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Diplomskog rada studenta ���v�š�}�v�]�����D���š�]����, naslova  

 
�^���E�•�K�Z�E�����^�s�K�:�^�d�s�����s�/�E�����ò�•�/�>���s�<���ò���D�K�^�d���Z�^�<�K�'���s�/�E�K�'�K�Z�:�� 

Rad se temelji na analizi senzornih i kemijskih svojstava vina �ò�•�]�o���À�l���ò �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������� iz 
Mostarskog vinogorja, djela vinogradarske regije Hercegovina (BiH) te �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z��godina 
berbe. Analizirano je ukupno 13 uzoraka vina �ò�•�]�o���À�l���ò �•�� �š�Œ�Î�]�“�š���U�� �À�����]�v�}�u�� �]�Ì�� posljednje 
redovne berbe (2019), ali i iz ostalih berbi (2018-�î�ì�ì�ô�•�� �š���� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���š���Z�v�}�o�}�P�]�i���� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i���X��
Provedena je senzorna analiza svojstava boje, mirisa i okusa upotrebom deskriptivne metode 
te analiza ukupnih fenola metodom spektrometrije. �Z���Ì�µ�o�š���š�]�� �l�}�Œ�]�“�š���v�]�Z�� �u���š�}���� uz ostale 
poznate informacije o vinima, definirale su senzorne profile analiziranih vina te razlike 
�]�Ì�u�����µ���À�]�v�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���P�}���]�“�š�����]���š���Z�v�}�o�}�P�]�i�� proizvodnje. 

�<�o�i�µ���v�����Œ�]�i�����]�W��deskriptivna metoda, senzorna svojstva, ukupni fenoli, vino, �ò�•�]�o���À�l���ò 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Summary 
 
 
�K�(���š�Z�����u���•�š���Œ�[�•���š�Z���•�]�•���t student ���v�š�}�v�]�}���D���š�]��, entitled  
 

�^���E�^�K�Z�z���W�Z�K�W���Z�d�/���^���K�&���•�/�>���s�<�����t�/�E���^���&�Z�K�D���D�K�^�d���Z���t�/�E��-GROVING HILL  

This paper is based on the analysis �}�(���•���v�•�}�Œ�Ç�����v�������Z���u�]�����o���‰�Œ�}�‰���Œ�š�]���•���}�(���•�]�o���À�l�����Á�]�v��s 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: �����•���Œ�]�‰�š�]�À�����u���š�Z�}���U���•���v�•�}�Œ�Ç���‰�Œ�}�‰���Œ�š�]���•�U���š�}�š���o���‰�Z���v�}�o�•�U���Á�]�v���U���•�]lavka 

   



1 
 

1. Uvod 
 

 Kemijskim i instrumentalnim analizama �u�}�Î�����•�����µ���À���o�]�l�}�i���ujeri odrediti k���l�À�}������vina. 
�D�����µ�š�]�u�U�� ����z ocjene senzornih svojstava, ���v���o�]�Ì���� �À�]�v���� �•���� �v���� �u�}�Î���� �•�u���š�Œ���š�]�� �‰�}�š�‰�µ�v�}�u�X�� �h��
vinu se nala�Ì�]�� �v���l�}�o�]�l�}�� �•�š�}�š�]�v���� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z��kemijskih spojeva i gotovo svako od njih svojim 
prisustvom �u�}�Î���� �µ�š�i��cati na �l���l�À�}���µ vina. Uz koncentraciju pojedinih sastojaka vina od 
�À���o�]�l�}�P�� �Ì�v�������i���� �•�µ�� �]�� �v�i�]�Z�}�À�]�� �u�����µ�•obni odnosi. Ni vrlo detaljnim kemijskim analizama ne 
�u�}�Î����se ���}���]�� ���}�� �]�v�(�}�Œ�u�����]�i���� �}�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�]�� �}���v�}�•���� �u�v�}�P�}���Œ�}�inih komponenti vina. 
Rezultati kemijske i senzorne ���v���o�]�Ì���� �u�����µ�•�}���v�}�� �•����na���}�‰�µ�v�i���À���i�µ�� ���]�u���� �•���� ���}�o���Ì�]�� ���}��
potpunijeg uvida u �•�À�}�i�•�š�À�����]���l���l�À�}���µ vina. Senzorno ocjenjivanje sastoji se u procjeni boje, 
���]�•�š�Œ�}����, mirisa i okusa vina �Œ���Ì�o�]���]�š�]�u���u���š�}�����u���U�����‰�•�}�o�µ�š�v�]�u���]�o�]�������•�l�Œ�]�‰�š�]�À�v�]�u. Bez obzira na 
mjesto i cilj �‰�Œ�}�À�}�����v�i���� �}���i���v�i�]�À���v�i�� vina ono se mora provoditi prema z���� �š�}�� �‰�Œ�����À�]�����v�]�u��
pravilima i uvjetima poput �}���P�}�À���Œ���i�µ������prostorije koja mora b�]�š�]�� �•�À�]�i���š�o���U�� �‰�Œ�}�Ì�Œ�����v���U��
izolirana od buke i umjereno zagrijana, bez stranih mirisa�V���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����À�]�v���U���}�‰�š�]�u���o�v�]�Z�������“����
za ocjenjivanje i sl. Ocjenjivanje vina trebaju �‰�Œ�}�À�}���]�š�]�������µ���]�Œ���v�����}�•�}�������•���]�•�l�µ�•�š�À�}�u���~���o���•�]���U��
2010). 

 �����“���� �Ì���������P�µ�•�š�����]�i�µ�� �u�}�Œ���i�µ�����]�š�]�� �]�Ì�Œ�������v���� �}���� �����Ì���}�i�v�}�P�� �•�š���l�o���U���“�š�}��tanje i bez ikakvih 
�µ�l�Œ���•���X�����•�����À�]�v�����cin stricto sensu�^���v���i�����“�������•�����l�}�Œ�]�•�š���������“�����“�]�Œ���P�����}�v�i���P���]���µ�Î���P���P�}�Œ�v�i���P�����]�i���o���U��
���}�l�� �•���� �‰�i���v�µ�“���À�� vina procjenjuju u uskim i dubokim �����“��ma. Kada se provodi ocjenjivanje 
�À���o�]�l�}�P�����Œ�}�i�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�]�v�����‰�}�š�Œ�����v�}���i�����}���Œ�����]�š�]���]���Œ��doslijed njihove degustacije. Vina se tako 
�}���i���v�i�µ�i�µ�� �‰�}�� �•�o�i�����������u�� �Œ�����}�•�o�]�i�����µ: ���]�i���o���U�� �Œ�µ�Î�]�����•�š���U crna, slatka, desertna, �‰�i���v�µ�“���À���U��
aromatizirana vina. 

  �h�v�µ�š���Œ�� �}�À���l�}�� �(�}�Œ�u�]�Œ���v�]�Z�� �P�Œ�µ�‰���� �Œ�����}�•�o�]�i������ �����P�µ�•�š�]�Œ���v�i���� �}���Œ�������v��je tako da se vina 
�v�]�Î�]�Z���l�À���o�]�š���š�v�]�Z���l���š���P�}�Œ�]�i���������P�µ�•�š�]�Œ���i�µ���‰�Œ�]�i�����À�]�v�����À�]�“�]�Z���l�À���o�]�š���š�v�]�Z���l���š���P�}�Œ�]�i���U suha prije vina s 
�}�•�š���š�l�}�u�� �“�������Œ���U ���o�l�}�Z�}�o�v�}�� �•�o�����]�i���� �À�]�v���� �‰�Œ�]�i���� �i�����]�Z�U�� ���� �u�o�������� �À�]�v���� �‰�Œ�]�i���� �•�š���Œ�]�i�]�Z�X Svaki od 
���o���v�}�À�����l�}�u�]�•�]�i�����•���u�}�•�š���o�v�}���}���i���v�i�µ�i�����µ�Ì�}�Œ�l�����À�]�v�����‰�Œ���u�����Œ�����}�•�o�]�i�����µ���µ�v���‰�Œ�]�i�������(�}�Œ�u�]ranom. 
�W�}�� �Ì���À�Œ�“���v�}�i�� �����P�µ�•�š�����]�i�]�� �]�Ì�Œ�����µ�v���À���i�µ�� �•���� �‰�Œ�}�•�i�����v�� ocjene za sva ocjenjivana vina �~���o���•�]���U��
2010). U ovom radu �l�}�Œ�]�“�š���v�� je deskriptivna (opisna) metoda ocjenjivanja senzornih 
svojstava vina, a �‰�}�•�š�}�i�]���i�}�“���u�v�}�P�}���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� metoda od kojih je najpopularnija O.I.V./U.I.O.E. 
metoda do 100 bodova. 

  �d�]�u�� �•�o�]�i�����}�u�� �•�u�}�� �}���i���v�i�]�À���o�]�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �l�}�i�]�� �•�µ�� �•�o�µ�Î�]�o�]�� �µ�� �•�À�Œ�Z�µ�� �]�Ì�Œ�������� �}�À�}�P�� ���]�‰�o�}�u�•�l�}�P��
�Œ�������X�� �Z�����}�u�� �•�µ�� �‰�Œ�À�}�� �}���i���v�i���v���� �•�À�i���Î���� �Î�]�o���À�l���� �l�}�i���� �v���u���i�µ�� �}�•�š���š�l���� �“�������Œ���U�� ���o�l�}�Z�}�o�v�}�� �•�µ��
slabije od o�•�š���o�]�Z�U���š�����•�µ���µ�i�����v�}���]���v���i�u�o�������X�������o�i�����]���µ���À�]�v�����•�]�o���À�l�����v���“�š�}�����Œ�µ�P�����]�i�]�Z���•�š�]�o�}�À�� koja 
�•�µ�� ���o�l�}�Z�}�o�v�}�� �i�������� �]�� �•�š���Œ�]�i���� �P�}���]�v���� �����Œ������ �}���� �•�À�i���Î�]�Z�U���‰���� �•�u�}�� �v���� �l�Œ���i�µ�� �]�u���o�]�� �î�� ���Œ�Z�]�À�•�l���� �µ�Ì�}�Œ�l���X��
Svi uzorci dolaze Mostarskog vinogorja. Mostarsko vinogorje je najpoznatije �]�� �v���i�Ì�v�������i�v�]�i����
�À�]�v�}�P�}�Œ�i���� �µ�� �l�}�i���u�� �i���� �•�u�i���“�š���v�}�� �‰�Œ���l�}�� �õ�ñ�9�� �À�]�v���Œ�•�l�}- vinogradarske proizvodnje u BiH. 
�K���µ�Z�À�������� �l�Œ���“�l���� �‰�}�o�i���� �]�� �Ì���Œ���À�v�]�� �•�o�]�À�v�}�P�� �‰�}���Œ�µ���i���� �Œ�]�i���l���� �E���Œ���š�À���� �]�� �d�Œ�����]�“�v�i�]����, te �‰�}���Œ�µ���i����
�}�‰���]�v���W�����]�š�o�µ�l�U���D�}�•�š���Œ�U���^�š�}�o�����U���d�Œ�����]�v�i���U�������‰�o�i�]�v���U Ravno i Ljubu�“�l�]�X 
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1.1 ���]�o�i���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�� 
 

  Cilj rada bio je definirati senzorna svojstva poput kakvo������ ���}�i���U�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š�� �]�� �l���l�À�}���µ��
mirisa i okusa, �}�‰���] dojam te koncentracije ukupnih fenola u vinima �ò�•�]�o���À�l���ò �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z��
�‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������� i godina proizvodnje. 

