilov, odnosno hibrid iz sibirske selekcije, razlikuje se od muskata bijelog

po dobroj otpornosti na bolesti i mraz, zbog ¢ega dobro raste u Sibiru i Uralu [10].

e Muskat Novoshakhtinsky - groZde koje je dobio ruski uzgajivac Pavlovsky, ¢iji
grozdovi mogu teziti i do 6009, a bobice su crveno ljubicaste pri ¢emu je hrskavo
meso prekriveno tankom korom koja se ni ne osjeca pri konzumiranju. Dobro je

otporan na mraz, a otpornost na bolesti je prosjec¢na [10].

e Muscat Donskoy - grozde je koje pripada ranom zrenju, odnosno oko 115 dana,
grmovi su snazni, grozdovi snazni i ne prelaze 200g. Umjereno je otporan na
gljiviéne infekcije, ima visoku otpornost na mraz, moze biti zahvacen filokserom.
Grozde se lako prilagodava tlu, ali s obzirom na to da je sklon preopterecenju

usjeva, zahtijeva racionalizaciju [10].

e Muskat Pleven - rana bugarska sorta Cija je prosjecna tezina grozdova oko 600g.
Bobice su ovalne, tople jantarne boje, a pulpa so¢na. Dobro podnosi mrazove i slabo

je zahvacen gljivicnim infekcijama [10].



e Muskat Blau - Svicarskog porijekla s ranim dozrijevanjem, grozdovi su srednje
tezine do oko 300g s velikim crnim bobicama. Mogu ga ostetiti ose, prosjecno je

otporan na gljivi¢ne infekcije, medutim izuzetno je otporan na mraz [10].

2.2.2. Uzgoj sorte muskat Zuti

Muskat zuti prepoznatljiv je po zlatno-zutoj boji, vrlo je osebujnog mirisa, ali 1 okusa koji
samim tim privlaci brojne ljubitelje. Kao grozde je sladak, mirisan i punog okusa dok u krajnjem
proizvodu, a to je vino, postize harmoniju i sklad okusa i mirisa kojoj brojni kusa¢i ne mogu
odoljeti. Osim izgleda, u muskatu Zutom skladno su balansirani alkohol, kiselina, slatko¢a i miris.
Kroz povijest se grozde iz porodice musSkatnih sorti prvi puta spominje na Bliskom istoku, odnosno
u anti¢ko doba, u Aziji gdje je klima uvelike drugacija od europske pa se ta sorta kroz vrijeme
morala prilagoditi drugacijim krajevima. Kako se kroz vrijeme sve vise blizila nas§im krajevima
tako je i mijenjala imena, koja su ve¢ prethodno spomenuta: moscato giallo, moscat, moscatel,

moscato siro [5].

Razli¢itim putevima stizala je do europskih krajeva, preko vrha africkog kontinenta,
Maroko, AlZir gdje je prenesena u Europu i to u juzne dijelove Italije i Francuske odakle se prvotno
spominje 1 S§iri europskim kontinentom isto tako mijenjajuéi imena. U Europi je
najrasprostranjeniji u sjevernoj Italiji 1 Francuskoj gdje od te vrste groZda proizvode izvrsna suha,

polusuha 1 poluslatka vina koja se disperziraju ¢itavom Europom [5].

U nasSim je krajevima sorta muskata Zutog najveci uspjeh postigla u Istri koja granici sa
sjevernom Italijom, tako da su Istrijani prvi poceli plasirati vino Zutog muskata pod imenom
muskat istarski koji, zahvaljujuci klimi, u Istri postaje jedan od jedinstvenih na svijetu, a pripisuju
mu se epiteti zeleno-zute boje, raskosne arome, apsolutnog sjaja i ljepote te svojim bogatim

okusom zavrsava kao kruna brojnih obroka i delicija blago rashladen na temperaturi od 8 do 10°C
[5].

