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Sazetak

Diplomskog rada studenta Antonia Matica, naslova

SENZORNA SVOJSTVA VINA “ZILAVKA” MOSTARSKOG VINOGORIJA

Rad se temelji na analizi senzornih i kemijskih svojstava vina "Zilavka’ razli¢itih proizvodaca iz
Mostarskog vinogorja, djela vinogradarske regije Hercegovina (BiH) te razli¢itih godina
berbe. Analizirano je ukupno 13 uzoraka vina “Zilavka® s trZista, ve¢inom iz posljednje
redovne berbe (2019), ali i iz ostalih berbi (2018-2008) te razlicitih tehnologija proizvodnje.
Provedena je senzorna analiza svojstava boje, mirisa i okusa upotrebom deskriptivnhe metode
te analiza ukupnih fenola metodom spektrometrije. Rezultati koriStenih metoda uz ostale
poznate informacije o vinima, definirale su senzorne profile analiziranih vina te razlike
izmedu vina razli¢itih godista i tehnologija proizvodnje.

Kljuéne rijedi: deskriptivna metoda, senzorna svojstva, ukupni fenoli, vino, ‘Zilavka’



Summary

Of the master’s thesis — student Antonio Matic, entitled

SENSORY PROPERTIES OF ZILAVKA WINES FROM MOSTAR WINE-GROVING HILL

This paper is based on the analysis of sensory and chemical properties of Zilavka wines from
different producers from Mostar wine-growing hill, a part of Herzegovina region (Bosnia and
Herzegovina) and different vintages. A total of 13 wine samples from the market were
evaluated, mainly from the previous vintage (2019), but older vintages (2018-2008) as well
and produced by different technologies. The evaluation of sensory properties like color, odor
and taste was conducted by description method and total phenols were analyzed by
spectrofotometric method. The results of the used methods, along with other known
information about wines, defined the sensory profiles and the differences between wines
from different vintages and production technologies.

Key words: descriptive method, sensory properties, total phenols, wine, Zilavka



1. Uvod

Kemijskim i instrumentalnim analizama moze se u velikoj mjeri odrediti kakvoca vina.
Medutim, bez ocjene senzornih svojstava, analiza vina se ne moze smatrati potpunom. U
vinu se nalazi nekoliko stotina razli¢itih kemijskih spojeva i gotovo svako od njih svojim
prisustvom moZe utjecati na kakvocéu vina. Uz koncentraciju pojedinih sastojaka vina od
velikog znacaja su i njihovi medusobni odnosi. Ni vrlo detaljnim kemijskim analizama ne
moze se doéi do informacije o harmoni¢nosti odnosa mnogobrojnih komponenti vina.
Rezultati kemijske i senzorne analize medusobno se nadopunjavaju ¢ime se dolazi do
potpunijeg uvida u svojstva i kakvoéu vina. Senzorno ocjenjivanje sastoji se u procjeni boje,
bistroce, mirisa i okusa vina razli¢itim metodama, apsolutnim ili deskriptivnim. Bez obzira na
mjesto i cilj provodenja ocjenjivanja vina ono se mora provoditi prema za to predvidenim
pravilima i uvjetima poput odgovarajuée prostorije koja mora biti svijetla, prozracna,
izolirana od buke i umjereno zagrijana, bez stranih mirisa; temperature vina, optimalnih ¢asa
za ocjenjivanje i sl. Ocjenjivanje vina trebaju provoditi educirane osobe s iskustvom (Blesic,
2010).

Cade za degustaciju moraju biti izradene od bezbojnog stakla, $to tanje i bez ikakvih
ukrasa. Za vina ,in stricto sensu” najcesce se koriste ¢ase Sireg donjeg i uzeg gornjeg dijela,
dok se pjenusava vina procjenjuju u uskim i dubokim ¢asama. Kada se provodi ocjenjivanje
velikog broja razlicitih vina potrebno je odrediti i redoslijed njihove degustacije. Vina se tako
ocjenjuju po sljedeéem redoslijedu: bijela, ruzi¢asta, crna, slatka, desertna, pjenusava,
aromatizirana vina.

Unutar ovako formiranih grupa redoslijed degustiranja odreden je tako da se vina
nizih kvalitetnih kategorija degustiraju prije vina visih kvalitetnih kategorija, suha prije vina s
ostatkom Seéera, alkoholno slabija vina prije jacih, a mlada vina prije starijih. Svaki od
¢lanova komisije samostalno ocjenjuje uzorke vina prema redoslijedu unaprijed formiranom.
Po zavrSenoj degustaciji izraCunavaju se prosjecne ocjene za sva ocjenjivana vina (Blesi¢,
2010). U ovom radu koristena je deskriptivha (opisna) metoda ocjenjivanja senzornih
svojstava vina, a postoji jos mnogo razli¢itih metoda od kojih je najpopularnija O.1.V./U.I.O.E.
metoda do 100 bodova.

Tim slijedom smo ocjenjivali uzorke koji su sluZili u svrhu izrade ovog diplomskog
rada. Redom su prvo ocjenjene svjeze Zilavke koje nemaju ostatka Seéera, alkoholno su
slabije od ostalih, te su ujedno i najmlade. Dalje idu vina Zilavka nesto drugacijih stilova koja
su alkoholno jaca i starije godine berbe od svjezih, pa smo na kraju imali 2 arhivska uzorka.
Svi uzorci dolaze Mostarskog vinogorja. Mostarsko vinogorje je najpoznatije i najznacajnije
vinogorje u kojem je smjesteno preko 95% vinarsko- vinogradarske proizvodnje u BiH.
Obuhvaéa kraska polja i zaravni slivnog podrucja rijeka Neretve i TrebiSnjice, te podruéja
op¢ina: Citluk, Mostar, Stolac, Trebinje, Capljina, Ravno i Ljubugki.



1.1 Cilj istrazivanja

Cilj rada bio je definirati senzorna svojstva poput kakvoce boje, intenzitet i kakvo¢u
mirisa i okusa, op¢i dojam te koncentracije ukupnih fenola u vinima ‘Zilavka“ razli¢itih
proizvodaca i godina proizvodnje.

2. Pregled literature

Prepoznavanje pojedinih aroma zadovoljavajuce je i korisno, no to je samo jedan od
mnogo razliitih ciljeva ocjenjivanja vina. Ribereau-Gayon (2006) u Handbook of Enology Vol.
1 navodi kako se sortne arome nalaze u kozici grozda ili u slojevima stanica ispod kozice, kod
vecine kvalitetnih, a posebice kod aromati¢nih sorti. Te su zone najbogatije spojevima koji
daju zelene, herbalne note mirisa, ali i cvjetne i voéne. Arome se klasificiraju prema
podrijetlu, pa tako imamo: primarne (mirisi vina koji potje¢u od grozda i medusobno se
razlikuju ovisno o sorti), sekundarne (nastaju tijekom fermentacije) i tercijarne (nastaju
tijekom procesa dozrijevanja i starenja.

Dva najznacajnija parametra boje vina su njegova nijansa i dubina. Nijansa oznacava
prozirnost i ton boje, dok se dubina odnosi na relativnu iskri¢avost i intenzitet boje. Oba
aspekta mogu ukazivati na zrelost grozda od kojega je vino proizvedeno, duljinu trajanja
maceracije i starost vina. NajteZi zadatak povezan s procjenom boje je izraZzavanje ocjene
rije€ima, jer terminologija nije opcenito uskladena (Jackson, 2017)

U usporedbi s crnim vinima, mnogo je manje toga poznato o kemijskoj prirodi i
podrijetlu boje bijelih vina. Nizu koncentraciju fenola kod bijelih vina ¢ine uglavnom
hidroksicimetne kiseline kao Sto je kaftarna kiselina i srodni derivati. Bijela vina uobicajeno
sadrze 100-400 mg/L ukupnih fenola (Margalit, 1997) za razliku od crnih vina s prosjecno
1800 mg/L (190-3800 mg/L) ukupnih fenola (Amerine i Ough, 1988).