 

2. Pregled literature 
 

�W�Œ���‰�}�Ì�v���À���v�i���� �‰�}�i�����]�v�]�Z�� ���Œ�}�u���� �Ì�����}�À�}�o�i���À���i�µ������ �i���� �]�� �l�}�Œ�]�•�v�}�U�� �v�}�� �š�}�� �i���� �•���u�}�� �i�������v��od 
�u�v�}�P�}���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�����]�o�i���À�����}���i���v�i�]�À���v�i�� vina. Ribereau-Gayon (2006) u Handbook of Enology Vol. 
1 navodi kako se �•�}�Œ�š�v�������Œ�}�u�����v���o���Ì�����µ���l�}�Î�]���]���P�Œ�}�Î�������]�o�]���µ���•�o�}�i���À�]�u�����•�š���v�]�������]�•�‰�}�����l�}�Î�]�����U���l�}����
�À�����]�v���� �l�À���o�]�š���š�v�]�Z�U�� ���� �‰�}�•�����]������ �l�}���� ���Œ�}�u���š�]���v�]�Z�� �•�}�Œ�š�]�X�� �d���� �•�µ�� �Ì�}�v���� �v���i���}�P���š�]�i���� �•�‰�}�i���À�]�u���� �l�}�i�]��
daju zelene, herbalne note mirisa�U�� ���o�]�� �]�� ���À�i���š�v���� �]�� �À�}���v���X Arome se klasificiraju prema 
podrijetlu, pa tako imamo: primarne �~�u�]�Œ�]�•�]�� �À�]�v���� �l�}�i�]�� �‰�}�š�i�����µ�� �}���� �P�Œ�}�Î������ �]�� �u�����µ�•�}���v�}�� �•����
razlikuju ovisno o sorti), sekundarne (nastaju tijekom fermentacije) i tercijarne (nastaju 
tijekom procesa dozrijevanja i starenja. 

���À���� �v���i�Ì�v�������i�v�]�i�� parametra boje vina su njegova nijansa i dubina. �E�]�i���v�•���� �}�Ì�v�������À����
prozirnost i ton boje, dok se dubina odnosi na relativnu �]�•�l�Œ�]�����À�}�•�š i intenzitet boje. Oba 
aspekta mogu ukaziv���š�]�� �v���� �Ì�Œ���o�}�•�š�� �P�Œ�}�Î������ �}���� �l�}�i���P����je vino proizvedeno, duljinu trajanja 
maceracije i starost vina. �E���i�š���Î�]�� �Ì�������š���l�� �‰�}�À���Ì���v�� �•���‰�Œ�}���i���v�}�u�� ���}�i���� �i���� �]�Ì�Œ���Î���À���v�i����ocjene 
�Œ�]�i�����]�u���U���i���Œ���š���Œ�u�]�v�}�o�}�P�]�i�����v�]�i�����}�‰�����v�]�š�}���µ�•�l�o�������v����(Jackson, 2017) 

U usporedbi s crnim vinima, mnogo je manje toga poznato o kemijskoj prirodi i 
podrijetlu boje bijelih vina. �E�]�Î�µ�� �l�}�v�����v�š�Œ�����]ju fenola kod bijelih vina ���]�v���� �µ�P�o���À�v�}�u�� 
hidroksicimetne kiseline �l���}���“�š�}���i���� �l���(�š���Œ�v�����l�]�•���o�]�v�����]���•�Œ�}���v�]�������Œ�]�À���š�]�X  ���]�i���o�����À�]�v�����µ�}���]�����i���v�}��
�•�����Œ�Î���� �í�ì�ì-�ð�ì�ì�� �u�P�l�>�� �µ�l�µ�‰�v�]�Z�� �(���v�}�o���� �~�D���Œ�P���o�]�š�U�� �í�õ�õ�ó�•�� �Ì���� �Œ���Ì�o�]�l�µ�� �}���� ���Œ�v�]�Z�� �À�]�v���� �•�� �‰�Œ�}�•�i�����v�}��
1800 mg/L (190-3800 mg/L) ukupnih fenola (Amerine i Ough, 1988). 

Po�À�Œ���u���v�}�� �•���� �l�}���� ���]�i���o�]�Z�� �À�]�v���� �µ�}�����À���i�µ�� �] �Œ�µ�Î�]�����•�š���� �v�]�i���v�•���X�� ���Winking���� �l�}�� �òSauvignona 
���]�i���o�}�P�ò�� �����•�š�}�� �v���•�š���i�� zbog oksidacije dehidriranih leukoantocijana (flavan-3,4-diola), a 
uslijed iznimno reduktivne tehnologije proizvodnje vina. Vizualna percepcija intenzivnije boje 
nekih vina od sorte �òTraminac�ò dolazi u tragovima od antocijan���� ���l�•�š�Œ���Z�]�Œ���v�]�Z�� �]�Ì�� �l�}�Î�]������
�Œ�µ�Î�]�����•�š�}-crvenih k�o�}�v�}�À�����}�À�}�P���l�µ�o�š�]�À���Œ���X���K���]���v�}���i�������}�i�����u�o�����]�Z�U���•�µ�Z�]h, 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 
�l�}�o�]���]�v�]�� �]�� �•���•�š���À�µ i koncentraciji glavnih organskih kiselina i pH vrijednosti. Vina s 
�‰�}�À�������v�}�u �Z�o���‰�]�À�}�u���l�]�•���o�}�“���µ (glavni je predstavnik octena kiselina) su bolesna (octikava) i 
zabranjena za prodaju (Vinopedia)�U�������u�]�Œ�]�•���]�u���i�����š�Œ���i�v�}���v���Œ�µ�“���v dominacijom octenog mirisa. 

http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=hlapiva_kiselost
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=octena_kiselina
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Aftertaste �i�����]�v�š���Ì�]�š���š���}�l�µ�•�����Z�Œ���v�����]�o�]���‰�]�������l�}�i�]���•�����}�‰���Î�����}���u���Z���v���l�}�v���µ�l�o���v�i���v�i�����š�����Z�Œ���v�����]�o�]��
�‰�]������ �]�Ì�� �µ�•�š���X��Aftertaste �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���v���u�]�Œ�v�]������ �]�� �‰�]����, pa tako i vina mogu se razlikovati prema 
intenzitetu i vremenu trajanja. 

�'�}�Œ���]�v�� vina �v���i�����“������ �‰�}�š�i������ od monomernih flavanola (katehin), etil-estera 
hidroksibenzojevih i hidroksicimetnih kiselina, ali i od tirosola koji nastaje radom kvasaca. 
�K�l�µ�•���P�}�Œ���]�v�����•�u���v�i�µ�i�����•�o���š�l�}�����U�������À���������l�}�v�����v�š�Œ�����]�i�����l�]�•���o�}�•�š�]���]�����o�l�}�Z�}�o�����i�µ���v���P�o���“���À���i�µ�X 

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 �µ���“�µ�‰�o�i�]�v�����µ�v�µ�š���Œ���}�l�µ�•�v�]�Z���‰�µ�‰�}�o�i���l���X���^�o�}���}���v�]���Ì���À�Œ�“�����]��
�Î�]�À���������•�š�À���Œ���i�µ���}�•�i�������i���µ���µ�•�š�]�u�����~�š���l�š�]�o�v��) percepcija trpkosti (astringencije)�U�����}���]�Œ���U���•�µ�Z�}�����U��
�À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]�U�� �]�Ì�P���Œ���v�i���U�� �À�Œ�µ���]�v���U�� �Z�o�����v�}�����U�� �š�]�i���o���U�����}���l��nja i boli, a ras�‰�Œ�“���v�] �•�µ�� �µ�v�µ�š���Œ�� ���]�š���À����
�µ�•�v�����“�µ�‰�o�i�]�v���X���W�Œ���‰�}�Ì�v���š�o�i�]�À�}���•�À�}�i�•�š�À�}���•�µ�‰���Œ�]�}�Œ�v�}�P���À�]�v�����i�����Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š���u�����µ���š�]�u���Œ���Ì�v�}�o�]�l�]�u��
�•���v�Ì�����]�i���u���X�������•�š�}���•�µ���v���Œ���À�v�}�š���Î�����l�}�i�������}�o���Ì�����}�����‰�Œ���š�i���Œ���v�����š�Œ�‰�l�}�•�š�]�U���l�]�•���o�}�•�š�]���]���P�}�Œ���]�v�����‰�Œ�À����
�‰�}�P�Œ���“�l�����l�}�i�����}���i���v�i�]�À�����]���‰�Œ�]�u�i�����µ�i�µ (Jackson, 2017). 
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3. Materijali i metode 
 

�ï�X�í�X���<�µ�o�š�]�À���Œ���•�]�o���À�l�� 
 

�K�� �‰�}���Œ�]�i���š�o�µ�� �]�u���v���� �l�µ�o�š�]�À���Œ���� �ò�•�]�o���À�l���ò�� �š���“�l�}�� �i���� �����š�]�� �š�}�����v�� �}���P�}�À�}�Œ�U�� ���o�]�� �‰�Œ���š�‰�}�•�š���À�l���� �}��
�v�i���v�}�u���]�u���v�µ���l�}�i�����•�]�u���}�o�]�Ì�]�Œ�����(�]�v�����Î�]�o�]�����U���l�}�i�����•�����v���Ì�]�Œ�µ���µ�����}�������‰�µ�v�����Ì�Œ���o�}�•�š�]���P�Œ�}�Î�������µ�����}���]���]��
�l�Œ�}�Ì���v�i���v�µ�����������o�µ�U�����o�]���‰�Œ�}�Ì�]�Œ�v�µ���l�}�Î�]���µ�U���u�}�Î�����•�����µ�Ì���š�]���l���}���o�}�P�]���v���U���������}�����š���l���Z���Œ�����P�}�À�����l�����l���}��
������ �Z�}������ �Œ�����]�� �v�]�P���i���� �š���l�}�� �Œ���•�l�}�“�v���U�� �v�i���Î�v���U�� ���o���P�}�š�À�}�Œ�v���� �]�� �]�Ì�����“�v���� ������ �v�����}�l�v�����]�� ���Œ�]�P�µ�� �]�� �š�Œ�µ����
vinogradara kao u Hercegovini u kojoj je nastala, formirala karakteristike, prilagodila se i 
�‰�}�]�•�š�}�À�i���š�]�o���� �•���� �•�µ�v�����v�]�u�� �]�� �l�Œ�“�v�]�u�� ���u���]�i���v�š�}�u�� �,���Œ�����P�}�À�]�v���X�� �ò�•�]�o���À�l���ò�� �i���� ���µ�š�}�Z�š�}�v�]�� �l�µ�o�š�]�À���Œ��
�,���Œ�����P�}�À�]�v���U�� �P���i���� �i���� �v���i�À�]�“���� �]�� �Œ���•�‰�Œ�}�•�š�Œ���v�i���v���X�� �h�Ì�P���i���� �•���� �š���l�}�����Œ�� �v���� �‰�}���Œ�µ���i�µ�� �����o�u���š�]�v�•�l����
�Ì���P�}�Œ���U�� �v���“�š�}�� �u���o�}�� �v���� �<�}�•�}�À�µ�� �]�� �µ�� �D���l�����}�v�]�i�]�U�� ���o�]�� �µ�� �‰�}�P�o�����µ�� �l���l�À�}������ �P�Œ�}�Î������ �]�� �À�]�v���� �v���� �����i����
izvrsne rezultate kao u Hercegovini. M���•�}���ò�•�]�o���À�l���ò���i�����À�Œ�o�}���•�}���v�}�X���D�}�“�š���•�����Œ�Î�]���î�ì��- �î�ð���9���“�������Œ����
i 5 - �ô���P�l�>���µ�l�µ�‰�v�]�Z���l�]�•���o�]�v���X���s�Œ�Z�µ�v�•�l�}���À�]�v�}���ò�•�]�o���À�l���ò���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]���•�����}�����]�•�š�}�]�u���v�}�P���l�µ�o�š�]�À���Œ���U�������•�š�}��
�•�����}�����š�l�}�u�����}���í�ñ���9�������µ�š�}�Z�š�}�v�]�Z�U���‰�Œ���š�����]�Z���l�µ�o�š�]�À���Œ�����ò�<�Œ�l�}�“�]�i���ò i �òBene�ò�X���W�Œ�}�]�Ì�À�}���]���•�����}�����P�Œ�}�Î������
s �}�P�Œ���v�]�����v�]�Z���‰�}�o�}�Î���i�����D�}�•�š���Œ�•�l�}�P���À�]�v�}�P�}�Œ�i�����~�W�Œ�µ�•�]�v���U���î�ì�í�í�•�X 