Penju¢i se u unutrasnjost Hrvatske nisu samo Istrijani postigli odredeni uspjeh u svijetu sa
svojim imenom muskat istarski, ve¢ se spominju imena kao §to su muskat bijeli, muSkat zuti,
muskat crveni, muskat ottonel i sli¢ni. Muskat se susrece na podru¢jima Hrvatskog primorja, Istre,
Moslavine, Pljesivice, Zagorju i Medimurju, ali 1 u manjim koli¢inama u Slavoniji i Bilogorskom
kraju u Pokuplju. Zbog svojih karakteristika muskat spada u desertna vina jer pored visokog
postotka alkohola i visokog postotka Secera moze se konzumirati i kao aperitiv prije jela, ali i kao

pice nakon jela [5].
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3. Prakticni dio

3.1. Materijali i metode

Za prakti¢ni dio rada izradena je anketa sa trideset i jednim pitanjem. Cilj ankete bio je da
se vide sli¢nosti i razlike bavljenja vinogradarstvom izmedu ispitanika, a oni su: Senko Borséak,
Meznari¢ Mladen-Drazen i Ilija Fijok te su sva trojica ¢lanovi udruge VIV-BER Beretinec. Sva tri
¢lana anketirana su zasebno i razli¢itih datuma, a intervju je okvirno sa svakim trajao tri sata.
Intervjuirani su tako Sto je svaki ¢lan ispri¢ao svoju vinogradarsku pricu od samog pocetka,
odnosno sa koliko trsova se pocelo, gdje su trsovi kupljeni i na kojoj povrsini posadeni, zatim sama
tehnologija vina i pomo¢ koju imaju te na kraju koji su daljnji ciljevi i ima li ih uopce. S obzirom
na obavljene intervjue opisana je tehnologija proizvodnje vina muskat zuti na osnovi intervjua sa

¢lanovima, te odgovori na njihova pitanja prikazani graficki.

3.2. Tehnologija proizvodnje vina muskat Zuti prema odgovorima
¢lanova

U odom dijelu opisana je tehnologija proizvodnje bijelog vina sorte muskat zuti koju
koriste ¢lanovi udruge ,,VIV-BER*.

Tehnoloski proces proizvodnje vina zapo€inje berbom groZzda koja se odvija rano po suhom
vremenu, a grozde mora biti zdravo (Slika 1), odnosno ne smije biti prezrelo (Slika 2). Ako ipak
ima takvog grozda, onda se koristi kalij metabisulfit (npr. vinobran), K.S.Os koji sprjeava
kvarenje grozda. Kod berbe je najbitnije da se izbjegava kisa (Slika 3), potrebno je paziti da se
grozde §to manje oSteti, da nisu visoke temperature i da nema trulog grozda koje uvelike moze

utjecati na samo vino. Sto je tih ¢imbenika manije to je berba kvalitetnija (Slika 6).
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Slika 1. Izgled vinove loze muskat zuti u cvatnji

Slika 3. Provjera vinograda prije berbe Slika 4. Berba zutog muskata
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Slika 5. Berba zutog muskata Slika 6. Kraj berbe

Nakon berbe grozde se doprema u prostoriju za preradu (Slike 7 i 9) te slijedi muljanje
(Slike 11 1 12) kod kojeg se takoder mora paziti da grozde bude $to zdravije, da nema prisutnog
lis¢a te da se odmah dodaje kalij metabisulfit 10g/100kg grozda ovisno o kvaliteti, temperaturi
grozda, vremenskog trajanja transporta i vremenu obrade. Nakon muljanja u mesulj se dodaju
enzimi ( npr. Lallzyme HC za sortna vina ili Cuvee Blanc za mije$ana vina) u dozi od 2g/100kg

kako bi se olaksalo presanje, odnosno maceracija.