Povremeno se kod bijelih vina uocavaju i ruZicaste nijanse. “Pinking” kod ‘Sauvignona
bijelog” Cesto nastaje zbog oksidacije dehidriranih leukoantocijana (flavan-3,4-diola), a
uslijed iznimno reduktivne tehnologije proizvodnje vina. Vizualna percepcija intenzivnije boje
nekih vina od sorte ‘Traminac” dolazi u tragovima od antocijana ekstrahiranih iz koZice
ruzicasto-crvenih klonova ovog kultivara. Obi¢no je boja mladih, suhih, bijelih vina od gotovo
bezbojne do blijedo slamnate nijanse (Jackson, 2017).

Zdravstveno stanje, senzorna svojstva i vijek trajanja nekoga vina u znatnoj mjeri ovise o
koli¢ini i sastavu i koncentraciji glavnih organskih kiselina i pH vrijednosti. Vina s
povecanom hlapivom kiselo$¢u (glavni je predstavnik octena kiselina) su bolesna (octikava) i
zabranjena za prodaju (Vinopedia), a miris im je trajno narusen dominacijom octenog mirisa.


http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=hlapiva_kiselost
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=octena_kiselina

Aftertaste je intezitet okusa hrane ili pi¢a koji se opaza odmah nakon uklanjanja te hrane ili
pi¢a iz usta. Aftertaste razlic¢itih namirnica i pié¢a, pa tako i vina mogu se razlikovati prema
intenzitetu i vremenu trajanja.

Goréina vina najéesée potjece od monomernih flavanola (katehin), etil-estera
hidroksibenzojevih i hidroksicimetnih kiselina, ali i od tirosola koji nastaje radom kvasaca.
Okus gorcine smanjuje slatkoc¢a, a veca koncentracija kiselosti i alkohola ju naglasavaju.

Dvije vrste oralnih kemoreceptora generiraju percepciju okusa i osjeta u ustima.
Specijalizirane stanice receptora generiraju percepciju okusa posebno slatkog, kiselog,
slanog, gorkog i umami te su grupirani u Supljine unutar okusnih pupoljaka. Slobodni zavrseci
Zivaca stvaraju osjecaj u ustima (taktilna) percepcija trpkosti (astringencije), dodira, suhoce,
viskoznosti, izgaranja, vruéine, hladnoce, tijela, bockanja i boli, a rasprSeni su unutar citave
usne Supljine. Prepoznatljivo svojstvo superiornog vina je harmonic¢nost medu tim raznolikim
senzacijama. Cesto su neravnoteze koje dolaze od pretjerane trpkosti, kiselosti i gorcine prve
pogreske koje ocjenjivaci primjecuju (Jackson, 2017).



3. Materijali i metode

3.1. Kultivar Zilavka

O podrijetlu imena kultivara ‘Zilavka“ te$ko je dati tocan odgovor, ali pretpostavka o
njenom imenu koje simbolizira fine Zilice, koje se naziru u doba pune zrelosti groZzda u bobici
kroz njenu debelu, ali prozirnu koZicu, moZe se uzeti kao logi¢na, a dodatak hercegovacka kao
da hoce redi nigdje tako raskosna, njezna, blagotvorna i izdasna da nadoknadi brigu i trud
vinogradara kao u Hercegovini u kojoj je nastala, formirala karakteristike, prilagodila se i
poistovjetila sa sun¢anim i krénim ambijentom Hercegovine. "Zilavka“ je autohtoni kultivar
Hercegovine, gdje je najviSe i rasprostranjena. Uzgaja se takoder na podrucju Dalmatinske
zagore, nesto malo na Kosovu i u Makedoniji, ali u pogledu kakvoée grozda i vina ne daje
izvrsne rezultate kao u Hercegovini. Meso "Zilavke” je vrlo soéno. Most sadrzi 20 - 24 % $ecera
i 5 -8 g/L ukupnih kiselina. Vrhunsko vino “Zilavka” proizvodi se od istoimenog kultivara, ¢esto
s dodatkom do 15 % autohtonih, prateéih kultivara ‘Krkosije” i ‘Bene’. Proizvodi se od grozda
s ogranicenih poloZaja Mostarskog vinogorja (Prusina, 2011).

Kada su u pitanju botani¢ka obiljeZja ‘Zilavka’ je vrlo bujan kultivar, vrici mladica su
blijedozute boje, debeli, runjavi, malo zavinuti. Rozgva je jaka, crvenkastosmeda, na
koljencima vise ljubi¢asta, ¢lanci srednje duljine. List Zilavke je okruglast, srednje veli¢ine do
velik, obi¢no trodijelan, ¢esto nesimetri¢an. Postrani gornji sinusi malo su urezani ili do
polovine plojke, obic¢no preklopljenih rubova, na zaobljenom dnu ponekad sa zubom,
postrani donji sinusi manjkaju ili su samo naznaceni, sinus peteljke uzak je ili posve zatvoren,
lice jasno zeleno, nali¢je i rebra paucdinasta s ¢upercima, €esto Cekinjasta, plojka neravna,
valovita, meka, ali jaka; rebra istaknuta Zuckasto-zelena. Zupci su Siroki, kratki uglasti, glavni
zub zaokrenut, peteljka lista duga kao glavno rebro, jaka, crvenkasta.

Cvijet je morfoloski i funkcionalno dvospolan. Bobice su dosta velike, jednake,
zelenkasto-Zute do Zuto-zelenkaste (ovisno o tipu tla i ekspoziciji), malo oprasene, sa smedim
to¢kama i mrljama; okrugle. KoZica je debela, otporna; meso socno; sok sladak, ugodna
okusa. Grozd je srednje velik, razmjerno kratak, dosta zbijen, stozast, s kratkim ograncima;
peteljka grozda je kratka, zelena, drvenasta (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003).



Slika 1. Grozd kultivara “Zilavka’

3.2. Vina “Zilavka’ u istraZivanju

Za potrebu izrade ovog diplomskog rada koristeno je vino razli¢itih proizvodaca i
godina berbe. Takoder uspjesno su prikupljeni uzorci razlicitih stilova da bi rad bio Sto
reprezentativniji. Sva vina su imala, kako je ve¢ naglaseno, oznaku geografskog podrijetla
Mostarsko vinogorije. Uzorci s podru¢ja Citluka bila su vina iz vinarija Brki¢, Marijanovi¢, Tolj i
Carska vina, s podrucja Mostara iz vinarije Vilinka, s podrucja Ljubuskog iz vinarije Keza, te s
podrugja Capljine iz vinarije Matié. Sve navedene vinarije su obiteljske vinarije ograni¢enenih
proizvodnih kapaciteta. Sedam uzoraka bilo je uzeto iz trenutne prodajne linije takozvanih
“svjezih” vina iz prethodne (2019) berbe. Jedan uzorak je proizveden sur-lie tehnologijom.
Takoder, jedan uzorak bio je proizveden prema nacelima biodinamike uz dugu maceraciju,
dva su vina oznacena “premium” oznakom, dok su dva uzorka bila prisutna kao arhivska vina.
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Slika 2. Uzorci vina ‘Zilavka“ koji su senzorno ocjenjivani

Vinarija Marijanovié¢, Citluk, Zilavka 2019., 12 % vol., redovna berba

Vinarija Mati¢, Capljina, Con Brio Zilavka 2019. 12.5 % vol., redovna berba
Vinarija Vilinka, Mostar, Zilavka 2019., 12.7 % vol., redovna berba

Vinarija Keza, Ljubuski, Zilavka 2019., 13 % vol., redovna berba

Vinarija Carska vina, Citluk, Zilavka Fine edition 2019., 12.7 % vol., redovna berba
Vinarija Marijanovi¢, Zilavka selekcija 2019., 12.7 % vol., redovna berba

Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka 2018., 12.0 % vol., redovna berba

Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka Mjese&ar 2017., 12.7 % vol., biodinamicko vino
Vinarija Mati¢, Capljina, Al Fine Zilavka barrique 2017., 12.5 % vol., premium serija
Vinarija Tolj, Citluk, Zilavka Kavalkada 2015., 13 % vol., premium serija

Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka Greda 2015., 12 % vol., sur-lie tehnologija

Vinarija Mati¢, Capljina, Zilavka Bodenik 2012., 12.5 % vol., arhivsko vino

Vinarija Mati¢, Capljina, Zilavka 2008., 12.5 % vol., arhivsko vino



3.3. Deskriptivha metoda ocjenjivanja vina

Deskriptivna senzorna analiza vina provedena je koriStenjem ocjenjivackih listica s
ljestvicom 0-10; pri ¢emu je O=ne postojanje, a 5=najvedi intezitet nekog senzornog svojstva
(slika 1 i 2). Na svakom listicu oznacuje se sorta koja se ocjenjuje uz oznaku uzorka. Uzorci su
se ocjenjivali na temelju njihovih senzornih karakterstika (boja, okus, miris) i sveukupnog
opéeg dojma. Kao i pri standardnom organolepti¢ckom ocijenjivanju, ocjenjiva¢ima su dati
podatci o uzorcima: godina berbe, podrijetlo proizvodnje, sorta, dodatne informacije date su
nakon ocjenjivanja. Ocjenjivalo je sedam ocjenjivaca, u prostoru Agronomskog fakulteta u
Zagrebu.

Kod ocjenjivanja boje uzoraka, ocjenjivaci su obratili pozornost na:

— intenzitet boje, ocjenjivan na ljestviciod 0 do 5

— kakvoéu boje, takoder ocjenjivana na ljestvici od 0 do 5, uz opis (Ziva, otvorena,
zagasita, umorna)

— nijansu boje (vodeno Zuta, Zuto zelena, limun Zuta, Zuto slamnata, jantarni odsjaj,
zeleni odsjaj).

Kakvocéa mirisa, njegove karakteristike ocjenjene su izborom jednog ili viSe ponudenih tipova
mirisa, na ljestvici od 0 do 5:

— cvjetni (akacija, bazga, lipa, jasmin, jorgovan, ruza, ljubica)

— vocni (marelica, banana, dunja, limun, ananas)

— suho/prosuseno voce (grozdice, smokve, sljive)

— orasasto voce (ljeSnjak, badem)

— biljni (trava, sijeno, ¢aj, duhan, suho lis¢e)

— zacinsko/aromati¢no bilje (vrijesak, lovor, menta, papar, anis)

— ostali mirisi (tost, med, vosak, maslac, rogac)

Okus je ocjenjivan na ljestvici od 0 do 5, na osnovi:

— kakvoée, uz opis (veoma ugodan, prosje¢an, neugodan, zreo, jednostavan,
kompleksan)

— kiselosti

— gorcine

— astringencije

— tijela

— harmoniénosti

— aftertaste-a



Uz boju, miris i okus, ocjenjivaci su na kraju definirali op¢i dojam kakvoce vina temeljen
na ukupnom dozivljaju svih prethodnih stavki rangirajuci ga na ljestvici od 0 do 5.

Slika 3. Ocjenjivanje vina Zilavka na Agronomskom fakultetu



AGRONOMSKI FAKULTET SVEUCILISTA U ZAGREBU =

()

FACULTY OF AGRICULTURE UNIVERSITY OF ZAGREB

Kultivar:

Oznaka nzorka:

BOJA

INTENZITET

NIJANSA

vodeno zuta
futo zelena
limun Futa
Futo slamnata
jantarni odsjaj
zeleni odsjag

KAKVOCA

- #1va

- otvorena
- zagasita
- umorna

MIRIS
(BOUQUET)

KARAKTER

Cvijemi
(akacija, bazga, lipa, jasmin,
Jorgovan, ruza, jubica)

Foéni
(marelica, banana, durya,
limun, ananas, )

Suho/prosuieno vode
(grofdice, smokve, §ljive)

Orafasto voce
(Geinjak, badem)

Biljni

(trava, sijeno, caj, duhan, 0-—I1-—2--3—4—>
suho liiée, paprika)

Zadinsko/aromaticno bilje 0123 —dg-5

Ostalo (tost, med, vosalk,
maslac, rogac)

Slika 4. Prva strana ocjenjivackog listi¢a.




§E
{1

AGRONOMSKI FAKULTET SVEUCILISTA U ZAGREBU = FACULTY OF AGRICULTURE UNIVERSITY OF ZAGREB

-veoma ugodan
- prosjecan
KAKVOCA (TS M R
-ZIeD
- jednostavan
OKUS 1 - kompleksan
p -
Tt KISELOST 0 1 2 3 { 5
USTIMA GORCINA 0 1 2 3 4 5
LAVOUR
(¥ ) ASTRIGENCIJA 0 1 2 3 4 5
TIJELO 0 1 2 3 4 5
HARMONICNOST 0 1 2 3 4 5
AFTERTASTE 0 1 2 3 4 5
OPCI DOJAM 0 1 2 3 4 3

Slika 5. Druga strana ocjenjivackog listica.

3.4. Odredivanje ukupnih fenola u vinima

U postupku analize ukupnih fenola koristena je Folin-Ciocalteau-ova metoda koja se
temelji na oksidaciji fenolnih skupina dodatkom Folin-Ciocalteau-ova reagensa prema AOAC
metodi (Amerine i Ough, 1988). Ukupni fenoli izraZzeni su u mg/L ekvivalenata galne kiseline.

3.5. Statisticka analiza

U svim uzorcima provedena je statisticka obrada podataka o ukupnim fenolima koja je
ukljucila analizu varijance (ANOVA) pri ¢emu se srednje vrijednosti oznacene razli¢itim
slovima statisticki razlikuju uz p<0.05.
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4. Rezultati i rasprava
4.1. Boja, miris i okus uzoraka

Pri senzornom ocjenjivanju, ocjenjivala su se parametri tri glavna senzorna svojstva
vina, a to su boja, miris te okus.

4.1.1. Uzorak 1 (Vinarija Marijanovi¢, Citluk, Zilavka 2019.)

Kod uzorka broj 1 boja je ocijenjena kao dobra ocjenom 2,50, dok je kakvoéa boje
ocijenjena takoder kao dobra ocijenom 3,00. Ocjenjivaci su kakvo¢u opisali kao otvorenu i
Zivu.

Uzorak 1 (2,50)

Slika 6. Intenzitet boje uzorka broj 1.

Nijanse koje su ocijenjivali zapazili su vodeno Zuta kao najceS¢e zapaZena, te Zuto zelena,
limun Zuta i slamnato Zuta. Boja ovog uzorka je karakteristiCna za svjeza vina Mostarskog
vinogorja koja se sukladno namjeni i proizvodnoj metodi brzo preraduju ili vrlo kratko
maceriraju, pa tako do izraZaja ne dolaze tamnije nijanse Zute.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu
Zeleni odsjaj -
Zuto zelena
Vodeno Zuta
Limun Zuta
Slamnato Zuta
Jantarni odsjaj -

WD

o [ & 1 N B
N N =

Slika 7. Ocjenjene nijanse uzorka broj 1.
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Intezitet mirisa je ocijenjen kao dobar ocijenom 3,20, a ocijenjivaci su kakvo¢u mirisa opisali
kao kompleksnu i veoma ugodnu s ocijenom vrlo dobrom ocijenom 3,50.

Aromatska struktura mirisa je Sireg spektra. Dominiraju cvijetne note zapaZene od strane
svih 6 ocijenjivaca (3,40), voéne note (2,60), biljni miris (3,00), zacinsko i aromati¢no bilje
primijetila su dva ocijenjivaca, suho i prosuseno voce jedan ocjenjivac(3,00), te orasasto voce
u tragovima (1,00).