  �<���������•�µ���µ���‰�]�š���v�i�µ�����}�š���v�]���l�����}���]�o�i���Î�i�����ò�•�]�o���À�l���ò�� �i�����À�Œ�o�}�����µ�i���v���l�µ�o�š�]�À���Œ�U���À�Œ�“���]���u�o�����]�������•�µ��
b�o�]�i�����}�Î�µ�š���� ���}�i���U�� ���������o�]�U�� �Œ�µ�v�i���À�]�U�� �u���o�}�� �Ì���À�]�v�µ�š�]�X Rozgva je �i���l���U�� ���Œ�À���v�l���•�š�}�•�u�������U�� �v����
�l�}�o�i���v���]�u�����À�]�“�����o�i�µ���]�����•�š���U�����o���v���]���•�Œ�����v�i�������µ�o�i�]�v���X �>�]�•�š���•�]�o���À�l�����i�����}�l�Œ�µ�P�o���•�š�U���•�Œ�����v�i�����À���o�]���]�v�������}��
�À���o�]�l�U�� �}���]���v�}�� �š�Œ�}���]�i���o���v�U�� �����•�š�}�� �v���•�]�u���š�Œ�]�����v�X�� �W�}�•�š�Œ���v�]�� �P�}�Œ�v�i�]�� �•�]�v�µ�•�]�� �u���o�}�� �•�µ�� �µ�Œ���Ì���v�]�� �]�o�]�� ���}��
�‰�}�o�}�À�]�v���� �‰�o�}�i�l���U�� �}���]���v�}�� �‰�Œ���l�o�}�‰�o�i���v�]�Z�� �Œ�µ���}�À���U�� �v���� �Ì���}���o�i���v�}�u�� ���v�µ�� �‰�}�v���l������ �•���� �Ì�µ���}�u�U��
po�•�š�Œ���v�]�����}�v�i�]���•�]�v�µ�•�]���u���v�i�l���i�µ���]�o�]���•�µ���•���u�}���v���Ì�v�������v�]�U���•�]�v�µ�•���‰���š���o�i�l�����µ�Ì���l���i�����]�o�]���‰�}�•�À�����Ì���š�À�}�Œ���v�U��
�o�]������ �i���•�v�}�� �Ì���o���v�}�U�� �v���o�]���i���� �]�� �Œ�����Œ���� �‰���µ���]�v���•�š���� �•�� ���µ�‰���Œ���]�u���U�� �����•�š�}�� �����l�]�v�i���•�š���U�� �‰�o�}�i�l���� �v���Œ���À�v���U��
�À���o�}�À�]�š���U���u���l���U�����o�]���i���l���V���Œ�����Œ�����]�•�š���l�v�µ�š�����Î�µ���l���•�š�}-zelena. Zupci su �“�]�Œ�}�l�]�U���l�Œ���š�l�]���µ�P�o���•�š�]�U���P�o���À�v�]��
zub zaokrenut, peteljka lista duga kao glavno rebro, jaka, crvenkasta.  

���À�]�i���š�� �i���� �u�}�Œ�(�}�o�}�“�l�]�� �]�� �(�µ�v�l���]�}�v���o�v�}�� ���À�}�•�‰�}�o���v�X Bobice su dosta velike, jednake, 
zelenkasto-�Î�µ�š�������}���Î�µ�š�}-zelenkaste (ovisno o tipu tla i ekspoziciji), mal�}���}�‰�Œ���“���v���U���•�����•�u�����]�u��
�š�}���l���u���� �]�� �u�Œ�o�i���u���V�� �}�l�Œ�µ�P�o���X�� �<�}�Î�]������ �i���� ���������o���U�� �}�š�‰�}�Œ�v���V�� �u���•�}�� �•�}���v�}�V�� �•�}�l�� �•�o�������l�U�� �µ�P�}���v����
okusa. Grozd je �•�Œ�����v�i���� �À���o�]�l�U�� �Œ���Ì�u�i���Œ�v�}�� �l�Œ���š���l�U�� ���}�•�š���� �Ì���]�i���v�U�� �•�š�}�Î���•�š�U�� �•�� �l�Œ���š�l�]�u�� �}�P�Œ���v���]�u���V��
peteljka grozda je kratka, zelena, drvenasta �~�D�]�Œ�}�“���À�]�� �]���d�µ�Œ�l�}�À�]���U���î�ì�ì�ï�•�X 
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Slika 1. Grozd kultivara �ò�•�]�o���À�l���ò 

   

3.2. Vina �ò�•�]�o���À�l���ò �µ���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�µ 
 

  �•���� �‰�}�š�Œ�����µ�� �]�Ì�Œ�������� �}�À�}�P�� ���]�‰�o�}�u�•�l�}�P�� �Œ�������� �l�}�Œ�]�“�š���v�}�� �i���� �À�]�v�}�� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���������� �]��
�P�}���]�v���� �����Œ�����X�� �d���l�}�����Œ�� �µ�•�‰�i���“�v�}�� �•�µ�� �‰�Œ�]�l�µ�‰�o�i���v�]�� �µ�Ì�}�Œ���]�� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� �•�š�]�o�}�À���� ���������]�� �Œ������ ���]�}�� �“�š�}��
reprezentativniji. Sva vina su imala, �l���l�}�� �i���� �À������ �v���P�o���“���v�}, oznaku geografskog podrijetla 
Mostarsko vinogorje. Uzorci s �‰�}���Œ�µ���i�������]�š�o�µ�l����bila su vina �]�Ì���À�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U���D���Œ�]�i���v�}�À�]���U���d�}�o�i���]��
�����Œ�•�l�����À�]�v���U���•���‰�}���Œ�µ���i�����D�}�•�š���Œ����iz vinarije Vilinka�U���•���‰�}���Œ�µ���i�����>�i�µ���µ�“�l�}�P��iz �À�]�v���Œ�]�i�����<���Î���U���š�����•��
�‰�}���Œ�µ���i���������‰�o�i�]�v�����]�Ì���À�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���X Sve navedene �À�]�v���Œ�]�i�����•�µ���}���]�š���o�i�•�l�����À�]�v���Œ�]�i�����}�P�Œ���v�]�����v���v�]�Z��
proizvodnih kapaciteta. Sedam uzoraka bilo je uzeto iz trenutne prodajne linije takozvanih 
���•�À�i���Î�]�Z�� vina iz prethodne (2019) berbe. Jedan uzorak je proizveden sur-lie tehnologijom. 
�d���l�}�����Œ�U�� �i�������v�� �µ�Ì�}�Œ���l��bio je proizveden �‰�Œ���u���� �v�������o�]�u�� biodinamike uz dugu maceraciju, 
dva su �À�]�v�����}�Ì�v�������v������premium�����}�Ì�v���l�}�u, dok su dva uzorka bila prisutna kao arhivska vina. 
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Slika 2. Uzorci �À�]�v�����ò�•�]�o���À�l���ò��koji su senzorno ocjenjivani 

 

1. Vinarija Mar�]�i���v�}�À�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X�U��12 % vol., redovna berba 

2. �s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U�����}�v�����Œ�]�}���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X 12.5 % vol., redovna berba 

3. �s�]�v���Œ�]�i�����s�]�o�]�v�l���U���D�}�•�š���Œ�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X�U��12.7 % vol., redovna berba 

4. �s�]�v���Œ�]�i�����<���Î���U���>�i�µ���µ�“�l�]�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X�U��13 % vol., redovna berba 

5. �s�]�v���Œ�]�i���������Œ�•�l�����À�]�v���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����&�]�v���������]�š�]�}�v���î�ì�í�õ�X�U 12.7 % vol., redovna berba 

6. �s�]�v���Œ�]�i�����D���Œ�]�i���v�}�À�]���U���•�]�o���À�l�����•���o���l���]�i�����î�ì�í�õ�X�U��12.7 % vol., redovna berba 

7. �s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�ô�X�U��12.0 % vol., redovna berba 

8. �s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����D�i���•�������Œ���î�ì�í�ó�X�U 12.7 % vol., ���]�}���]�v���u�]���l�}���À�]�v�} 

9. �s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U�����o���&�]�v�����•�]�o���À�l���������Œ�Œ�]�‹�µ�����î�ì�í�ó�X�U 12.5 % vol.,  premium serija 

10. �s�]�v���Œ�]�i�����d�}�o�i�U�����]�š�o�µ�l�U���•ilavka Kavalkada 2015., 13 % vol.,  premium serija 

11. �s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����'�Œ���������î�ì�í�ñ�X�U��12 % vol., sur-lie tehnologija 

12. �s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U���•�]�o���À�l�������}�����v�]�l���î�ì�í�î�X�U��12.5 % vol., arhivsko vino 

13. �s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U���•�]�o���À�l�����î�ì�ì�ô�X�U 12.5 % vol., arhivsko vino 
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3.3. Deskriptivna metoda ocjenjivanja vina 
 

Deskriptivna senzorna analiza vina provedena �i���� �l�}�Œ�]�“�š���v�i���u�� �}���i���v�i�]�À�����l�]�Z�� �o�]�•�š�]������ �� �•��
ljestvicom  0-�í�ì�V���‰�Œ�]�������u�µ���i�����ì�A�v�����‰�}�•�š�}�i���v�i���U�������ñ�A�v���i�À�����]���]�v�š���Ì�]�š���š���v���l�}�P���•���v�Ì�}�Œ�v�}�P���•�À�}�i�•�š�À����
(slika 1 i 2)�X���E�����•�À���l�}�u���o�]�•�š�]���µ���}�Ì�v�����µ�i�����•�����•�}�Œ�š����koja se ocjenjuje uz oznaku uzorka. Uzorci su 
se ocjenjivali na temelju njihovih senzornih karakterstika (boja, okus, miris) i sveukupnog 
�}�‰�����P�� ���}�i�u���X�� �<���}�� �]�� �‰�Œ�]�� �•�š���v�����Œ���v�}�u�� �}�Œ�P���v�}�o���‰�š�]���l�}�u�� �}���]�i���v�i�]�À���v�i�µ�U�� �}���i���v�i�]�À�����]�u����su dati 
podatci o uzorcima: godina berbe, podrijetlo proizvodnje, sorta, dodatne informacije date su 
�v���l�}�v�� �}���i���v�i�]�À���v�i���X�� �K���i���v�i�]�À���o�}�� �i���� �•�������u�� �}���i���v�i�]�À�������U�� �µ�� �‰�Œ�}�•�š�}�Œ�µ�� ���P�Œ�}�v�}�u�•�l�}�P�� �(���l�µ�o�š���š���� �µ��
Zagrebu. 

Kod oc�i���v�i�]�À���v�i�������}�i�����µ�Ì�}�Œ���l���U���}���i���v�i�]�À�����]���•�µ���}���Œ���š�]�o�]���‰�}zornost na: 

�± intenzitet boje, ocjenjivan na ljestvici od 0 do 5 

�� �l���l�À�}���µ�� ���}�i���U�� �š���l�}�����Œ�� �}���i���v�i�]�À���v���� �v���� �o�i���•�š�À�]���]�� �}���� �ì�� ���}�� �ñ�U�� �µ�Ì�� �}�‰�]�•�� �~�Î�]�À���U�� �}�š�À�}�Œ���v���U��
zagasita, umorna) 

�� �v�]�i���v�•�µ�� ���}�i���� �~�À�}�����v�}�� �Î�µ�š���U�� �Î�µ�š�}�� �Ì���o���v���U�� �o�]�u�µ�v�� �Î�µ�š���U�� �Î�µ�š�}�� �•�o���u�v���š���U�� �i���v�š���Œ�v�]�� �}���•�i���i�U��
zeleni odsjaj). 