F" 5

Slika 7. Doprema grozda u OPG Borsc¢ak Slika 8. Priprema grozda za muljanje
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Slika 10. ZasluZeni odmor nakon berbe

Slika 11. Tradicionalno muljanje grozda Slika 12. Tradicionalno muljanje grozda

Kada je grozde zdravo i nije se dugo transportiralo te kada temperatura grozda nije iznad
15°C, radi se maceracija (Slika 13) koja traje i do 12 sati ako su svi uvjeti zadovoljavajuéi. Radi
se 2 do 4 sata ako je temperatura visa od 15°C, a uopce se ne preporuca ako je temperatura visa
od 18°C. Kod maceracije enzimi izvuku sve vrijedne sastojke iz same potkozice grozda $to kasnije
uvelike doprinosi krajnjem cilju, a to je vino. Nakon maceracije odreduje se koli¢ina Secera u

mostu (Slika 14).
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Slika 13. Maceracija Slika 14. Izmjera Sec¢era u mostu nakon maceracije

Nakon maceracije slijedi presanje (Slika 15 i 16). Presanje je tehnoloski proces kod kojeg
treba biti oprezan, ali i ucinkovit, §to znaci da se opet moraju zadovoljiti svi uvjeti kako bi do
talozenja doSao $to kvalitetniji most [11]. Najbitnije je svakako paziti na higijenske uvjete. Kod
tradicionalnog nacina proizvodnje, presanje je bio dugotrajan i fizicki zahtjevan posao gdje je
grozde gubilo na kvaliteti zbog dugotrajnosti procesa, a u modernijem nacinu to je automatizirani
ili poluautomatizirani proces (Slika 17) koji se brzo odvija, ima vrlo veliku u¢inkovitost pa su

stoga i rezultati puno bolji.

©

Slika 15. Muljaca i presa koja se koriste za tradicionalan nacin obrade grozda
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Slika 16. Mehanicka presa Slika 17. PreSanje grozda na suvremeni nacin

Kada se grozde ispresa slijedi taloZenje koje je vrlo zahtjevan posao za svakog vinogradara.
Gledano kroz povijest, nekad se nije taloZilo pa je cijeli proces proizvodnje, za danasnje standarde,
iSao u krivom smjeru i to zbog dugotrajnog presanja jer je presa bila mala, mehanicka sa malim
kapacitetom. Nekada se most stavljao odmah u bac¢ve za vrenje, a pokretale su ga autohtone
gljivice §to je rezultiralo niZzom kvalitetom. Danas prvo most stavljamo u posude, zatim slijedi
hladenje koje ne smije biti iznad 15°C te se nakon toga dodaje Zelatina 20ml/100L i bentonit
100g/100L koji pospjeSuju bistrenje te stabiliziraju moSt. Most tako odstoji 24 sata, a ukoliko je
temperatura previsoka, postoje moderni i tradicionalni nac¢ini hladenja, kao na primjer led u boci,
jer optimalno taloZenje iziskuje nizu temperaturu od 15°C. Ukoliko je temperatura veca, proces
taloZenja nece biti u potpunosti zadovoljen. Tijekom procesa ili na samom kraju taloZenja, ukoliko
je potrebno bistrenje mosta, radi se otopina silicijeve soli i Zelatine ili mehanicko bistrenje mosta,
flotatori, Sto se u novije vrijeme sve vise koristi. Flotacijom se dobiva na kvaliteti vina, a koriste
se enzimi za bistrenje i Zelatina 10-20ml/hL.

Nakon 24 sata pravilno odradenog talozenja, mos$t dospijeva u posude od inoxa koje su u
tradicionalnom nacinu proizvodnje bile drvene, mada jos i danas neki vinogradari za pokretanje 1
samu fermentaciju koriste drvene bafve. Za pokretanje fermentacije koriste se adekvatni
selekcionirani kvasci (Slika 18) i hrana u propisanim koli¢inama kako bi u optimalnim uvjetima
fermentacija bila Sto uspjesnija. Fermentacija se dijeli na dva dijela, a to su: burni dio koji traje 3-

5 dana i tiho vrenje koje traje jos 10 dana, a u njemu se uz pomo¢ fraktometra moze izmjeriti
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koli¢ina neprevrelog Secera te uz pomo¢ sumpovina zaustaviti do granice koju Zelimo posti¢i da
bi dobili suho, polusuho ili poluslatko vino. Fermentacija mora biti neprestano pod nadzorom. U
novije vrijeme Koriste se sprave za kontroliranje same fermentacije (Slika 19) §to uvelike
pospjesuje proces i1 kontrolira ga, a rezultira 1 kvalitetom moSta kojeg je nakon zavrSetka

fermentacije potrebno pretociti (Slika 20).