Uzorak 1

Op¢i dojam
4

Cvijetni miris Aftertaste

3

Vocéni miris Harmoni¢nost

2

Miris na orasasto voce Tijelo
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost
Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

B Miris H Okus

Graf 1. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 1.

Okus je ocjenjen kao srednje intezivan, vrlo dobre kakvoée (3,60), a opisan najvise kao
veoma ugodan (4)'*, te kompleksan (1)'*, prosjecan (1)'* i jednostavan (1)'*. Kiselost je
ocijenjena kao dobra (3,16), tijelo je ocijenjeno identicnom ocjenom, harmoniénost je vrlo
dobra $to je mozda i najvaznije (3,50), aftertaste, gorcina, opéi dojam i potencijal starenja su
ocijenjeni viSe-manje kao dobri. Ocijenjivadi su se sloZili da je vino spremno za potrosnju.

* broj ocjenjivaca koji su uzorku dodijelili odredeno svojstvo
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4.1.2. Uzorak 2 (Vinarija Mati¢, Capljina, Con Brio Zilavka 2019.)

Boja uzorka broj dva je dobrog inteziteta (2,50), te opisana kao otvorena, Ziva i
zagasita. Medutim ocijenjivaci su kod ovog uzorka zapazili manu vina poznatu kao "pinking".

Intezitet mirisa je ocijenjen kao dobar (2,83), te su ga opisali kao jednostavan i prosjecan.
Kao i kod prethodnog uzorka najvise se isticu cvijetni karakter (2,40), a i vo¢ne note(3,00),
kao i biljni miris (1,75). Note zacinskog bilja i suhog i prosusenog voca zapazio je po jedan
ocijenjivac.

Uzorak 2

Op¢i dojam

Cvijetni miris Aftertaste

Voéni miris Harmonicnost

Miris na orasasto voce

Tijelo
o Miris
W Okus
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost
Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

Graf 2. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 2.

Intezitet okusa je ocijenjen kao osrednji (2,66), a ocjenjivaci su ga opisali kao prosjecnog.
Kiselost je dobra (3,00), kao tijelo i aftertaste (2,66). Gorlina je takoder prisutna (2,66), a

opdéi dojam je dobar (2,83). Potencijal starenja nije visoko ocijenjen, te se ocjenjivaci slazu da
je vino spremno za potrosnju.
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4.1.3. Uzorak 3 (Vinarija Vilinka, Mostar, Zilavka 2019.)

Kod uzorka broj 3 intezitet boje ocijenjen je kao dobar (3,33). Kakvoéa je vrlo dobra
(3,50), a opisana je kao Ziva i otvorena.

Uzorak 3 (3,33)

Slika 8. Intenzitet boje uzorka broj 3.

Zamijecena nijansa uzorka je zuto zelena kod pet ocjenjivaca, dok je jedan ocjenjivac zapazio
slamnato Zutu.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

7. Zeleni odsjaj -
8. Zuto zelena 5
9. Vodeno Zuta -
10. Limun Zuta -
11. Slamnato Zuta 1
12. Jantarni odsjaj -

WD

Slika 9. Ocjenjene nijanse uzorka broj 3.

Miris je dobrog intenziteta (3,16), a opisan je kao veoma ugodan, kompleksan, te jednom
ocjenjivacu prosjecan. Karakter je cvijetni (2,50), vo¢ni (3,00), na suho vocée (2,00), biljni
(2,20), te imamo prisutne i ostale mirise (2,00). Mozemo redi da je miris Sireg spektra.
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Uzorak 3

Opdi dojam
Cvijetni miris 3'2 Aftertaste

Voéni miris Harmonicnost

Miris na orasasto voce Tijelo
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost

Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

H Miris ™ Okus
Graf 3. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 3.
Okus je dobro izrazen (3,33), a opisan je kao prosjecan (3)*, veoma ugodan (1)* i neugodan
(1)*. Kiselost je dobro izrazena (3,00) kao tijelo (2,83) i gorcina (3,00). Harmonicnost je dobra

(2,83), aftertaste osrednji (2,50), a op¢i dojam (2,83) i potencijal starenja (3,00) su dobri.
Vino je prema ocjenjiva¢ima spremno za potrosnju.

15



4.1.4. Uzorak 4 (Vinarija KeZa, Ljubuski, Zilavka 2019.)

Uzorak broj 4 ocijenjen je vrlo dobrim intenzitetom boje (4,00). Kakvoéa boje je
takoder vrlo dobra (4,00), te je opisana kao Ziva, otvorena i zagasita.

Uzorak 4 (4,00)

3 4 5

Slika 10. Intenzitet boje uzorka broj 4.

Svi ocjenjivaci su kao nijansu odredili zeleno Zutu.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

W ||| D

Slamnato Zuta -
Jantarni odsjaj -

1. Zeleni odsjaj -
2. Zuto zelena 6
3. Vodeno Zuta -
4. Limun Zuta -
5.
6.

Slika 11. Ocjenjene nijanse uzorka broj 4.

Intezitet mirisa je bio vrlo dobar (3,50) a kakvocéa dobra (3,20). Uz to miris je opisan kao
kompleksan i jednostavan dok se jednom ocjenjivacu nije svidio, te je za njega neugodan.
Karakter je Sireg spektra. Dominiraju cvijetne (3,00), vo¢ne (3,20) i biljne arome (2,40), te
ostali mirisi (1,66), suho i prosuseno voée (2,00), zacinsko bilje (2,00) i orasasto voce (1,00).
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Uzorak 4

Opdi dojam

Cvijetni miris 4 Aftertaste

Voéni miris

Miris na orasasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 4. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 4.

Harmonicnost

Kakvoca okusa

Okus je bio dobrog intenziteta (3,16) i vrlo dobre kakvoce (3,50) opisan kao veoma ugodan.
Kiselost je dobra (2,83), tijelo takoder (3,16), gorcina je prisutna (3,00). Aftertaste (3,66),
opéi dojam (3,50) i harmoni¢nost (3,33) su vrlo dobri. Potencijal starenja je dobar (3,00), a

vino je spremno za potrosnju.
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4.1.5. Uzorak 5 (Vinarija Carska vina, Citluk, Zilavka Fine edition 2019.)

Kod uzorka broj 5 intenzitet boje je vrlo dobar (3,50).

Uzorak 5 (3,50)

Slika 12. Intenzitet boje uzorka broj 5.

Nijansa koja se istiCe je zuto zelena, a zamijeéene su limun Zuta, vodeno Zuta i zeleni odsjaj.
Kakvoca je ocjenjena kao vrlo dobra (3,66).

6
5
4 Nijanse: Broj ocjenjivaca
3 koji su zapazili
odredenu nijansu

1. Zeleni odsjaj 1

2. Zuto zelena 4

3. Vodeno Zuta 1

4. Limun Zuta 1

5. Slamnato Zuta -

6. Jantarni odsjaj -

Slika 13. Ocjenjene nijanse uzorka broj 5.

Miris je bio vrlo dobrog intenziteta (3,50) i vrlo dobre kakvocée (4,00). Opisan je kao vrlo
ugodan i zreo. Dominiraju cvjetni (3,33) i voéni (4,00) karakter. Takoder su prisutne arome
suhog i prosusenog voéa (2,33), zacinskog i aromatic¢nog bilja (2,33), biljne arome (2,33),
ostali mirisi (2,50) i orasasto voce (1,00).
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Uzorak 5

Opdi dojam
Cvijetni miris 4 Aftertaste

Voéni miris Harmonicnost

Miris na orasasto voce Tijelo
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost
Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 5. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 5.

Okus je bio vrlo dobrog intenziteta (3,50) i dobre kakvoée (2,83). Opisan je kao kompleksan,
vrlo ugodan i prosjecan. Kiselost je bila dobra (2,83). Vino je vrlo dobrog tijela i op¢eg dojma
(3,50). Prisutna je gorcina (3,00), a harmonicnost (3,33) i aftertaste (3,16) su dobri kao i
potencijal starenja (2,83). Takoder ovo vino kao i do sada ocijenjena vina je spremno za
potros$nju.
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4.1.6. Uzorak 6 (Vinarija Marijanovi¢, Zilavka selekcija 2019.)