�<���l�À�}�������u�]�Œ�]�•���U���v�i���P�}�À�����l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�l�����}���i���v�i���v�����•�µ���]�Ì���}�Œ�}�u���i�����v�}�P���]�o�]���À�]�“�����‰�}�v�µ�����v�]�Z���š�]�‰�}�À����
mirisa, na ljestvici od 0 do 5: 

�� cv�i���š�v�]���~���l�����]�i���U�������Ì�P���U���o�]�‰���U���i���•�u�]�v�U���i�}�Œ�P�}�À���v�U���Œ�µ�Î���U���o�i�µ���]�����• 

�� �À�}���v�]���~�u���Œ���o�]�����U�������v���v���U�����µ�v�i���U���o�]�u�µ�v�U�����v���v���•�• 

�� �•�µ�Z�}�l�‰�Œ�}�•�µ�“���v�}���À�}�������~�P�Œ�}�Î���]�����U���•�u�}�l�À���U���“�o�i�]�À���• 

�� �}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�o�i���“�v�i���l�U�����������u�• 

�� ���]�o�i�v�]���~�š�Œ���À���U���•�]�i���v�}�U�������i�U�����µ�Z���v�U���•�µ�Z�}���o�]�“�����• 

�� �Ì�����]�v�•�l�}�l���Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i�����~�À�Œ�]�i���•���l�U���o�}�À�}�Œ�U���u���v�š���U���‰���‰���Œ�U�����v�]�•�• 

�� �}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�š�}�•�š�U���u�����U���À�}�•���l�U���u���•�o�����U���Œ�}�P�����• 

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

�� �l���l�À�}�����U�� �µ�Ì�� �}�‰�]�•�� �~�À���}�u���� �µ�P�}�����v�U�� �‰�Œ�}�•�i�������v�U�� �v���µ�P�}�����v�U�� �Ì�Œ���}�U�� �i�����v�}�•�š���À���v�U��
kompleksan) 

�� kiselosti 

�� �P�}�Œ���]�v�� 

�� astringencije 

�� tijela 

�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�] 

�� aftertaste-a 
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�h�Ì�����}�i�µ�U���u�]�Œ�]�•���]���}�l�µ�•�U���}���i���v�i�]�À�����]���•�µ���v�����l�Œ���i�µ�������(�]�v�]�Œ���o�]���}�‰���]�����}�i���u���l���l�À�}�������À�]�v�� temeljen 
�v�����µ�l�µ�‰�v�}�u�����}�Î�]�À�o�i���i�µ���•�À�]�Z���‰�Œ���š�Z�}���v�]�Z���•�š���À�l�]���Œ���v�P�]�Œ���i�µ���]���P�����v�����o�i���•�š�À�]���]���}�����ì�����}���ñ�X 

 

 

Slika 3. Ocjenjiv���v�i�����À�]�v�����•�]�o���À�l�����v�������P�Œ�}�v�}�u�•�l�}�u���(���l�µ�o�š���š�µ 
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Slika 4. Prva �•�š�Œ���v�����}���i���v�i�]�À�����l�}�P���o�]�•�š�]�����X 
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Slika 5. Druga �•�š�Œ���v�����}���i���v�i�]�À�����l�}�P���o�]�•�š�]�����X 

 

�ï�X�ð�X���K���Œ�����]�À���v�i�����µ�l�µ�‰�v�]�Z���(���v�}�o�����µ���À�]�v�]�u�� 
 

�h���‰�}�•�š�µ�‰�l�µ�����v���o�]�Ì�����µ�l�µ�‰�v�]�Z���(���v�}�o�����l�}�Œ�]�“�š���v�����i�����&�}�o�]�v-Ciocalteau-ova metoda koja se 
temelji na oksidaciji fenolnih skupina dodatkom Folin-Ciocalteau-ova reagensa prema AOAC 
metodi (Amerine i Ough, 1988). Ukupni �(���v�}�o�]���]�Ì�Œ���Î���v�]���•�µ���µ���u�P�l�>�����l�À�]�À���o���v���š�����P���o�v�����l�]�•���o�]�v���X 

 

�ï�X�ñ�X���^�š���š�]�•�š�]���l�������v���o�]�Ì�� 

�h�� �•�À�]�u���µ�Ì�}�Œ���]�u���� �‰�Œ�}�À�������v���� �i���� �•�š���š�]�•�š�]���l���� �}���Œ�������� �‰�}�����š���l���� �}�� �µ�l�µ�‰�v�]�u�� �(���v�}�o�]�u���� �l�}�i���� �i����
�µ�l�o�i�µ���]�o���� ���v���o�]�Ì�µ�� �À���Œ�]�i���v������ �~���E�K�s���•�� �‰�Œ�]�� �����u�µ�� �•���� �•�Œ�����v�i���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� �}�Ì�v�������v���� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�u��
slo�À�]�u�����•�š���š�]�•�š�]���l�]���Œ���Ì�o�]�l�µ�i�µ���µ�Ì���‰�D�ì�X�ì�ñ�X 
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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 Mar�]�i���v�}�À�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X) 
 

 Kod uzorka broj 1 boja je ocijenjena �l���}�� ���}���Œ���� �}���i���v�}�u�� �î�U�ñ�ì�U�� ���}�l�� �i���� �l���l�À�}������ ���}�i����
�}���]�i���v�i���v���� �š���l�}�����Œ�� �l���}�� ���}���Œ���� �}���]�i���v�}�u�� �ï�U�ì�ì�X�� �K���i���v�i�]�À�����]�� �•�µ�� �l���l�À�}���µ�� �}�‰�]�•���o�]�� �l���}�� �}�š�À�}�Œ���v�µ�� �]��
�Î�]�À�µ�X 

 

Slika 6. Intenzitet boje uzorka broj 1. 

 

�E�]�i���v�•���� �l�}�i���� �•�µ�� �}���]�i���v�i�]�À�����]�� �Ì���‰���Ì�]�o�]�� �•�µ�� �À�}�����v�}�� �Î�µ�š���� �l���}�� �v���i�����“������ �Ì���‰���Î���v���U�� �š���� �Î�µ�š�}�� �Ì���o���v���U��
�o�]�u�µ�v�� �Î�µ�š���� �]�� �•�o���u�v���š�}�� �Î�µ�š���X�� ���}�i���� �}�À�}�P�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �i���� �l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]���v�����Ì���� �•�À�i���Î���� �À�]�va Mostarskog 
vinogorja koja se sukladno namjeni i proizvodnoj metodi ���Œ�Ì�}�� �‰�Œ���Œ�����µ�i�µ�� �]�o�] vrlo kratko 
maceriraju, pa t���l�}�����}���]�Ì�Œ���Î���i�����v�������}�o���Ì�� �š���u�v�]�i�����v�]�i���v�•�����Î�µ�š���X�� 

 

 

Slika 7. Ocjenjene nijanse uzorka broj 1. 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 1 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� 4 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� 1 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 1 
6. Jantarni odsjaj - 
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�/�v�š���Ì�]�š���š���u�]�Œ�]�•�����i�����}���]�i���v�i���v���l���}�����}�����Œ���}���]�i���v�}�u���ï�U�î�ì�U�������}���]�i���v�i�]�À�����]���•�µ���l���l�À�}���µ���u�]�Œ�]�•�����}�‰�]�•���o�]��
kao kompleksnu i veoma ugodnu s ocijenom vrlo dobrom ocijenom 3,50.  

���Œ�}�u���š�•�l���� �•�š�Œ�µ�l�š�µ�Œ���� �u�]�Œ�]�•���� �i���� �“�]�Œ���P�� �•�‰���l�š�Œ���X�� ���}�u�]�v�]�Œ���i�µ�� ���À�]�i���š�v���� �v�}�š���� �Ì���‰���Î���v���� �}���� �•�š�Œ���v����
�•�À�]�Z�� �ò�� �}���]�i���v�i�]�À�������� �~�ï�U�ð�ì�•�U�� �À�}���v���� �v�}�š���� �~�î�U�ò�ì�•�U�� ���]�o�i�v�]�� �u�]�Œ�]�•�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� �Ì�����]�v�•�l�}�� �]�� ���Œ�}�u���š�]���v�}�� ���]�o�i����
�‰�Œ�]�u�]�i���š�]�o�����•�µ�����À�����}���]�i���v�i�]�À�������U���•�µ�Z�}���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}���À�}�������i�������v���}���i���v�i�]�À�����~�ï�U�ì�ì�•�U���š�����}�Œ���“���•�š�}���À�}������
u tragovima (1,00). 

 

 

Graf 1. �'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���í�X 

 

�K�l�µ�•�� �i���� �}���i���v�i���v�� �l���}�� �•�Œ�����v�i���� �]�v�š���Ì�]�À���v�U�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ���� �l���l�À�}������ �~�ï�U�ò�ì�•�U�� ���� �}�‰�]�•���v�� �v���i�À�]�“���� �l���}��
veoma ugodan (4)1*, te kompleksan (1)1�Ž�U�� �‰�Œ�}�•�i�������v�� �~�í�•1* i jednostavan (1)1*. Kiselost je 
ocijenjena kao d�}���Œ���� �~�ï�U�í�ò�•�U�� �š�]�i���o�}�� �i���� �}���]�i���v�i���v�}�� �]�����v�š�]���v�}�u�� �}���i���v�}�u�U�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �i���� �À�Œ�o�}��
���}���Œ�����“�š�}���i�����u�}�Î�������]���v���i�À���Î�v�]�i�����~�ï�U�ñ�ì�•�U��aftertaste�U���P�}�Œ���]�v���U���}�‰���]�����}�i���u���]���‰�}�š���v���]jal starenja su 
�}���]�i���v�i���v�]���À�]�“��-�u���v�i�����l���}�����}���Œ�]�X���K���]�i���v�i�]�À�����]���•�µ���•�����•�o�}�Î�]�o�]���������i�����À�]�v�}���•�‰�Œ���u�v�}���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X 

  

                                                           
1* ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À���������l�}�i�]���•�µ���µ�Ì�}�Œ�l�µ�����}���]�i���o�]�o�]���}���Œ�������v�}���•�À�}�i�•�š�À�} 
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�ð�X�í�X�î�X���h�Ì�}�Œ���l���î���~�s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U�����}�v�����Œ�]�}���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X) 
 

 ���}�i���� �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� ���À���� �i���� ���}���Œ�}�P�� �]�v�š���Ì�]�š���š���� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �š���� �}�‰�]�•���v���� �l���}�� �}�š�À�}�Œ���v���U�� �Î�]�À���� �]��
�Ì���P���•�]�š���X���D�����µ�š�]�u���}���]�i���v�i�]�À�����]���•�µ���l�}�����}�À�}�P���µ�Ì�}�Œ�l�����Ì���‰���Ì�]�o�]���u���v�µ���À�]�v�����‰�}�Ì�v���š�µ���l���}���—pinking". 

Intezitet mirisa je ocijenjen kao dobar (2,83), te su �P���� �}�‰�]�•���o�]�� �l���}�� �i�����v�}�•�š���À���v�� �]�� �‰�Œ�}�•�i�������v�X��
�<���}�� �]�� �l�}���� �‰�Œ���š�Z�}���v�}�P�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �v���i�À�]�“���� �•���� �]�•�š�]���µ�� ���À�]�i���š�v�]�� �l���Œ���l�š���Œ�� �~�î�U�ð�ì�•�U�� ���� �]�� �À�}���v���� �v�}�š���~�ï�U�ì�ì�•�U��
kao i biljni miris (�í�U�ó�ñ�•�X�� �E�}�š���� �Ì�����]�v�•�l�}�P�� ���]�o�i���� �]�� �•�µ�Z�}�P�� �]�� �‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�P �À�}������ �Ì���‰���Ì�]�}�� �i���� �‰�}�� �i�������v��
�}���]�i���v�i�]�À�����X 

 

 

�'�Œ���(���î�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���î�X 

 

�/�v�š���Ì�]�š���š�� �}�l�µ�•���� �i���� �}���]�i���v�i���v�� �l���}�� �}�•�Œ�����v�i�]�� �~�î�U�ò�ò�•�U�� ���� �}���i���v�i�]�À�����]�� �•�µ�� �P���� �}�‰�]�•���o�]�� �l���}�� �‰�Œ�}�•�i�����v�}�P�X��
Kiselost je dobra (3,00), kao tijelo i aftertaste �~�î�U�ò�ò�•�X�� �'�}�Œ���]�v���� �i���� �š���l�}�����Œ�� �‰�Œ�]�•�µ�š�v���� �~�î�U�ò�ò�•�U�� ����
�}�‰���]�����}�i���u���i�������}�����Œ���~�î�U�ô�ï�•�X���W�}�š���v���]�i���o���•�š���Œ���v�i�����v�]�i�����À�]�•�}�l�}���}���]�i���v�i���v�U���š�����•�����}���i���v�i�]�À�����]���•�o���Î�µ��������
�i�����À�]�v�}���•�‰�Œ���u�v�}���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X  
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�ð�X�í�X�ï�X���h�Ì�}�Œ���l���ï���~�s�]�v���Œ�]�i�����s�]�o�]�v�l���U���D�}�•�š���Œ�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X�• 
 

 Kod uzorka broj 3 intezitet boje ocijenjen je kao dobar (3,33). �<���l�À�}������ �i���� �À�Œ�o�}�����}���Œ����
�~�ï�U�ñ�ì�•�U�������}�‰�]�•���v�����i�����l���}���Î�]�À�����]���}�š�À�}�Œ���v���X 

 

Slika 8. Intenzitet boje uzorka broj 3. 