Slika 18. Kvasci koje dodajemo u most za vrenje Slika 19. Kontrolirano vrenje

Slika 20. KuSanje mosta nakon vrenja, a prije prvog pretoka
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U prvom ranom pretoku (Slike 21 i 22) odvaja se most od taloga kako bi se doslo do mladog
kvalitetnog vina, stoga nakon tog prvog grubog pretoka vino ostaje na talogu do iduceg pretoka,

ovisno o stanju mladog vina 1 stanju taloga $to opet rezultira na kvalitetu vina.

Slika 21. Prvi rani pretok Slika 22. Prvi rani pretok

Nakon izvr$enog pretoka i stabilizacije mladog vina, slijedi kusanje i izmjera SO (Slika
23), zatim dodavanje 5-6 % sumporaste kiseline (npr. SUMPOvina) te ponovo stabilizacija nakon
koje slijedi prvi rani pretok, odnosno drugi (Slika 24), u kojem nastaje vino za upotrebu i
konzumaciju. Neposredno prije stavljanja vina u boce radi se filtracija (Slika 25) [11]. Prije

stavljanja u boce vino se skladisti u inox bocama (Slike 26, 27 i 28) do kozumacije (Slika 29).
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Slika 24. Drugi pretok

Slika 23. Izmjera sumpora

Slika 26. Preto¢eno vino

Slika 25. Filtracija vina
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Slika 29. Degustacija mladih vina u OPG Borsc¢ak
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3.3. Analiza podataka ankete

3.3.1. Anketna pitanja

Izgled anketnog listi¢a dat je u nastavku
ANKETA
Naslov: Transkript razgovora/intervjua

Naslov projekta: ,,Sli¢nosti i razlike u proizvodnji vina muskat zuti na primjeru ¢lanova udruge

vinogradara ,,VIV-BER®, Beretinec*

Tema intervjua: vinogradarstvo i proizvodnja vina muskat

Intervju vodila: Dora Bors¢ak

Ime i prezime/Sifra kazivaca/sugovornika:

Mijesto intervjua:

Datum intervjua:

Pocetak 1 kraj; trajanje intervjua:

1. Koliko imate trsova Zutog muskata i na kojoj povrsini su posadeni? Koliko je ukupna
povrsina ¢itavog vinograda (ili vise njih)?

2. Kaoliko dugo se bavite vinogradarstvom? Imate li od samog pocetka posadene trsove zutog
muskata ili ste th dodali kasnije u svoj vinograd? Ako da, koliko ste ih imali u po€etku?

3. Odakle pribavljate trsove? 1z Hrvatske ili iz inozemstva? Ako iz Hrvatske, gdje 1 zaSto?
Ako u inozemstvu, gdje i zasto? Jesu li vam svi trsovi kupljeni na istom mjestu ili imate
razli¢ite? Isprobavate li ¢esto kupnju novih trsova na drugim mjestima ili ste uglavnom
bazirani kod jednog proizvodaca? Kupujete li 1 ostale sorte tamo? Ako ne, zasto?

4. Radite li vino na tradicionalan nacin ili ste modernizirali proizvodnju s vremenom? Na koji
nacin? Pohadate li neke edukacije i predavanja za proizvodnju vina? Koliko su vam korisne
i implementirate li ih u svoju proizvodnju?

5. Jeste li ikada vidjeli kako se vino radi na tradicionalan nacin? Od koga? Mislite li da je
tako bilo bolje od moderniziranog pristupa ili je lakSe sada? Biste li se vratili
tradicionalnom nacinu?

6. Radite li vino za privatne potrebe ili ga prodajete? Koliko prosjecno litara vina berete

godis$nje? Sa koliko litara ste zapoceli?
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.
217.