Boja uzorka broj 6 je dobrog intenziteta (2,80). Boja je dobra kakvoée (2,80), te
opisana kao otvorena, ziva i umorna.

Uzorak 6 (2,80)

|

Slika 14. Intenzitet boje uzorka broj 6.

Ocjenjivaci su joj pripisali zeleno Zutu nijansu kao dominantnu, a prisutne su jo$ vodeno Zuta
i jantarni odsjaj.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

WD

Slamnato Zuta -
Jantarni odsjaj

1. Zeleni odsjaj -
2. Zuto zelena 4
3. Vodeno Zuta 1
4. Limun Zuta -
5.
6.

Slika 15. Ocjenjene nijanse uzorka broj 6.

Miris je bio vrlo dobrog intenziteta (3,66) opisan kao prosjecan (2)*, zreo (1)*, kompleksan
(2)* i vrlo ugodan (1)*. Aromatska struktura je Sireg spektra. Prisutne su arome suhog voca
(2,00), biljni mirisi (2,00), ostali mirisi (3,20), cvijetne arome (1,75), voéne arome (2,00),
zacinsko bilje (2,33) i orasasto voce (2,50).
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Uzorak 6

Opdi dojam

Cvijetni miris 3'2 Aftertaste

2,5

Voéni miris >

Miris na orasasto voce

Miris na suho voce
Biljni miris
Miris na zacinsko bilje

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 6. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 6.

Harmonicnost

Kakvoca okusa

Intenzitet okusa bio je vrlo dobar (3,66), a kakvoc¢a dobra (3,16) opisana kao kompleksna,
vrlo ugodna i prosjecna. Kiselost je osrednja (2,66) kao i gorcina (2,66). Tijelo je dobro (3,16),
harmonicnost (2,83) i opéi dojam (3,16) takoder. Aftertaste je vrlo dobar (3,50). Potencijal
starenja (2,83) je dobar. Polovica ocjenjivaca je vino opisala kao dozrelo, dok druga polovica

tvrdi da je vino spremno za potrosnju.
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4.1.7 Uzorak 7 (Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka 2018.)

Boja uzorka broj sedam je vrlodobrog intenziteta (3,50). Kakvo¢a boje je osrednja
(2,50), a opisana je kao zagasita i umorna.

Uzorak 7 (3,50)

Slika 16. Intenzitet boje uzorka broj 7.

Slamnato Zuta nijansa je najizrazenija, a uz nju se pojavljuju jo$ Zuto zelena, i jantarni odsjaj.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

W ||| D

1. Zeleni odsjaj -
2. Zuto zelena 1
3. Vodeno Zuta -
4. Limun Zuta -
5. Slamnato Zuta 4
6. Jantarni odsjaj 1

Slika 17. Ocjenjene nijanse uzorka broj 7.

Intenzitet mirisa bio je dobar (2,66) kao i kakvoca (2,40). Aromatika je Sireg spektra, pa
imamo cvjetni karakter (2,50), vo¢ni (3,00), biljni (2,50), suho i prosuseno voce (2,50),
zacinsko i aromatic¢no bilje (3,00) i orasasto voce (1,00).
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Uzorak 7

Op¢i dojam
3

Cvijetni miris

Vocéni miris

Miris na oraSasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje

Ostali mirisi

B Miris H Okus

Graf 7. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 7.

Harmoni¢nost

Kakvoca okusa

Intezitet okusa uzorka ocjenjen je s ocjenom (3,00), kakvoca je dobra (2,50), opisana kao
prosjecna i kompleksna. Kiselost (2,83), tijelo (2,66), i gor¢ina (2,60) su osrednji kao i

harmonicnost (2,16), aftertaste (2,50), op¢i dojam (2,50) i potencijal starenja (2,33). Uzorak

je ocjenjen kao spreman za potrosnju.
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4.1.8. Uzorak 8 (Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka Mjese&ar 2017.)

Uzorak broj 8 proizveden je u skladu sa zakonima biodinamike. Maceracija je trajala
znatno duZe u odnosu na svjeze uzorke koji su prethodili ovom uzorku. S toga je intezitet
boje kod ovog uzorka dosta veci nego kod prijasnjih uzoraka, te je ocjenjen sa (4,60).

Uzorak 8 (4,60)

|

Slika 18. Intenzitet boje uzorka broj 8.

Dominiraju jantarni odsjaj i zagasito Zuta. Kakvoc¢a boje uzorka je ocjenjena sa vrlodobrih
(4,00).

6
S Nijanse: Broj ocjenjivaca
4 koji su zapazili
3 odredenu nijansu

1. Zeleni odsjaj -

2. Zuto zelena -

3. Vodeno Zuta -

4. Limun Zuta -

5. Slamnato Zuta 3

6. Jantarni odsjaj 3

Slika 19. Ocjenjene nijanse uzorka broj 8.

Miris je takoder bio jako izraZzen, pa je intezitet dobio ocjenu (4,00). Dobre je kakvoce (2,75),
a opisan je kao zreo (2)*, kompleksan i neugodan (2)*. Prisutne arome su: suho i prosuseno
voce (3,75), voéni miris (5,00), cvijetni (3,50), ostali mirisi (3,60), orasasto voce (2,50) i
zacinsko i aromatic¢no bilje (1,00).
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Uzorak 8

Opdi dojam
5

4
3

Cvijetni miris

Vocéni miris

Miris na oraSasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 8. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 8.

Harmonicnost

Kakvoca okusa

Okus je bio dobrog intenziteta (2,66), ali za ocjenjivace losije kakvoée (1,80), te su ga opisali

kao neugodan (3)* i jednostavan (1)*. Ostali parametri su takoder loSije ocjenjeni, te je opci

dojam ocjenjen sa svega (1,80). Ocjenjivaci smatraju da vino ima nizak potencijal starenja, te

smatraju da je uzorak ve¢ dozreo i ostario.
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4.1.9. Uzorak 9 (Vinarija Mati¢, Capljina, Al Fine Zilavka barrique 2017.)

Kod uzorka broj 9 imamo izraZen intezitet boje (4,00). Kakvoéa boje je vrlo dobra
(3,66) opisana kao Ziva i otvorena.

Uzorak 9 (4,00)

3 4

Slika 20. Intenzitet boje uzorka broj 9.

Najprimjecenija nijansa je slamnato Zuta, a uz nju su jo$ primjeéene Zuto zelena i zeleni
odsjaj.

6
5 Nijanse: Broj ocjenjivaca
4 koji su zapazili
3 odredenu nijansu

1. Zeleni odsjaj 1

2. Zuto zelena 1

3. Vodeno Zuta -

4. Limun Zuta -

5. Slamnato Zuta 5

6. Jantarni odsjaj -

Slika 21. Ocjenjene nijanse uzorka broj 9.

Intezitet mirisa je dobar (3,33), kakvoéa takoder (3,00), te je opisana kao vrlo ugodna,
prosjecna, kompleksna i neugodna. Aromatika je Sireg spektra, pa tako na mirisu imamo
prisutno zacinsko i aromati¢no bilje (3,66), voéni miris (3,00), suho i prosuseno voce (3,00),
biljni miris (2,50), orasasto voce (2,50) i ostale mirise (3,75).
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Uzorak 9

Opdi dojam
Cvijetni miris 4 Aftertaste

Voéni miris Harmonicnost

Miris na orasasto voce Tijelo
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost

Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

H Miris ™ Okus
Graf 9. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 9.
Okus je solidnog intenziteta (3,33). Djeluje kao prosjecan i zreo (3,16). Kiselost je dobra
(2,50) kao i ostali parametri: tijelo (3,0), gorcina (2,50), harmonicnost (3,16) i opéi dojam

(3,16). Aftertaste je vrlodobar (3,50). Potencijal starenja je dobar (3,16), s tim da se
ocjenjivaci slazu da je uzorak dozrel.
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4.1.10. Uzorak 10 (Vinarija Tolj, Citluk, Zilavka Kavalkada 2015.)