 

�•���u�]�i�������v�����v�]�i���v�•�����µ�Ì�}�Œ�l�����i�����Î�µ�š�}���Ì���o���v�����l�}�����‰���š���}���i���v�i�]�À�������U�����}�l���i�����i�������v���}���i���v�i�]�À�������Ì���‰���Ì�]�}��
slamnato �Î�µ�š�µ�X 

 

  

 

Slika 9. Ocjenjene nijanse uzorka broj 3. 

 

Miris je dobrog intenziteta (3,16), a opisan je kao veoma ugodan, kompleksan, te jednom 
�}���i���v�i�]�À�����µ�� �‰�Œ�}�•�i�������v�X�� �<���Œ���l�š���Œ�� �i���� ���À�]�i���š�v�]�� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �À�}���v�]�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� �v���� �•�µ�Z�}�� �À�}������ �~�î�U�ì�ì�•�U�� ���]�o�i�v�]��
�~�î�U�î�ì�•�U���š�����]�u���u�}���‰�Œ�]�•�µ�š�v�����]���}�•�š���o�����u�]�Œ�]�•�����~�î�U�ì�ì�•�X���D�}�Î���u�}���Œ�����]���������i�����u�]�Œ�]�•���“�]�Œ���P���•�‰���l�š�Œ���X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
7. Zeleni odsjaj - 
8. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 5 
9. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
10. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
11. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 1 
12. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���ï�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 3. 

 

�K�l�µ�•���i�������}���Œ�}���]�Ì�Œ���Î���v���~�ï�U�ï�ï�•�U�������}�‰�]�•���v���i�����l���}���‰�Œ�}�•�i�������v���~�ï�•�Ž�U���À���}�u�����µ�P�}�����v���~�í�•�Ž���]���v���µ�P�}�����v��
�~�í�•�Ž�X���<�]�•���o�}�•�š���i�������}���Œ�}���]�Ì�Œ���Î���v�����~�ï�U�ì�ì�•���l���}���š�]�i���o�}���~�î�U�ô�ï�•���]���P�}�Œ���]�v�����~�ï�U�ì�ì�•�X �,���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š���i�������}���Œ����
(2,83), aftertaste o�•�Œ�����v�i�]�� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� ���� �}�‰���]�� ���}�i���u�� �~�î�U�ô�ï�•�� �]�� �‰�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���� �~�ï�U�ì�ì�•�� �•�µ�� ���}���Œ�]�X��
�s�]�v�}���i�����‰�Œ���u�����}���i���v�i�]�À�����]�u�����•�‰�Œ���u�v�}���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X  
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�ð�X�í�X�ð�X���h�Ì�}�Œ���l���ð���~�s�]�v���Œ�]�i�����<���Î���U���>�i�µ���µ�“�l�]�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�õ�X�• 
 

 Uzorak broj 4 ocijenjen je vrlo dobrim intenzitetom boje (4,00). �<���l�À�}������ ���}�i���� �i����
�š���l�}�����Œ���À�Œ�o�}�����}���Œ�����~�ð�U�ì�ì�•�U���š�����i�����}�‰�]�•���v�����l���}���Î�]�À���U���}�š�À�}�Œ���v�����]���Ì���P���•�]�š���X 

 

Slika 10. Intenzitet boje uzorka broj 4. 

 

�^�À�]���}���i���v�i�]�À�����]���•�µ���l���}���v�]�i���v�•�µ���}���Œ�����]�o�]���Ì���o���v�}���Î�µ�š�µ�X 

 

 

 

Slika 11. Ocjenjene nijanse uzorka broj 4. 

 

Intezitet mirisa je bio �À�Œ�o�}�� ���}�����Œ�� �~�ï�U�ñ�ì�•�� ���� �l���l�À�}������ ���}���Œ���� �~�ï�U�î�ì�•�X�� �h�Ì�� �š�}�� �u�]�Œ�]�•�� �i���� �}�‰�]�•���v�� �l���}��
kompleksan i jednostavan ���}�l�� �•���� �i�����v�}�u�� �}���i���v�i�]�À�����µ�� �v�]�i���� �•�À�]���]�}�U�� �š���� �i���� �Ì���� �v�i���P���� �v���µ�P�}�����v�X 
�<���Œ���l�š���Œ�� �i���� �“�]�Œ���P�� �•�‰���l�š�Œ���X�� ���}�u�]�v�]�Œ���i�µ�� ���À�]�i���š�v���� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� �À�}���v���� �~�ï�U�î�ì�•�� �]�� ���]�o�i�v���� ���Œ�}�u�� (2,40), te 
�}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�í�U�ò�ò�•�U���•�µ�Z�}���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}���À�}�������~�î�U�ì�ì�•�U���Ì�����]�v�•�l�}�����]�o�i�����~�î�U�ì�ì�•���]���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�í�U�ì�ì�•�X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 6 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� - 
6. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���ð�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���ð. 

 

Okus je bio ���}���Œ�}�P���]�v�š���v�Ì�]�š���š�����~�ï�U�í�ò�•���]���À�Œ�o�}�����}���Œ�����l���l�À�}�������~�ï�U�ñ�ì�•���}�‰�]�•���v���l���}���À���}�u�����µ�P�}�����v�X 
�<�]�•���o�}�•�š�� �i���� ���}���Œ���� �~�î�U�ô�ï�•�U�� �š�]�i���o�}�� �š���l�}�����Œ�� �~�ï�U�í�ò�•�U�� �P�}�Œ���]�v���� �i���� �‰�Œ�]�•�µ�š�v���� �~�ï�U�ì�ì�•�X��Aftertaste (3,66), 
�}�‰���]�� ���}�i���u�� �~�ï�U�ñ�ì�•�� �]�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �~�ï�U�ï�ï�•�� �•�µ�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ�]�X�� �W�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���� �i���� ���}�����Œ�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� ����
�À�]�v�}���i�����•�‰�Œ���u�v�}���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X 
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�ð�X�í�X�ñ�X���h�Ì�}�Œ���l���ñ���~�s�]�v���Œ�]�i���������Œ�•�l�����À�]�v���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����&�]�v���������]�š�]�}�v���î�ì�í�õ�X) 
 

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

 

Slika 12. Intenzitet boje uzorka broj 5. 

�E�]�i���v�•�����l�}�i�����•�����]�•�š�]�������i�����Î�µ�š�}���Ì���o���v���U�������Ì���u�]�i�������v�����•�µ�����o�]�u�µ�v���Î�µ�š���U���À�}�����v�}���Î�µ�š�����]���Ì���o���v�]���}���•�i���i�X��
�<���l�À�}�������i�����}���i���v�i���v�����l���}���À�Œ�o�}�����}���Œ�����~�ï�U�ò�ò�•�X 

 

 

 

 

Slika 13. Ocjenjene nijanse uzorka broj 5. 

 

 

Miris je bio �À�Œ�o�}�� ���}���Œ�}�P�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� �~�ï�U�ñ�ì�•�� �]�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ���� �l���l�À�}������ �~�ð�U�ì�ì�•�X�� �K�‰�]�•���v�� �i���� �l���} vrlo 
ugodan i zreo. Dominiraju cv�i���š�v�]�� �~�ï�U�ï�ï�•�� �]�� �À�}���v�]�� �~�ð�U�ì�ì�•�� �l���Œ���l�š���Œ�X�� �d���l�}�����Œ�� �•�µ�� �‰�Œ�]�•�µ�š�v���� ���Œ�}�u����
�•�µ�Z�}�P�� �]�� �‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�P�� �À�}������ �~�î�U�ï�ï�•�U�� �Ì�����]�v�•�l�}�P�� �]�� ���Œ�}�u���š�]���v�}�P�� ���]�o�i���� �~�î�U�ï�ï�•�U�� ���]�o�i�v���� ���Œ�}�u���� �~�î�U�ï�ï�•�U��
�}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�î�U�ñ�ì�•���]���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�í�U�ì�ì�•�X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj 1 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 4 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� 1 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� 1 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� - 
6. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���ñ�X���'�Œ���(�]���l�] prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 5. 

 

Okus je bio vrlo dobrog intenziteta �~�ï�U�ñ�ì�•���]�����}���Œ�����l���l�À�}�������~�î�U�ô�ï�•�X���Kpisan je kao kompleksan, 
�À�Œ�o�}���µ�P�}�����v���]���‰�Œ�}�•�i�������v�X��Kiselost je bila ���}���Œ�����~�î�U�ô�ï�•�X���s�]�v�}���i�����À�Œ�o�}�����}���Œ�}�P���š�]�i���o�����]���}�‰�����P�����}�i�u����
(3,50). Pris�µ�š�v���� �i���� �P�}�Œ���]�v���� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� ���� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �~�ï�U�ï�ï�•�� �]��aftertaste (3,16) su dobri kao i 
�‰�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���� �~�î�U�ô�ï�•�X�� �d���l�}�����Œ�� �}�À�}�� �À�]�v�}�� �l���}�� �]�� ���}�� �•�������� �}���]�i���v�i���v���� �À�]�v���� �i���� �•�‰�Œ���u�v�}�� �Ì����
�‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X 
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�ð�X�í�X�ò�X���h�Ì�}�Œ���l���ò���~�s�]�v���Œ�]�i�����D���Œ�]�i���v�}�À�]���U���•�]�o���À�la selekcija 2019.) 
 

 Boja �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �ò�� �i���� ���}���Œ�}�P�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� �~�î�U�ô�ì�•�X�� ���}�i���� �i���� ���}���Œ���� �l���l�À�}������ �~�î�U�ô�ì�•�U�� �š����
�}�‰�]�•���v�����l���}���}�š�À�}�Œ���v���U���Î�]�À�����]���µ�u�}�Œ�v���X 

 

Slika 14. Intenzitet boje uzorka broj 6. 

 

�K���i���v�i�]�À�����]���•�µ���i�}�i���‰�Œ�]�‰�]�•���o�]���Ì���o���v�}���Î�µ�š�µ���v�]�i���v�•�µ���l���}�����}�u�]�v���v�š�v�µ�U�������‰�Œ�]�•�µ�š�v�����•�µ���i�}�“���À�}�����v�}���Î�µ�š����
i jantarni odsjaj. 

 

 

 

 

Slika 15. Ocjenjene nijanse uzorka broj 6. 
 

Miris je bio vrlo dobrog �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� �~�ï�U�ò�ò�•�� �}�‰�]�•���v�� �l���}�� �‰�Œ�}�•�i�������v�� �~�î�•�Ž�U���Ì�Œ���}�� �~�í�•�Ž�U���l�}�u�‰�o���l�•���v��
(1)* �]���À�Œ�o�}���µ�P�}�����v���~�í�•�Ž�X�����Œ�}�u���š�•�l�����•�š�Œ�µ�l�š�µ�Œ�����i���� �“�]�Œ���P���•�‰���l�š�Œ���X���W�Œ�]�•�µ�š�v�����•�µ�����Œ�}�u�����•�µ�Z�}�P���À�}������
(2,00), biljni mirisi (2,00), ostali mirisi (3,20), cvijetne arome (1,75), vo��ne arome (2,00), 
z�����]�v�•�l�}�����]�o�i�����~�î�U�ï�ï�•���]���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�î�U�ñ�ì�•�X 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 4 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� 1 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� - 
6. Jantarni odsjaj 1 
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�'�Œ���(���ò�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���ò�X 

 

Intenzitet okusa bio �i���� �À�Œ�o�}�� ���}�����Œ�� �~�ï�U�ò�ò�•�U�� ���� �l���l�À�}������ ���}���Œ���� �~�ï�U�í�ò�•�� �}�‰�]�•���v���� �l���}�� �l�}�u�‰�o���l�•�v���U��
�À�Œ�o�}���µ�P�}���v�����]���‰�Œ�}�•�i�����v���X���<�]�•���o�}�•�š���i�����}�•�Œ�����v�i�����~�î�U�ò�ò�•���l���}���]���P�}�Œ���]�v�����~�î�U�ò�ò�•�X���d�]�i���o�}���i�������}���Œ�}���~�ï�U�í�ò�•�U��
�Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �~�î�U�ô�ï�•�� �]�� �}�‰���]�� ���}�i���u�� �~�ï�U�í�ò�• �š���l�}�����Œ�X�� ���(�š���Œ�š���•�š���� �i���� �À�Œ�o�}��dobar (3,50). Potencijal 
�•�š���Œ���v�i�����~�î�U�ô�ï�•���i�������}�����Œ�X���W�}�o�}�À�]�������}���i���v�i�]�À���������i�����À�]�v�}���}�‰�]�•���o�����l���}�����}�Ì�Œ���o�}�U�����}�l�����Œ�µ�P�����‰�}�o�}�À�]������
tvrdi da je vin�}���•�‰�Œ���u�v�}���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X 
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4.1.7 Uzorak 7 (�s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����î�ì�í�ô�X) 
 

 Boja uzorka broj sedam je vrlodobrog intenziteta (3,50). �<���l�À�}������ ���}�i���� �i���� �}�•�Œ�����v�i����
(2,50), a opisana je kao zagasita i umorna. 