Brinete 1i se o proizvodnji vina sami ili vam netko pomaze? Ako da, tko? Obitelj, prijatelji,
radnici?
Kako izgleda proces pripreme vina od sadnje do berbe? Kada se odvijaju kljuéni radovi?
Primjerice, Spricanje vinograda — koliko puta godisnje, kojim preparatima, zasto? Kada se
trsovi vezu, obrezuju?
Dodaju li se kakvi preparati odmah pri sadnji? Umjetno gnojivo, prirodno gnojivo?
Kada se trsovi rezu? Zasto?
Susrecete li se Cesto s bolesnim trsovima? Vadite li ih iz zemlje ili ih pokusavate lijeciti?
Koje su najéesée bolesti koje ih zahvaéaju? Mogu li se izlije¢iti? Cime?
Kakav je muskat kao sorta? Je li zahtjevan za odrzavanje? Brinete li se o njemu jednako i
u isto vrijeme kad i o drugim sortama ili to varira od sorte do sorte?
Stitite i grozde nekako od Zivotinja, vremenskih uvjeta?
Koliko je muskat osjetljiv kao sorta?
Kada znamo da je spreman za berbu?
Kada se obi¢no bere? Otprilike u isto vrijeme kada i sve druge sorte ili ranije/kasnije?
Zasto?
Kako izgleda proces u podrumu? Muljanje, presanje? Dodaju li se odmah neki preparati u
most? Ako da, koji?
U ¢emu skladistite most? Koristite 1i jo§ drvene bacve ili ba¢ve od inoxa?
Je li muskat uglavnom dovoljno sladak ili ga je potrebno dodatno zasladiti? Cime?
Kako izgleda proces vrenja? Kada on zapocinje? Sto ako fermentacija ne zapoéne na
vrijeme ili je preslaba, moZe li se vrenje nekako ubrzati? Cime? Sto ako je prejako, moze
li se smanyjiti?
Kolika je optimalna temperatura potrebna u podrumu u to vrijeme? Je li uopée bitna?
Kada otprilike zavrSava vrenje vina? Kada se ono mozZe pretociti? Je li ga potrebno
filtrirati?
Sto sve dodajete vinu od trenutka kada je most pa do trenutka kad je spremno za
konzumaciju? Dodajete li uopce nesto naknadno?
Kada je vino spremno za konzumaciju? Prebacujete li ga u staklene flase odmabh ili netom
prije prodaje? Koliko otprilike moZe stajati u boci?
S obzirom da je muskat slade vino, koristite 1i ga kao zasladivac¢ u drugim sortama? Ako
da, s kojima ga uparujete?
Planirate 1i prosiriti broj trsova muskata koji imate? Koji vam je cilj?
Hocete 1i se zadrzati samo na sorti muskat zuti ili ¢ete se okusSati 1 u nekoj drugoj sorti
muskata? Ako da, kojoj?
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28. Planirate li mozda prije¢i na eko proizvodnju vina ili smatrate da koristenje pesticida i
ostalih preparata nije toliko Stetno za vino, ve¢ ga ¢uva i poboljsava?

29. Posjecujete li izlozbe vina? Nosite li svoja vina na ocjenjivanje, izlozbe? Ako da, na koje
izlozbe 1 na koja ocjenjivanja? Jesu li interna u sklopu vase udruge ili? Jeste li osvojili neko
priznanje, nagradu?

30. Nosite li zuti muskat? Ako da, kakve on dobiva ocjene, priznanja?

31. Koji su vam planovi za buduénost vase vinogradarske proizvodnje?

Hvala Vam na ovom razgovoru.
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4. Analiza podataka

U nastavku su graficki prikazani odgovori ¢lanova:

Koliko imate trsova muskata Zutog?

350

300
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100
50
0

Borscéak Meznarié Fijok

Graf 1. Ukupna koli¢ina trsova muskata zutog

Na pitanje koliko imate trsova muskata zutog dobiveni su sljedeci rezultati prikazani na Grafu 1.

Senko Borsc¢ak 300 trsova, Mladen-Drazen Meznari¢ 200 trsova te Ilija Fijok 100 trsova
muskata Zutog. Sva trojica isti¢u kako taj broj u buduénosti planiraju i povecati. Sto zbog privatnih

zaliha, $to zbog prodaje, s obzirom na velik porast potraznje za dobrim muskatom.