Uzorak broj 10 dolazi iz berbe 2015. Boja je dobrog intenziteta (3,20).
Uzorak 10 (3,20)

Slika 22. Intenzitet boje uzorka broj 10.

Nijanse koje dominiraju su slamnato Zuta i Zuto zelena. Kakvoca boje je dobra (3,20), a
opisana je kao otvorena i zagasita.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

W ||| D

Zeleni odsjaj

Zuto zelena 3
Vodeno Zuta -
Limun Zuta

Slamnato Zuta 3
Jantarni odsjaj -

o [ B O N

Slika 23. Ocjenjene nijanse uzorka broj 10.

Aromatski profil je Sireg spektra. Imamo cvijetne (2,00), vo¢ne (2,33), biljne arome (1,66), te
arome suhog voca (2,33), orasastog voca (2,00), zacinskog bilja (1,50) i ostalih mirisa (2,66).
Kakvoc¢a mirisa je dobra (3,00) opisana kao prosjec¢na i vrlo ugodna, kao i intezitet (2,83).
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Uzorak 10

Opdi dojam
Cvijetni miris 3'2
2,5

Voéni miris >

Miris na orasasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 10. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 10.

Aftertaste

Harmonicnost

Okus je opisan kao prosjecan (3)* i kompleksan (1)*, dobre kakvoce (3,00) i inteziteta (2,83).
Kiselost je izrazena (3,16). Tijelo (2,83), gorcina (2,66), harmoni¢nost (2,66) i opéi dojam

(3,00) su dobri. Potencijal starenja je ocjenjen sa (2,33) , te je uzorak prema ocjenjiva¢ima

spreman za potrosnju.
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4.1.11. Uzorak 11 (Vinarija Brki¢, Citluk, Zilavka Greda 2015.)

Uzorak broj 11 odraden je tehnikom sur-lie. Berba iz koje dolazi je 2015. Intezitet
boje je dosta izrazen (4,50).

Uzorak 11 (4,50)

Slika 24. Intenzitet boje uzorka broj 11.

Nijansa boje je slamnato Zuta uz jantarni odsjaj. Kakvoéa boje je vrlo dobra (4,20), a opisana
je kao Ziva, otvorena i zagasita.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

WD

Zeleni odsjaj -
Zuto zelena -
Vodeno Zuta
Limun Zuta
Slamnato Zuta
Jantarni odsjaj

o (5 B
W w R o

Slika 25. Ocjenjene nijanse uzorka broj 11.

Intezitet mirisa je dobar (2,83) kao i kakvoéa (3,20), a opisan je kao zreo, vrlo ugodan,
kompleksan i prosjecan. Karakter mirisa je voéni (4,00), biljni (2,33), cvijetni (2,00), suho voée
(2,66), orasasto voce (2,50), zacinsko bilje (2,50) i ostali mirisi (3,00).
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Uzorak 11

Opdi dojam

Cvijetni miris 4 Aftertaste

Vocéni miris

Miris na orasasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 11. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 11.

Harmonicnost

Kakvoca okusa

Okus je dobro izrazen (3,00). Kakvoca je opisana kao prosjec¢na i neugodna, ali dobre ocjene

(2,66). Kiselost (2,33), gorcina (2,66), tijelo (2,33), harmonicnost (2,50), aftertaste (3,00) i
opdi dojam (2,83) su osrednje ocijenjeni. Uzorak je dozrel sa potencijalom starenja

ocjenjenim sa (2,33).
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4.1.12. Uzorak 12 (Vinarija Mati¢, Capljina, Zilavka Bodenik 2012.)
Intezitet boje uzorka 12 ocijenjen je kao dobar (3,16).

Uzorak 12 (3,16)

Slika 26. Intenzitet boje uzorka broj 12.

Kao nijansa isti¢e se Zuto zelena, vodeno Zuta i slamnato Zuta. Kakvoca boje je jako dobra
(3,60), a opisana je kao otvorena i Ziva. Za Zilavku staru 8 godina ovo su jako dobre
karakteristike boje.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

WAy D

=

Slamnato Zuta
Jantarni odsjaj -

1. Zeleni odsjaj -
2. Zuto zelena 4
3. Vodeno Zuta 1
4. Limun Zuta

5.

6.

Slika 27. Ocjenjene nijanse uzorka broj 12.

Miris je srednjeg inteziteta (3,16) vrlo ugodan, kompleksan, jednostavan, prosjecan i
neugodan (3,00). Aromatika je Sireg spektra. Cvijetne note (2,80), vo¢ne (3,00), suho voce
(2,66), orasasto voce (2,00), biljni miris (2,25), ostali mirisi (3,00) i zacinsko bilje (2,50).

32



Uzorak 12

Opdi dojam

Cvijetni miris 4

o 3
Vocni miris
2

Miris na oraSasto voce

Miris na suho voce

Biljni miris

Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 12. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 12.

Aftertaste

Harmonicnost

Ovaj uzorak ima jako dobar intezitet okusa (3,50), a okus je opisan kao vrlo ugodan,
kompleksan, zreo i jednostavan, a ocjena za kakvocu je takoder iznosila (3,50). Kiselost je

osrednja (2,50), tijelo dobro (3,33), gorcina je slabije prisutna (2,50), harmoni¢nost je dobra
(3,33) kao i aftertaste (3,50). Ovaj uzorak je ostavio jako dobar opc¢i dojam (3,66), a
ocjenjivaci se slazu da uzorak ima dobar potencijal starenja (3,16) i opisan je kao dozrel (2)* i

spreman za potrosnju (3)*
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4.1.13. Uzorak 13 (Vinarija Mati¢, Capljina, Zilavka 2008.)

Uzorak broj 13 je ujedno i najstariji uzorak. Dolazi iz berbe 2008 koju na nasem
podruc¢ju pamtimo kao iznimnu berbu. Uzorak je nekad imao jako poviSene ekstrate, te je
jedan dio boca ostavljen u vinariji da se vidi kako ¢e se ponasati kako stario. Intezitet boje je
odli¢an (4,80).

Uzorak 13 (4,80)

Slika 28. Intenzitet boje uzorka broj 13.

Nijansa koja prednjaci je jantarni odsjaj, te malo slamnato Zute. Kakvoca boje je vrlo dobra
(4,40), a opisana je kao ziva, otvorena i zagasita.

Nijanse: Broj ocjenjivaca
koji su zapazili
odredenu nijansu

WAy D

Zeleni odsjaj -
Zuto zelena -
Vodeno Zuta -
Limun Zuta -
Slamnato Zuta 1
Jantarni odsjaj 6

o |F1 = N S

Slika 29. Ocjenjene nijanse uzorka broj 13.

Miris je jako dobrog inteziteta (4,00). Opisan je kao vrlo ugodan, zreo, kompleksan i zagasit,
a kakvocéa mirisa je ocjenjena sa (3,80). Vino je kompleksne aromatike, pa tako dominiraju
orasasto voce (3,00), zacinsko i aromatic¢no bilje (3,25), suho i prosuseno voce (3,25), cvijetni
mirisi (3,00), ostali mirisi (3,80), voéni mirisi (2,50) i biljni mirisi (2,50).
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Uzorak 13

Opdi dojam

Cvijetni miris Aftertaste

Voéni miris Harmonicnost

Miris na oraSasto voce Tijelo
Miris na suho voce Gorcina
Biljni miris Kiselost

Miris na zacinsko bilje Kakvoca okusa

Ostali mirisi

B Miris ® Okus

Graf 13. Graficki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 13.