 

Slika 16. Intenzitet boje uzorka broj 7. 

 

�^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�����v�]�i���v�•�����i�����v���i�]�Ì�Œ���Î���v�]�i���U�������µ�Ì���v�i�µ���•�����‰�}�i���À�o�i�µ�i�µ���i�}�“���Î�µ�š�}���Ì���o���v���U���]���i���v�š���Œ�v�]���}���•�i���i�X 

 

 

 

 

Slika 17. Ocjenjene nijanse uzorka broj 7. 

 

Intenzitet mirisa bio �i���� ���}�����Œ�� �~�î�U�ò�ò�•�� �l���}�� �]�� �l���l�À�}������ �~�î�U�ð�ì�•�X�� ���Œ�}�u���š�]�l���� �i���� �“�]�Œ���P�� �•�‰���l�š�Œ���U�� �‰����
imamo cv�i���š�v�]�� �l���Œ���l�š���Œ�� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �À�}���v�]�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� ���]�o�i�v�]�� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �•�µ�Z�}�� �]�� �‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�� �À�}������ �~�î�U�ñ�ì�•�U��
�Ì�����]�v�•�l�}���]�����Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i�����~�ï�U�ì�ì�•���]���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�í�U�ì�ì�•�X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 1 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 4 
6. Jantarni odsjaj 1 
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�'�Œ���(���ó�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���ó�X 
 

Intezitet okusa uzorka ocjenjen je s �}���i���v�}�u�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� �l���l�À�}������ �i���� ���}���Œ���� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �}�‰�]�•���v���� �l���}��
�‰�Œ�}�•�i�����v���� �]�� �l�}�u�‰�o���l�•�v���X�� �<�]�•���o�}�•�š�� �~�î�U�ô�ï�•�U�� �š�]�i���o�}�� �~�î�U�ò�ò�•�U�� �]�� �P�}�Œ���]�v���� �~2,60) su osrednji kao i 
�Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š���~�î�U�í�ò�•�U�����(�š���Œ�š���•�š�����~�î�U�ñ�ì�•�U���}�‰���]�����}�i���u���~�î�U�ñ�ì�•���]���‰�}�š���v���]�i���o���•�š���Œ���v�i�����~�î�U�ï�ï�•�X���h�Ì�}�Œ���l��
�i�����}���i���v�i���v���l���}���•�‰�Œ���u���v���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X  
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4.1.8.  Uzorak 8 (�s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����D�i���•�������Œ���î�ì�í�ó�X) 
 

 Uzorak broj 8 proizveden je u skladu sa zakonima biodinamike. Maceracija je trajala 
�Ì�v���š�v�}�� ���µ�Î���� �µ�� �}���v�}�•�µ�� �v���� �•�À�i���Î���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �l�}�i�]�� �•�µ�� �‰�Œ���š�Z�}���]�o�]�� �}�À�}�u�� �µ�Ì�}�Œ�l�µ�X�� �^�� �š�}�P���� �i���� �]�v�š���Ì�]�š���š��
���}�i�����l�}�����}�À�}�P���µ�Ì�}�Œ�l�������}�•�š�����À�����]���v���P�}���l�}�����‰�Œ�]�i���“�v�i�]�Z���µ�Ì�}�Œ���l���U���š�����i�����}���i���v�i���v���•�����~�ð�U60).  

 

Slika 18. Intenzitet boje uzorka broj 8. 

���}�u�]�v�]�Œ���i�µ���i���v�š���Œ�v�]���}���•�i���i���]���Ì���P���•�]�š�}���Î�µ�š���X���<���l�À�}���������}�i�����µ�Ì�}�Œ�l�����i�����}���i���v�i���v�����•�����À�Œ�o�}���}���Œ�]�Z��
(4,00). 

 

 

 

 

Slika 19. Ocjenjene nijanse uzorka broj 8. 
 

�D�]�Œ�]�•���i�����š���l�}�����Œ��bio �i���l�}���]�Ì�Œ���Î���v�U���‰�����i�����]�v�š���Ì�]�š���š�����}���]�}���}���i���v�µ���~�ð�U�ì�ì�•�X�����}���Œ�����i�����l���l�À�}�������~�î�U�ó�ñ�•�U��
a opisan je kao zreo (2)*, kompleksan i neugodan (2)*. �W�Œ�]�•�µ�š�v�������Œ�}�u�����•�µ�W���•�µ�Z�}���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}��
�À�}������ �~�ï�U�ó�ñ�•�U�� �À�}���v�]�� �u�]�Œ�]�•�� �~�ñ�U�ì�ì�•�U�� ���À�]�i���š�v�]�� �~�ï�U�ñ�ì�•�U�� �}�•�š���o�]�� �u�]�Œ�]�•�]�� �~�ï�U�ò�ì�•�U�� �}�Œ���“���•�š�}�� �À�}������ �~�î�U�ñ�ì�•�� �]��
�Ì�����]�v�•�l�}���]�����Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i�����~�í�U�ì�ì�•�X 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� - 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 3 
6. Jantarni odsjaj 3 
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�'�Œ���(���ô�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���ô�X 

 

Okus je bio ���}���Œ�}�P���]�v�š���v�Ì�]�š���š�����~�î�U�ò�ò�•�U�����o�]���Ì�����}���i���v�i�]�À���������o�}�“�]�i�����l���l�À�}�������~�í�U�ô�ì�•�U���š�����•�µ���P�����}�‰�]�•���o�]��
�l���}���v���µ�P�}�����v���~�ï�•�Ž���]���i�����v�}�•�š���À���v���~�í�•�Ž�X���K�•�š���o�]���‰���Œ���u���š�Œ�]���•�µ���š���l�}�����Œ���o�}�“�]�i�����}���i���v�i���v�]�U���š�����i�����}�‰���]��
���}�i���u���}���i���v�i���v���•�����•�À���P�����~�í�U�ô�ì�•�X���K���i���v�i�]�À�����]���•�u���š�Œ���i�µ���������À�]�v�}���]�u�����v�]�Ì���l���‰�}�š��ncijal starenja, te 
smatraju da �i�����µ�Ì�}�Œ���l���À���������}�Ì�Œ���}���]���}�•�š���Œ�]�}. 
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4.1.9. Uzorak 9 (�s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U�����o���&�]�v�����•�]�o���À�l����barrique 2017.) 
 

 �<�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �õ�� �]�u���u�}�� �]�Ì�Œ���Î���v�� �]�v�š���Ì�]�š���š�� ���}�i���� �~�ð�U�ì�ì�•�X �<���l�À�}������ ���}�i���� �i���� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ����
�~�ï�U�ò�ò�•���}�‰�]�•���v�����l���}���Î�]�À�����]���}�š�À�}�Œ���v���X 

 

Slika 20. Intenzitet boje uzorka broj 9. 

�E���i�‰�Œ�]�u�i�������v�]�i���� �v�]�i���v�•���� �i���� �•�o���u�v���š�}�� �Î�µ�š���U�� ���� �µ�Ì�� �v�i�µ�� �•�µ�� �i�}�“�� �‰�Œ�]�u�i�������v���� �Î�µ�š�}�� �Ì���o���v���� �]�� �Ì���o���v�]��
odsjaj. 

 

 

 

 

Slika 21. Ocjenjene nijanse uzorka broj 9. 

 

�/�v�š���Ì�]�š���š�� �u�]�Œ�]�•���� �i���� ���}�����Œ�� �~�ï�U�ï�ï�•�U�� �l���l�À�}������ �š���l�}�����Œ (3,00), te je opisana kao vrlo ugodna, 
�‰�Œ�}�•�i�����v���U���l�}�u�‰�o���l�•�v���� �]�� �v���µ�P�}���v���X�� ���Œ�}�u���š�]�l���� �i���� �“�]�Œ���P�� �•�‰���l�š�Œ���U�� �‰���� �š���l�}�� �v���� �u�]�Œ�]�•�µ�� �]�u���u�}��
�‰�Œ�]�•�µ�š�v�}�� �Ì�����]�v�•�l�}�� �]�����Œ�}�u���š�]���v�}�� ���]�o�i���� �~�ï�U�ò�ò�•�U���À�}���v�]�� �u�]�Œ�]�•�� �~�ï�U�ì�ì�•�U���•�µ�Z�}�� �]�� �‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�� �À�}������ �~�ï�U�ì�ì�•�U��
���]�o�i�v�]���u�]�Œ�]�•���~�î�U�ñ�ì�•�U���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�î�U�ñ�ì�•���]���}�•�š���o�����u�]�Œ�]�•�����~�ï�U�ó�ñ�•�X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ������nu nijansu 
1. Zeleni odsjaj 1 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 1 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 5 
6. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���õ�X���'�Œ���(�]��ki prikaz mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 9. 

 

�K�l�µ�•�� �i���� �•�}�o�]���v�}�P�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� �~�ï�U�ï�ï�•�X�� ���i���o�µ�i���� �l���}�� �‰�Œ�}�•�i�������v�� �]�� �Ì�Œ���}�� �~�ï�U�í�ò�•�X�� �<�]�•���o�}�•�š�� �i���� ���}���Œ����
�~�î�U�ñ�ì�•�� �l���}�� �]�� �}�•�š���o�]�� �‰���Œ���u���š�Œ�]�W�� �š�]�i���o�}�� �~�ï�U�ì�•�U�� �P�}�Œ���]�v���� �~�î�U�ñ�ì�•�U�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �~�ï�U�í�ò�•�� �]�� �}�‰���]�� ���}�i���u��
(3,16). Aftertaste je vrlodobar (3,50). Potencijal starenja je dobar (3,16), s tim da se 
�}���i���v�i�]�À�����]���•�o���Î�µ���������i�����µ�Ì�}�Œ���l�����}�Ì�Œ���o�X 
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4.1.10. Uzorak 10 (�s�]�v���Œ�]�i�����d�}�o�i�U�����]�š�o�µ�l�U���•�]�o���À�l�����<avalkada 2015.) 
 

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

 

Slika 22. Intenzitet boje uzorka broj 10. 

�E�]�i���v�•���� �l�}�i���� ���}�u�]�v�]�Œ���i�µ�� �•�µ�� �•�o���u�v���š�}�� �Î�µ�š���� �]�� �Î�µ�š�}�� �Ì���o���v���X�� �<���l�À�}������ ���}�i���� �i���� ���}���Œ���� �~�ï�U�î�ì�•�U�� ����
opisana je kao otvorena i zagasita. 

 

 

 

Slika 23. Ocjenjene nijanse uzorka broj 10. 

 

���Œ�}�u���š�•�l�]���‰�Œ�}�(�]�o���i�����“�]�Œ���P���•�‰���l�š�Œ���X���/�u���u�}�����À�]�i���š�v�����~�î�U�ì�ì�•�U���À�}���v����(2,33), biljne arome (1,66), te 
���Œ�}�u�����•�µ�Z�}�P���À�}�������~�î�U�ï�ï�•�U���}�Œ���“���•�š�}�P���À�}�������~�î�U�ì�ì�•�U���Ì�����]�v�•�l�}�P�����]�o�i�����~�í�U�ñ�ì�•���]���}�•�š���o�]�Z���u�]�Œ�]�•�����~�î�U�ò�ò�•�X��
�<���l�À�}�������u�]�Œ�]�•�����i�������}���Œ�����~�ï�U�ì�ì�•���}�‰�]�•���v�����l���}���‰�Œ�}�•j�����v�����]���À�Œ�o�}���µ�P�}���v���U���l���}���]���]�v�š���Ì�]�š���š���~2,83). 