Kolika je ukupna povrsina vinograda i na kojoj
povrsini su posadeni trsovi muskata zutog?

2500
2000
1500

1000
500 I
0
Borscéak MezZnaric¢ Fijok

W Ukupna povrsina vinograda M Povrsina na kojoj su posadeni trsovi muskata zZutog

Graf 2. Ukupna povrsina vinograda, te povrSina na kojoj je posadeni muskat Zzuti
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Ukupna povrSina vinograda Bor$¢ak Senka je 2000 m?, a na povrSini od 500 m?ima
posadene trsove muskata zutog, Sto je ¥4 ukupne povrsine vinograda. Mladen-Drazen Meznarié¢
na svojih 1500 m2, na povrsini od 400 m2 ima posadene trsove muskata Zutog, $to je gotovo tre¢ina
ukupne povrsine, dok najmanji udio biljezi Ilija Fijok sa ukupnom povrSinom vinograda od 1000
m2, a trsove muskata zutog ima posadene na povrsini od 100 m?, odnosno na desetini ukupne
parcele (Graf 2).

ODAKLE PRIBAVLIJATE TRSOVE?

W Hrvatska Inozemstvo

Hrvatska
67%

Graf 3. Postotak nabavljanja trsova iz Hrvatske, odnosno inozemstva

Senko Bors¢ak i Ilija Fijok trsove nabavljaju iz Hrvatske dok Mladen-Drazen MeZnari¢
trsove nabavlja iz inozemstva, odnosno iz Slovenije (Graf 3), ali ne iskljucuje opciju nabavke
trsova iz Hrvatske jer je nekoliko puta nabavio trsove s podru¢ja Medimurja i bio je zadovoljan

kvalitetom.
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RADITE LI VINO NA TRADICIONALAN ILI
MODERAN NACIN?

MW Tradicionalno m Moderno

Tradicionalno
33%

Moderno
67%

Graf 4. Tehnologija vina na tradicionalan odnosno moderan nacin

Senko Borscak i Ilija Fijok isticu kako vino rade na moderan nacin jer im tehnologija
uvelike olakSava proces stvaranja i proizvodnje vina, dok se Mladen-Drazen Meznari¢ drzi

tradicionalnog nacina proizvodnje (Graf 4).

U KOJU SVRHU RADITE VINO?

M privatna potreba mprodaja Moboje

privatna potreba
43%

prodaja
28%

Graf 5 Proizvodnja vina za privatne potrebe i prodaju
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Senko BorSc¢ak i Mladen-Drazen Meznari¢ proizvodnjom vina bave se zbog privatnih
potreba, ali i zbog prodaje od koje zaraduju i taj novac uglavnom ulazu u vinograd i u daljnje

sirenje 1 napredovanje, dok Ilija Fijok vino proizvodi iskljucivo za privatnu upotrebu (Graf 5).

Koliko litara prosje¢no imate godisnje?
14000
12000
10000
8000
6000
4000

2000
Borscak Meznarié Fijok

Graf 6 Prosjecno ubrano litara godisnje

Mladen-Drazen Meznari¢ ima prosje¢no 2000 litara vina godisnje, a priblizno ima i Ilija
Fijok sa 1500 litara godisnje. Najvise svakako odskace Senko Bor$c¢ak koji je naveo kako
prosjecno ima 10 000 — 12 000 litara godiSnje, ali ne samo 1z svog vinograda, ve¢ grozde 1 kupuje

(Graf 6).

Na pitanje imaju li im trsovi bolesti i ako da koje su to, sva trojica su odgovorila da imaju
ponekad problema sa zlatnom Zuticom, usto Senko Bors¢ak 1 Ilija Fijok sa fitoplazmom, a Mladen-
Drazen Meznari¢ 1 Ilija Fijok sa grinjem. Meznari¢ takoder spominje i zutu pjegavost i pepelnicu

kao bolesti s kojima se susretao u svom vinogradu (Tablica 1).
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Tablica 1. Bolesti trsova

BOLESTI TRSOVA BORSCAK MEZNARIC FIJOK
Zlatna zutica + + +
Fitoplazma + +
Grinje + +

Zuta pjegavost +

Pepelnica +

KAKVE BACVE KORISTITE?