Okus je dobrog inteziteta (3,16). Opisan je kao zreo, kompleksan i prosje¢an s ocjenom
(3,00). Opc¢i dojam (3,66) i aftertaste (3,50) su vrlo dobri. Kiselost dovoljna (2,16), tijelo
dobro (3,00), gorcina prisutna (2,66), harmonic¢nost dobra (3,00), dok je potencijal starenja
oznacen kao los (1,40), jer se ocjenjivaci slazu da je uzorak dozrel (4)* i ostario (1)*.

Senzorna analiza ukazala je opéenito na dobru do vrlo dobru kakvoc¢u uzoraka. Kod
jednog uzorka primijeéena je mana kod boje (“pinking”). Kod procjene intenziteta boje
vecina uzoraka je ocijenjena kao dobra (uzorci: 1,2,3,6,10,12), vrlo dobra (4,5,7,9) i odlicna
(8,11,13). Najslabije ocijenjen uzorak je 1 i 2 (2,50), dok je najbolje ocijenjen intenzitet
uzorka broj 13 (4,80). Ujedno je to najstariji uzorak na ocjenjivanju. Uzorci iz prethodne
svjeze berbe ocjenjeni su kao dobri (1,2,3,6) i vrlo dobri (4,5,7). Razlika izmedu najslabije i
najbolje ocjenjenog uzorka svjeze berbe iznosila je 1,50. Biodinamicki i sur-lie uzorci (8,11)
ocjenjeni su kao odli¢ni, dok su arhivska vina (12,13) imala dobru i odli¢nu ocjenu.

Kod uzoraka prethodne berbe dominira zeleno-zuta nijansa. Dolazi u kombinaciji sa
zelenim odsjajem, vodeno Zutom, limun Zutom ili slamnato Zutom. Ta karakteristika je
svojstvena mladim vinima, a zeleno Zuta nijansa je takoder sortno svojstvo “Zilavke’. Uzorci
8,9,10,11 su ujedno i uzorci koji su jedan dio svog dozrijevanja proveli u barrique hrastovim
bacvama, pa ih karakteriziraju nijanse jantarno zZute, slamnato Zute, Zuto zelene i limun Zute.
Takoder, to su vina iz berbi 2015 i 2017, te je na boju osim barriga utjecalo vrijeme
dozrijevanja. Kod uzoraka 12 i 13 prisutne su jantarni odsjaj, slamnato i vodeno Zuta. Moze
se reéi da je to karakteristicno za boju starijih bijelih vina.
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Kakvoca boje kod svih uzoraka je ocjenjena kao dobra i vrlo dobra, osim kod uzorka broj 2
kod kojeg je zamije¢ena mana vina tzv. “pinking”, tako da se taj uzorak Sto se tice boje nije
ocjenjivao. Najbolje ocijenjen uzorak kod kakvoée bio je uzorak broj 13 (4,40), a najslabije
ocijenjen uzorak bio je uzorak broj 7 (2,50). Kod vecdine “svjeZih” uzoraka kakvoéa boje
opisana je kao Ziva, otvorena, dok su stariji uzorci opisani kao zagasiti , te je kod uzorka broj
8 jedan ocjenjivac dodao da je kakvoéa umorna.

Kod ocjene intenziteta mirisa svi uzorci su ocijenjeni s dobar i vrlo dobar. Kod svjezih
vina najniZe ocjenjeni uzorak je uzorak broj 7, dok je najvise ocjenjeni uzorak bio uzorak broj
6. Razlika izmedu najnize i najviSe ocjenjenog iznosi 1,00. Zanimljivo je da su stariji uzorci
bolje ocjenjeni nego mladi. Tako da su uzorak broj 8 i uzorak broj 13 ocjenjeni s ocjenom
(4,00) Sto je ujedno i najvisa ocjena. Ocjene kakvoée mirisa su zato malo vecdeg raspona.
Uzorak kod kojega je kakvoca ocjenjena s najnizom ocjenom je uzorak broj 2 (2,20), dok je
najvecu ocjenu za kakvoéu mirisa dobio uzorak broj 5 (4,00). Vidimo da je razlika izmedu
najvece i najmanje ocjene 1,80. Vedina uzoraka je ocjenjena dobrom i vrlo dobrom
kakvo¢om.

Cvjetni karakter mirisa je zabiljezen kod gotovo svih uzoraka. Pojavljuje se kod svih osim kod
uzorka broj 9. Kod cetiri uzorka ocjenjivaci su bili stajaliSta da se cvjetni tip dovoljno osjeti
(uzorci: 2,6,10,11), kod 7 uzoraka je dobro izrazen (uzorci: 1,3,4,5,7,12,13) ,a kod jednog
uzorka je vrlo dobro izrazen (8). moZe se reéi da je cvjetna nota opéenito dobro zastupljena
kod vina od sorte “Zilavka’. Voéna nota je najzastupljenija aroma. Ocjenjivaci su je dodijelili
svakom uzorku u rasponu od dovoljne do izvrsne. Najveéu voénost pokazao je uzorak broj 8
(5,00). Dovoljan intenzitet vo¢nosti imamo kod 2 uzorka (6,10), dobar intenzitet mozemo
pronaci kod 8 uzoraka (1,2,3,4,7,9,12,13), a kod 2 uzorka miris vo¢a ocijenjen je kao vrlo
dobar (5,11). Biljni miris nije ocijenjen u Sirokom rasponu, ali ga mozemo pronaci kod gotovo
svih uzoraka. Jedini uzorak kod kojega nije prepoznat biljni karakter mirisa je uzorak broj (8).
Kod 7 uzoraka biljni miris ocijenjen je kao dovoljan (uzorci: 2,3,4,5,6,10,11), a kod 5 uzoraka
kao dobar (uzorci: 1,7,9,12,13). Prosje¢na ocjena za biljni tip mirisa iznosila je oko 2,20 sSto
nam govori da biljni miris nije jedna od intenzivnijih nota mirisa kod vina Zilavka’. No kad
smo kod suhog i prosusenog voca tu je situacija vidno drugacija. Ova mirisna nota zapazena
je kod svih uzoraka. Ocjene za izrazenost kretale su se od dovoljne do vrlo dobre. Najveéu
izrazenost ove note imao je uzorak broj 8 (3,75), 6 uzoraka imalo je dobru izrazenost ove
note (1,7,9,11,12,13), dok je takoder kod 6 uzoraka izrazenost bila dovoljna (2,3,4,5,6,10).
Dakle niza prisutnost suhog i prosusenog voéa kao mirisne note zamijeéena je ve¢inom kod
svjezih vina. Miris na orasasto voce je ujedno bio najmanje zastupljena mirisna nota iako je
barem u tragovima prepoznat kod 11 uzoraka. Kod uzoraka 2 i 3 uopée nije zamijeéena ova
mirisna nota, kod 4 uzorka je zamijeéena u tragovima (1,4,5,7), kod 2 uzorka zastupljenost je
bila dovoljna (10,12), a kod 5 uzoraka zastupljenost je bila dobra (6,8,9,11,13). Nota
orasastog voca zastupljenija je bila kod starijih nego kod svjezih vina. Najveéa zastupljenost
je primijec¢ena kod ujedno i najstarijeg uzorka (13). Miris na zacinsko i aromati¢no bilje nije
bio izrazen samo kod uzorka broj 3, a kod uzorka broj 8 primijeéen je u tragovima. Najvedi
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intenzitet mirisa na zacinsko i aromati¢no bilje imao je uzorak broj (9), sto je ujedno i jedina
vrlo dobra ocjena. Po 5 uzoraka je za osjet ove note dobilo dovoljnu (uzorci: 2,4,5,6,10) i
dobru (1,7,11,12,13) ocjenu. Sto se ti¢e grupe ostalih mirisa u koju spadaju mirisi na tost,
med, vosak, maslac, vrhnje, karamel, svjeZe drvo i dim najzastupljenija je kod starijih vina,
kao i vina koja su jedan dio dozrijevanja provele u hrastovim bac¢vama. Kod svjeZih vina ove
note su slabo zastupljene, tako da ih kod uzoraka broj 1, 2 i 7 ocjenjivai uopée nisu
primijetili. Kod uzoraka 3 i 4 zastupljenost ove grupe ocjenjena je kao dovoljna. Kod 5
uzoraka imamo dobru zastupljenost (5,6,10,11,12), a kod 3 uzorka imamo vrlo dobru
zastupljenost (8,9,13). Uzorak kod kojega je ova grupa mirisa ocjenjena kao najzastupljenija
je uzorak broj 13 iz berbe 2008.