 

 

 

 

 

 

Nijanse: Broj �}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 3 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 3 
6. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���í�ì�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì��mirisnih i okusnih komponenti uzorka broj 10. 

 

�K�l�µ�•���i�����}�‰�]�•���v���l���}���‰�Œ�}�•�i�������v���~�ï�•�Ž���]���l�}�u�‰�o���l�•���v���~�í�•�Ž�U�����}���Œ�����l���l�À�}�������~�ï�U�ì�ì�•���]���]�v�š���Ì�]�š���š�����~�î�U�ô�ï�•�X��
�<�]�•���o�}�•�š�� �i���� �]�Ì�Œ���Î���v���� �~�ï�U�í�ò�•�X�� �d�]�i���o�}�� �~�î�U�ô�ï�•�U�� �P�}�Œ���]�v���� �~�î�U�ò�ò�•�U�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �~�î�U�ò�ò�•�� �]�� �}�‰���]�� ���}�i���u��
(3,00) su dobri. Pote�v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���� �i���� �}���i���v�i���v�� �•���� �~�î�U�ï�ï�•�� �U�� �š���� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� �‰�Œ���u���� �}���i���v�i�]�À�����]�u����
�•�‰�Œ���u���v���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�X 
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4.1.11. Uzorak 11 (�s�]�v���Œ�]�i�������Œ�l�]���U�����]�š�o�µ�l�U���•ilavka Greda 2015.) 
 

 �h�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �í�í�� �}���Œ�������v�� �i���� �š���Z�v�]�l�}�u�� �•�µ�Œ-lie. Berba iz koje dolazi je 2015. Intezitet 
boje je ���}�•�š�����]�Ì�Œ���Î���v���~�ð�U�ñ�ì�•.  

 

Slika 24. Intenzitet boje uzorka broj 11. 

 

�E�]�i���v�•�������}�i�����i�����•�o���u�v���š�}���Î�µ�š�����µ�Ì���i���v�š���Œ�v�]���}���•�i���i�X���<���l�À�}���������}�i�����i�����À�Œ�o�}�����}���Œ�����~�ð�U�î�ì�•�U�������}�‰�]�•���v����
�i�����l���}���Î�]�À���U���}�š�À�}�Œ���v�����]���Ì���P���•�]�š���X 

 

 

Slika 25. Ocjenjene nijanse uzorka broj 11. 

 

�/�v�š���Ì�]�š���š�� �u�]�Œ�]�•���� �i���� ���}�����Œ�� �~�î�U�ô�ï�•�� �l���}�� �]�� �l���l�À�}������ �~�ï�U�î�ì�•�U�� ���� �}�‰�]�•���v�� �i���� �l���}�� �Ì�Œ���}�U�� �À�Œ�o�}�� �µ�P�}�����v�U��
kompleksan i �‰�Œ�}�•�i�������v�X���<���Œ���l�š���Œ���u�]�Œ�]�•�����i�����À�}���v�]���~�ð�U�ì�ì�•�U�����]�o�i�v�]���~�î�U�ï�ï�•�U�����À�]�i���š�v�]���~�î�U�ì�ì�•�U���•�µ�Z�}���À�}������
�~�î�U�ò�ò�•�U���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�î�U�ñ�ì�•�U���Ì�����]�v�•�l�}�����]�o�i�����~�î�U�ñ�ì�•���]���}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�ï�U�ì�ì�•�X 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ��nijansu 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� - 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� 1 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 3 
6. Jantarni odsjaj 3 
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�'�Œ���(���í�í�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���í�í�X 

 

Okus je dobro �]�Ì�Œ���Î���v���~�ï�U�ì�ì�•�X���<���l�À�}�������i�����}�‰�]�•���v�����l���}���‰�Œ�}�•�i�����v�����]���v���µ�P�}���v���U�����o�]�����}���Œ�����}���i���v����
�~�î�U�ò�ò�•�X���<�]�•���o�}�•�š���~�î�U�ï�ï�•�U���P�}�Œ���]�v�����~�î�U�ò�ò�•�U���š�]�i���o�}���~�î�U�ï�ï�•�U���Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š���~�î�U�ñ�ì�•�U�����(�š���Œ�š���•�š�����~�ï�U�ì�ì�•���]��
�}�‰���]�����}�i���u���~2,83) su osrednje ocijenjeni. Uzorak je dozrel sa potencijalom starenja 
ocjenjenim sa (2,33).
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�ð�X�í�X�í�î�X���h�Ì�}�Œ���l���í�î���~�s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U���•�]�o���À�la Bodenik 2012.) 

 Intezitet boje uzorka 12 ocijenjen je kao dobar (3,16).  

 

Slika 26. Intenzitet boje uzorka broj 12. 

�<���}�� �v�]�i���v�•���� �]�•�š�]������ �•���� �Î�µ�š�}�� �Ì���o���v���U�� �À�}�����v�}�� �Î�µ�š���� �]�� �•�o���u�v���š�}���Î�µ�š���X�� �<���l�À�}������ ���}�i���� �i���� �i���l�}�� ���}���Œ����
�~�ï�U�ò�ì�•�U�� ���� �}�‰�]�•���v���� �i���� �l���}�� �}�š�À�}�Œ���v���� �]�� �Î�]�À���X�� �•���� �•�]�o���À�l�µ�� �•�š���Œ�µ�� �ô�� �P�}���]�v���� �}�À�}�� �•�µ�� �i���l�}�� ���}���Œ����
karakteristike boje. 

 

 

 

Slika 27. Ocjenjene nijanse uzorka broj 12. 

 

�D�]�Œ�]�•�� �i���� �•�Œ�����v�i���P�� �]�v�š���Ì�]�š���š���� �~�ï�U�í�ò�•�� �À�Œ�o�}�� �µ�P�}�����v�U�� �l�}�u�‰�o���l�•���v�U�� �i�����v�}�•�š���À���v�U�� �‰�Œ�}�•�i�������v�� �]��
�v���µ�P�}�����v�� �~�ï�U�ì�ì�•�X�� ���Œ�}�u���š�]�l���� �i���� �“�]�Œ���P�� �•�‰���l�š�Œ���X�� ���À�]�i���š�v���� �v�}�š���� �~�î�U�ô�ì�•�U�� �À�}���v�����~�ï�U�ì�ì�•�U�� �•�µ�Z�}�� �À�}������
�~�î�U�ò�ò�•�U���}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�î�U�ì�ì�•�U�����]�o�i�v�]���u�]�Œ�]�•���~�î�U�î�ñ�•�U���}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�ï�U�ì�ì�•���]���Ì�����]�v�•�l�}�����]�o�i�����~�î�U�ñ�ì�•�X 

 

 

 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� 4 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� 1 
4. Limun �Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 1 
6. Jantarni odsjaj - 
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�'�Œ���(���í�î�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���í�î�X 

 

Ovaj uzorak ima jako dobar intezitet okusa (3,50), a okus je opisan kao vrlo ugodan, 
�l�}�u�‰�o���l�•���v�U�� �Ì�Œ���}�� �]�� �i�����v�}�•�š���À���v�U�� ���� �}���i���v���� �Ì���� �l���l�À�}���µ�� �i���� �š���l�}�����Œ�� �]�Ì�v�}�•�]�o���� �~�ï�U�ñ�ì�•�X�� �<�]�•���o�}�•�š�� �i����
�}�•�Œ�����v�i�����~�î�U�ñ�ì�•�U���š�]�i���o�}�����}���Œ�}���~�ï�U�ï�ï�•�U���P�}�Œ���]�v�����i�����•�o�����]�i�����‰�Œ�]�•�µ�š�v�����~�î�U�ñ�ì�•�U���Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š���i�������}���Œ����
(3,33) kao i aftertaste (3,50). Ovaj uzorak �i���� �}�•�š���À�]�}�� �i���l�}�� ���}�����Œ�� �}�‰���]�� ���}�i���u�� �~�ï�U�ò�ò�•�U�� ����
�}���i���v�i�]�À�����]���•�����•�o���Î�µ���������µ�Ì�}�Œ���l���]�u�������}�����Œ���‰�}�š���v���]�i���o���•�š���Œ���v�i�����~�ï�U�í�ò�•���]���}�‰�]�•���v���i�����l���}�����}�Ì�Œ���o���~�î�•�Ž���]��
�•�‰�Œ���u���v���Ì�����‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ���~�ï�•�Ž 
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4.1.13. Uzorak 13 (�s�]�v���Œ�]�i�����D���š�]���U�������‰�o�i�]�v���U���•�]�o���À�l����2008.) 
 

 Uzorak broj 13 je ujedno �]�� �v���i�•�š���Œ�]�i�]�� �µ�Ì�}�Œ���l�X�� ���}�o���Ì�]�� �]�Ì�� �����Œ������ �î�ì�ì�ô�� �l�}�i�µ�� �v���� �v���“���u��
�‰�}���Œ�µ���i�µ�� �‰���u�š�]�u�}�� �l���}�� �]�Ì�v�]�u�v�µ�� �����Œ���µ�X�� �h�Ì�}�Œ���l�� �i���� �v���l������ �]�u���}�� �i���l�}�� �‰�}�À�]�“���v���� ���l�•�š�Œ���š���U�� �š�� je 
�i�������v�����]�}�����}�������}�•�š���À�o�i���v���µ���À�]�v���Œ�]�i�]���������•�����À�]���]���l���l�}���������•�����‰�}�v���“���š�]���l���l�}���•�š���Œ�]�}�X���/�v�š���Ì�]�š���š�����}�i�����i����
�}���o�]�����v���~�ð�U�ô�ì�•�X  

 

Slika 28. Intenzitet boje uzorka broj 13. 
. 

�E�]�i���v�•���� �l�}�i���� �‰�Œ�����v�i�����]�� �i���� �i���v�š���Œ�v�]���}���•�i���i�U���š�����u���o�}���•�o���u�v���š�}�� �Î�µ�š���X���<���l�À�}���������}�i���� �i���� �À�Œ�o�}�����}���Œ����
�~�ð�U�ð�ì�•�U�������}�‰�]�•���v�����i�����l���}���Î�]�À���U���}�š�À�}�Œ���v�����]���Ì���P���•�]�š���X 

 

 

 

Slika 29. Ocjenjene nijanse uzorka broj 13. 

 

Miris je jako dobrog inteziteta (4,00). Opisan je kao vrlo ugodan, zreo, kompleksan i zagasit, 
���� �l���l�À�}������ �u�]�Œ�]�•�� je ocjenjena sa (3,80). Vino je kompleksne aromatike, pa tako dominiraju 
�}�Œ���“���•�š�}���À�}�������~�ï�U�ì�ì�•�U���Ì�����]�v�•�l�}���]�����Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i�����~�ï�U�î�ñ�•�U���•�µ�Z�}���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}���À�}�������~�ï�U�î�ñ�•�U�����À�]�i���š�v�]��
�u�]�Œ�]�•�]���~�ï�U�ì�ì�•�U���}�•�š���o�]���u�]�Œ�]�•�]���~�ï�U�ô�ì�•�U���À�}���v�]���u�]�Œ�]�•�]���~�î�U�ñ�ì�•���]�����]�o�i�v�]���u�]�Œ�]�•�]���~�î�U�ñ�ì�•�X 

 

 

 

Nijanse: ���Œ�}�i���}���i���v�i�]�À��������
koji su zapazili 

�}���Œ�������v�µ���v�]�i���v�•�µ 
1. Zeleni odsjaj - 
2. �•�µ�š�}���Ì���o���v�� - 
3. �s�}�����v�}���Î�µ�š�� - 
4. �>�]�u�µ�v���Î�µ�š�� - 
5. �^�o���u�v���š�}���Î�µ�š�� 1 
6. Jantarni odsjaj 6 
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�'�Œ���(���í�ï�X���'�Œ���(�]���l�]���‰�Œ�]�l���Ì���u�]�Œ�]�•�v�]�Z���]���}�l�µ�•�v�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v�š�]���µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���í�ï�X 

 