EDrvo HInox M Oboje

Graf 7. Koristenje bac¢va za skladistenje vina

Na pitanje kakve bacve koristite Senko Bor§¢ak i Mladen-Drazen MezZnari¢ odgovorili su
da su to bac¢ve od inoxa, dok llija Fijok isti¢e kako drvene bacve koristi samo za vrenje vina, a

skladisti ga takoder u inbox bacvama (Graf 7).

Ispitanicima je postavljeno pitanje mijeSaju li vino muskat zuti sa ostalim sortama 1 ako

da, sa kojim to sortama. Sva trojica odgovorila su da mijeSaju graSevinu i mijeSane sorte sa
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muskatom, zatim rajski rizling sa muSkatom zutim mijes$aju Senko Bor$¢ak i Mladen-Drazen

Meznarié, a sauvignon samo Senko Borséak (Tablica 2.).

Tablica 2. Mijesanje muskata sa ostalim sortama

SORTA VINA BORSCAK MEZNARIC FIJOK
GraSevina + + +
Rajski rizling + +
Sauvignon +
Mijesane sorte + + +

JESTE LI ZA ILI PROTIV ECO PROIZVODNIJE?

M Za ECO proizvodnju ~ m Protiv ECO proizvodnje

Graf 8. Ekoloska proizvodnja

Na pitanje jesu li za ili protiv ekoloske proizvodnje Senko Bors¢ak i Mladen-Drazen
Meznari¢ odgovorili su da su za, dok je Ilija Fijok objasnio da nema nista protiv, ali da se on s

time ne bi bavio ve¢ 1 zbog svojih godina te da to prepusta mladima.

Nakon intervjua OPG Bors¢ak prilozio nam je i novinske ¢lanke koji opisuju OPG i

povijest te svoja dostignuca i nagrade koje su prikazane u Tablici 3.



Tablica 3. Nagrade i postignu¢a OPG Bor§¢ak

| o@G Borscak, T

R soois ¢ ufila 2000. godine ofir i
igfomt novii i i nasada te dobrom tefinikom
ju ko jemo da frvatski terroir okyesite u naim vinima.

Brotzvodimo okp 10000 htara vina godisne. Tezimo proizvodsi sortnif vina, no manji

ia, polisufia, pofistatka pa i
statka vina.
Od sorata u ponudi tmamo:
 graseviny, ¥ saucigion,  muskat Zuti,
| rajuskirizling, ' pinot sivi v muikat ottonel.

v chardonnay, ' traminac minisavi,
Takoder, u nasoj ponudi nalazi se i Croeno vino Borséak, To se vino pravi od nekoliko
sorata groZda, a to su pinot e, sauvignon cabernet te dornfelder.

OIB: 93078123807
melita borscak@gmall com
+385 08 134 2045 (Senko Borséak)

+385 99 265 0231 (Melita Borséak)

Slika 30. Tradicija OPG Bors¢ak

Slika 31. Osvojene medalje OPG Bors§¢ak

Vinogradarski raj obitelji
Bo'rééak u Beretincu

lobods

i et ke Sarba B Toj i ok
turizana zeli prezentisati i ponsditi svojim gostima

Slika 32. Povijest OPG Bors¢ak
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Varazdinska Zupanija
Opéina Beretinec

pov}odom Dana Opcine Beretinec
dodijeljuju

 PRIZNANJE

Senku Borscaku
vlasniku OPG-a "Borsc¢ak"

Za iznimna dostignuéa u proteklom razdoblju

NACELNIK
OPCINE BERETINEC
Igor

Slika 33. Priznanje OPG Bor§¢ak

Slika 34. Uvjerenje OPG Bors¢ak

Slika 35. Dostignu¢e OPG Bors¢ak
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topli¢kog i kalni¢kog gorja
Varazdinskog vinogorja
»Zlatna kapljica 2015.”