Intenzitet okusa kod svih uzoraka je bio dobar ili vrlo dobar. Kod kakvoce okusa bila je slicna
situacija, ali su dva uzorka ocjenjena kao uzorci dovoljne kakvoée (2,8). Najbolju ocjenu za
kakvoc¢u okusa je dobio uzorak broj 1 (3,60), a za intenzitet okusa uzorak broj 6 (3,66).
Kiselost se kre¢e u rasponu od loSe do dobre. Zanimljivo je da nijedan uzorak za ovu
karakteristiku nije dobio vrlo dobru ili odliénu ocjenu, no radi se o vinima juznih krajeva kod
kojih skoro svaku godinu proizvoda¢i moraju dokiseljavati vino. Najniza kiselost je
zamijeéena kod uzorka broj (8), a najvisa kod uzoraka broj 1i 10 (3,16). Kad je u pitanju tijelo
najbolje ocijenjen je uzorak broj 5 (3,50), to je ujedno jedina vrlo dobra ocjena. Uzorak broj 8
je ocijenjen kao uzorak s najslabijim tijelom. Svi ostali uzorci su ocjenjeni kao vina dobrog
tijela. Ocjene za gorcinu su se kretale u najmanjem rasponu koji je iznosio svega 0,5 ocjene.
Najmanje prisutne gorcine imao je uzorak broj 8, a najvisSe uzorak broj 1. Harmonicnost je
vecinom kod svih uzoraka dovoljna ili dobra. Najharmonicniji je uzorak broj 1 s ocjenom 3,50.
Najslabije ocijenjen je uzorak broj 8 s ocjenom 1,60. Ocjena svih ostalih uzoraka nije velikog
raspona. Aftertaste je dosta dobro ocijenjen kod svih uzoraka. Cak kod pet uzoraka je
ocijenjen kao vrlo dobar (uzorci: 4,6,9,12,13), a kod njih 7 ocijenjen je kao dobar
(1,2,3,5,7,10,11). Najlosije je ocijenjen kod uzorka broj 8 (1,60). Opéi dojam za sve uzorke je
dobar do vrlo dobar. Kao uzorak najloSijeg opéeg dojma ocijenjen je uzorak broj 8 (1,80).
Najbolje ocjenjeni su uzorci 12 i 13 sa ocjenom za opéi dojam 3,66. Potencijal starenja se
pokazao kao vrlo dobar, pa su tom ocjenom ocjenjena mlada vina. Kod starijih taj potencijal
dolazi do izraZaja, Sto se moZze iSCitati iz ocjena za ostale karakteristike. Najstariji uzorci 12 i
13 dobili su najbolje ocjene u nekoliko kategorija, pa se moZe reéi da vina od sorte “Zilavka’
imaju jako dobar potencijal starenja. Ocjenjivaci su imali priliku vidjeti kako se mijenja vino
od svjeZeg stanja do visokog stupnja zrelosti, te osjetiti arome od primarnih do tercijarnih, te
su osim ocjenom na kraju i dijalogom ukazali na dobar potencijal starenja.
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4.2. Ukupni fenoli u vinima “Zilavka’

Uz senzornu analizu spektrofotometrijski je analiziran sadrzaj ukupnih fenola kod svih
uzoraka vina u istraZivanju.
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Graf 14. Prikaz koncentracije ukupnih fenola (mg/L) u vinima Zilavka

Tablica 1. Koncentracija ukupnih fenola (mg/L) u vinima Zilavka

Ukupni fenoli (g/L)

BrkicMj17 488.0 a
MatiéBarl? 421.5b
Brki¢Grl5 385.5¢
Matic¢08 359.5d
Brkic18 337.0e
Mati¢19 3335e
Matié12 304.0f
Kezal9 302.5f
Vilinka19 301.0f
MarijaSel19 277.0¢g
Tolj15 254.5 h
Carskal9 251.5h
Marijal9 226.5i

Razli¢ita slova (a,b,c,d,e,f,g,h,i) u redu predstavljaju signifikantnu razliku izmedu uzoraka (p<0.05)
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Analiza ukupnih fenola ukazuje na raspon vrijednosti od 226 do 488 mg/L prisutan u
vinima “Zilavka’. Koncentracija ukupnih fenola znaajno je najvi$a bila u uzorku broj 8
(biodinamicki) 488 mg/L. Razlog tomu je duga maceracija, te odlezavanje vina u hrastovoj
bacvi. Slijede ga dva uzorka (9 i 11) proizvedena takoder postupkom maceracije i
dozrijevanjem u hrastovim badvama, Sto rezultira dodatnom ekstrakcijom fenola, kako iz
grozda tako i iz drvene bacve. NiZe koncentracije fenola imaju uzorci koji su dobiveni brzom
preradu, spremani za potrosSnju u svjezem stanju, te su sav svoj proizvodni vijek proveli u
inoks tankovima. Znacajno najniza koncentracija fenola zabiljezena je u uzorku broj 1.
(226,50g/L). Prosjecna koncentracija ukupnih fenola u vinima iz posljednje berbe bila je 281
mg/L. Bijela vina uobicajeno sadrze 100-400 mg/L ukupnih fenola (Margalit, 1997) za razliku
od crnih vina s prosjecno 1800 mg/L (190-3800 mg/L) ukupnih fenola (Amerine i Ough,
1988).
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5. Zakljucak

Temeljem dobivenih rezultata senzorne i spektrofotometrijske analize vina “Zilavka’
moze se zakljuciti kako su svi uzorci ocijenjeni kao dobri i vrlo dobri. Samo kod jednog uzorka
primijecena je mana kod parametra boje. Uzorci iz berbe 2019 (“svjezi”) bili su dobrog opceg
dojma. Kod uzoraka iz berbe 2019 dominiraju voc¢ne i cvjetne mirisne note. Uzorci iz berbe
2019 imali su dobar potencijal starenja, dobru ili osrednju kiselost, dobru harmonicnost i
tijelo, te dobru prisutnost gorine. Stariji uzorci vina “Zilavka“ ostavili su vrlo dobar opi
dojam. Kod starijih uzoraka zabiljeZene su arome suhog i prosusenog voca, vocne arome,
arome zacinskog i aromaticnog bilja. Kiselost je kod starijih uzoraka (uzorci od 8-13) bila
nizeg intenziteta u odnosu na mlade uzorke, tijelo je bilo dobro kao i harmonié¢nost.
Aftertaste je bio vrlo dobar, a gorcina je bila slabije prisutna. Kod starijih uzorak naznacen je i
manji potencijal starenja, obzirom na njihovu dozrelost. Koncentracija ukupnih fenola u
vinima “Zilavka kretala se u rasponu od 226 do 488 mg/L. Najvie koncentracije zabiljezene
su kod duze maceriranih vina i onih koja su dozrijevala u barrique bacvama. Prosjecna
koncentracija ukupnih fenola iz prethodne berbe bila je 281 mg/L. Uz definiranje senzornih
svojstava razli¢itih vina “Zilavka” Mostarskog vinogorja, zaklju¢ak je kako je sorta pogodna za
proizvodnju Sirokog raspona stilova uz pomo¢ razlic¢itih tehnologija te kako uz relativno
visoku koncentraciju polifenolnih spojeva ima vrlo dobar potencijal starenja.
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