KOMISLIA ZA OCJENJIVANJE VINA DODJELIUJE

: Dvanaesta zajednicka izlozba vina
|

AGNASKARIEIT AN

‘Borséak Senko

Muskat 2uti, polusuho 2013

Slika 36. Diploma za muskat zuti — 2014.

Slika 37. Diploma za muskat zuti — 2018.

né,iA]EDNlcgoZnAva
A K JICA 2019.

ZA OCIENJIVAIRJE VINA DODJELIUJE

DIPLOMU

Slika 38. Diploma za muskat zuti — 2019.
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Slika 39. Diploma za muskat zuti — 2019.

Slika 40. Diploma za muskat ottonel — 2021.

Slika 41. Diploma za muskat zuti
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Slika 42. Sampion izlozbe vina — 2019.
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5. Zakljucak

Proizvodnja kvalitetnog vina zahtjevan je postupak Sto znai da se prije bavljenja
vinogradarstvom treba educirati o proizvodnji vina te posjedovati odredenu vinarsku opremu.
Idealno je uciti u formalnom obrazovanju tijekom Skolovanja, no praksa je ponekad razli¢ita od
teorije te je za proizvodnju kvalitetnog vina potrebna suradnja starijih i iskusnijih vinogradara kako
bi pospjesiti kvalitetu proizvodnje vina. Zbog toga se mnogi vinogradari danas okupljaju u

vinogradarskim udrugama kako bi izmjenjivali iskustva i organizirali dodatne edukacije.

Muskat zuti jedna je od trazenijih vinskih sorti, Sto duguje svojoj slatkoéi zbog koje se
ponekad opisuje da podsjeca na okus soka od bazge. Srednje je otpornosti na bolesti, a u Hrvatskoj
se najvise pronalazi na podru¢ju Medimurja, Zagorja 1 Istre. U zagorskom dijelu smjestila se i
udruga VIV-BER iz Beretinca ¢iji su ¢lanovi, njih trojica, podijelili svoja iskustva, promisljanja i
planove za proizvodnju muskata Zutog, ¢ija je tehnologija proizvodnje prikazana u ovom radu.
Analizom dobivenih podataka zakljucuje se kako svi planiraju prosiriti broj trsova zutog muskata,
unaprijediti 1 povecati proizvodnju jer se neki ne bave time iskljucivo za privatne potrebe, vec i za
prodaju. Tehnologija koja je opisana u radu, koja uklju¢uje moderne uredaje i postupke uvelike
im je olaksSala proizvodnju i bavljenje vinogradarstvom. Vino se danas ¢uva u ba¢vama od inoxa,
a ne drvenim ba¢vama, muljace su elektri¢ne, a ne ru¢ne, koriste se rashladni sustavi za hladenje
vina, pohadaju se brojne edukacije i seminari o proizvodnji vina te informacije viSe nisu raritetne,
ve¢ je njihova fluktuacija znatno veca, a time 1 proizvodnja olakSana. Zbog svega navedenog

poboljsava se 1 kvaliteta proizvedenog vina o ¢emu svjedoce i nagrade ¢lanova udruge.

Muskat Zuti prometnuo se u jednu od trazenijih vinskih sorti, a sude¢i prema dobivenim i

analiziranim podacima, tamo ¢e se zasigurno i zadrzati.
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@ www.scribd.com/document/417760587/Cetvrt-stoljeca-ludbreskog-vrela-vinske-kulture

3 matches
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¥ [35] 1 matches

B 1dc with i

B "Sindrom-vaginitisa-Renata-Skurtan.docx" dated 2020-06-22
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1 matches

£ from a PlagScan document dated 2017-04-05 12:45
1 matches

V[37]

v [38]

W [39]
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 [46] & from a PlagScan document dated 2020-09-15 10:18

1 matches

¥ [47] @ docplayer.rs/221259636-Fizikalno ijska-i-tehnolosk predba-kefira-i-jogurta.htm|
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