�K�l�µ�•�� �i���� ���}���Œ�}�P�� �]�v�š���Ì�]�š���š���� �~�ï�U�í�ò�•�X�� �K�‰�]�•���v�� �i���� �l���}�� �Ì�Œ���}�U�� �l�}�u�‰�o���l�•���v�� �]�� �‰�Œ�}�•�i�������v�� �•�� �}���i���v�}�u��
�~�ï�U�ì�ì�•�X�� �K�‰���]�� ���}�i���u�� �~�ï�U�ò�ò�•�� �]�� ���(�š���Œ�š���•�š���� �~3,50) su vrlo dobri. Kiselost dovoljna (2,16), tijelo 
do���Œ�}�� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� �P�}�Œ���]�v���� �‰�Œ�]�•�µ�š�v���� �~�î�U�ò�ò�•�U�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� ���}���Œ���� �~�ï�U�ì�ì�•�U�� ���}�l�� �i���� �‰�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i����
�}�Ì�v�������v���l���}���o�}�“���~�í�U�ð�ì�•�U���i���Œ���•�����}���i���v�i�]�À�����]���•�o���Î�µ���������i�����µ�Ì�}�Œ���l�����}�Ì�Œ���o���~�ð�•�Ž���]���}�•�š���Œ�]�}���~�í�•�Ž�X 

�^���v�Ì�}�Œ�v���� ���v���o�]�Ì���� �µ�l���Ì���o���� �i���� �}�‰�����v�]�š�}�� �v���� ���}���Œ�µ�� ���}�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ�µ�� �l���l�À�}���µ�� �µ�Ì�}�Œ���l��. Kod 
�i�����v�}�P�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �‰�Œ�]�u�]�i�������v���� �i���� �u���v���� �l�}���� ���}�i���� �~��pinking���•�X�� �<�}���� �‰�Œ�}���i���v���� �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� ���}�i����
�À�����]�v���� �µ�Ì�}�Œ���l���� �i���� �}���]�i���v�i���v���� �l���}�� ���}���Œ���� �~�µ�Ì�}�Œ���]�W�� �í�U�î�U�ï�U�ò�U�í�ì�U�í�î�•�U�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ���� �~�ð�U�ñ�U�ó�U�õ�•�� �]�� �}���o�]���v����
(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 
�•�À�i���Î���� �����Œ������ �}���i���v�i���v�]�� �•�µ�� �l���}�� ���}���Œ�]�� �~�í�U�î�U�ï�U�ò�•�� �]�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ�]�� �~�ð�U�ñ�U�ó�•�X�� �Z���Ì�o�]�l���� �]�Ì�u�����µ�� �v���i�•�o�����]�i���� �]��
�v���i���}�o�i���� �}���i���v�i���v�}�P�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �•�À�i���Î���� �����Œ������ �]�Ì�v�}�•�]�o���� �i���� �í�U�ñ�ì�X�� ���]�}���]�v���u�]���l�]�� �]��sur-lie uzorci (8,11) 
ocjenjen�]���•�µ���l���}���}���o�]���v�]�U�����}�l���•�µ�����Œ�Z�]�À�•�l�����À�]�v�����~�í�î�U�í�ï�•���]�u���o�������}���Œ�µ���]���}���o�]���v�µ���}���i���v�µ�X 

Kod uzoraka prethodne berbe dominira zeleno-�Î�µ�š���� �v�]�i���v�•���X�� ���}�o���Ì�]�� �µ�� �l�}�u���]�v�����]�i�]�� �•����
�Ì���o���v�]�u�� �}���•�i���i���u�U�� �À�}�����v�}�� �Î�µ�š�}�u�U�� �o�]�u�µ�v�� �Î�µ�š�}�u�� �]�o�]�� �•�o���u�v���š�}�� �Î�µ�š�}�u�X�� �d���� �l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�l���� �i����
svojstvena �u�o�����]�u�� �À�]�v�]�u���U������ �Ì���o���v�}���Î�µ�š���� �v�]�i���v�•���� �i���� �š���l�}�����Œ���•�}�Œ�š�v�}�� �•�À�}�i�•�š�À�}�� �ò�•�]�o���À�l���ò�X���h�Ì�}�Œ���]��
8,9,10,11 su ujedno i uzorci koji su jedan dio svog dozrijevanja proveli u barrique hrastovim 
�������À���u���U���‰�����]�Z���l���Œ���l�š���Œ�]�Ì�]�Œ���i�µ���v�]�i���v�•�����i���v�š���Œ�v�}���Î�µ�š���U���•�o���u�v���š�}���Î�µ�š���U���Î�µ�š�}���Ì���o���v�� �]���o�]�u�µ�v���Î�µ�š���X��
�d���l�}�����Œ�U�� �š�}�� �•�µ�� �À�]�v���� �]�Ì�� �����Œ���]�� �î�ì�í�ñ�� �]�� �î�ì�í�ó�U�� �š���� �i���� �v���� ���}�i�µ�� �}�•�]�u�� �����Œ�Œ�]�‹���� �µ�š�i�������o�}�� �À�Œ�]�i���u����
���}�Ì�Œ�]�i���À���v�i���X���<�}�����µ�Ì�}�Œ���l�����í�î���]���í�ï���‰�Œ�]�•�µ�š�v�����•�µ���i���v�š���Œ�v�]���}���•�i���i�U���•�o���u�v���š�}���]���À�}�����v�}���Î�µ�š���X���D�}�Î����
�•�����Œ�����]���������i�����š�}���l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]���v�}���Ì�������}�i�µ���•�š���Œ�]�i�]�Z�����]�i���o�]�Z���À�]�v���X 
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�<���l�À�}������ ���}�i���� �l�}���� �•�À�]�Z�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �i���� �}���i���v�i���v���� �l���}�� ���}���Œ���� �]�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ���U�� �}�•�]�u�� �l�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �î��
�l�}�����l�}�i���P���i�����Ì���u�]�i�������v�����u���v�����À�]�v�����š�Ì�À�X�����‰�]�v�l�]�v�P���U���š���l�}���������•�����š���i���µ�Ì�}�Œ���l���“�š�}���•�����š�]���������}�i�����v�]�i����
�}���i���v�i�]�À���}�X�� �E���i���}�o�i���� �}���]�i���v�i���v�� �µ�Ì�}�Œ���l�� �l�}���� �l���l�À�}������ ���]�}�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �í�ï (4,40), a najslabije 
�}���]�i���v�i���v�� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���]�}�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �ó�� �~�î�U�ñ�ì�•�X�� �<�}���� �À�����]�v���� ���•�À�i���Î�]�Z���� �µ�Ì�}�Œ���l���� �l���l�À�}������ ���}�i����
�}�‰�]�•���v�����i�����l���}���Î�]�À���U���}�š�À�}�Œ���v���U�����}�l���•�µ���•�š���Œ�]�i�]���µ�Ì�}�Œ���]���}�‰�]�•���v�]���l���}���Ì���P���•�]�š�]���U���š�����i�����l�}�����µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i��
�ô���i�������v���}���i���v�i�]�À���������}�����}���������i�����l���l�À�}�������µ�u�}�Œ�v���X 

K�}���� �}���i���v���� �]�v�š���v�Ì�]�š���š���� �u�]�Œ�]�•���� �•�À�]�� �µ�Ì�}�Œ���]�� �•�µ�� �}���]�i���v�i���v�]�� �•�� ���}�����Œ�� �]�� �À�Œ�o�}�� ���}�����Œ�X�� �<�}���� �•�À�i���Î�]�Z��
�À�]�v�����v���i�v�]�Î�����}���i���v�i���v�]���µ�Ì�}�Œ���l���i�����µ�Ì�}�Œ���l�����Œ�}�i���ó�U�����}�l���i�����v���i�À�]�“�����}���i���v�i���v�]���µ�Ì�}�Œ���l�����]�}���µ�Ì�}�Œ���l�����Œ�}�i��
�ò�X�� �Z���Ì�o�]�l���� �]�Ì�u�����µ�� �v���i�v�]�Î���� �]�� �v���i�À�]�“���� �}���i���v�i���v�}�P�� �]�Ì�v�}�•�]�� �í�U�ì�ì�X�� �•���v�]�u�o�i�]�À�}�� �ie da su stariji uzorci 
���}�o�i���� �}���i���v�i���v�]�� �v���P�}�� �u�o�����]�X�� �d���l�}�� ������ �•�µ�� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �ô�� �]�� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �í�ï�� �}���i���v�i���v�]�� �•�� �}���i���v�}�u��
�~�ð�U�ì�ì�•�� �“�š�}�� �i���� �µ�i�����v�}�� �]�� �v���i�À�]�“���� �}���i���v���X�� �K���i���v���� �l���l�À�}������ �u�]�Œ�]�•���� �•�µ�� �Ì���š�}�� �u���o�}�� �À�������P�� �Œ���•�‰�}�v���X��
�h�Ì�}�Œ���l�� �l�}���� �l�}�i���P���� �i���� �l���l�À�}������ �}���i���v�i���v���� �•�� �v���i�v�]�Î�}�u�� �}���i��nom je uzorak broj 2 (2,20), dok je 
�v���i�À�����µ�� �}���i���v�µ�� �Ì���� �l���l�À�}���µ�� �u�]�Œ�]�•���� ���}���]�}�� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �ñ�� �~�ð�U�ì�ì�•�X�� �s�]���]�u�}�� ������ �i���� �Œ���Ì�o�]�l���� �]�Ì�u�����µ��
�v���i�À�������� �]�� �v���i�u���v�i���� �}���i���v���� �í�U�ô�ì�X�� �s�����]�v���� �µ�Ì�}�Œ���l���� �i���� �}���i���v�i���v���� ���}���Œ�}�u�� �]�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ�}�u��
�l���l�À�}���}�u�X 

���À�i���š�v�]���l���Œ���l�š���Œ���u�]�Œ�]�•�����i�����Ì�����]�o�i���Î���v���l�}d gotovo svih uzoraka. Pojavljuje se kod svih osim kod 
�µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �õ�X�� �<�}���� �����š�]�Œ�]�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �}���i���v�i�]�À�����]�� �•�µ�� ���]�o�]�� �•�š���i���o�]�“�š���� ������ �•���� ���À�i���š�v�]�� �š�]�‰�� ���}�À�}�o�i�v�}�� �}�•�i���š�]��
�~�µ�Ì�}�Œ���]�W�� �î�U�ò�U�í�ì�U�í�í�•�U�� �l�}���� �ó�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �i���� ���}���Œ�}�� �]�Ì�Œ���Î���v�� �~�µ�Ì�}�Œ���]�W�� �í�U�ï�U�ð�U�ñ�U�ó�U�í�î�U�í�ï�•�� �U���� �l�}���� �i�����v�}�P��
uzorka je v�Œ�o�}�����}���Œ�}���]�Ì�Œ���Î���v���~�ô�•�X���u�}�Î�����•�����Œ�����]���������i�������À�i���š�v�����v�}�š�����}�‰�����v�]�š�}�����}���Œ�}���Ì���•�š�µ�‰�o�i���v������
�l�}���� �À�]�v���� �}���� �•�}�Œ�š���� �ò�•�]�o���À�l���ò�X���s�}���v�����v�}�š���� �i���� �v���i�Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i���� ���Œ�}�u���X���K���i���v�i�]�À�����]�� �•�µ�� �i���� ���}���]�i���o�]�o�]��
�•�À���l�}�u���µ�Ì�}�Œ�l�µ���µ���Œ���•�‰�}�v�µ���}�������}�À�}�o�i�v�������}���]�Ì�À�Œ�•�v���X���E���i�À�����µ���À�}���v�}�•�š���‰�}�l���Ì���}���i�����µ�Ìorak broj 8 
�~�ñ�U�ì�ì�•�X�� ���}�À�}�o�i���v�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š�� �À�}���v�}�•�š�]�� �]�u���u�}�� �l�}���� �î�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �~�ò�U�í�ì�•�U�� ���}�����Œ�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š�� �u�}�Î���u�}��
�‰�Œ�}�v�����]�� �l�}���� �ô�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �~�í�U�î�U�ï�U�ð�U�ó�U�õ�U�í�î�U�í�ï�•�U�� ���� �l�}���� �î�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �u�]�Œ�]�•�� �À�}������ �}���]�i���v�i���v�� �i���� �l���}�� �À�Œ�o�}��
���}�����Œ���~�ñ�U�í�í�•�X�����]�o�i�v�]���u�]�Œ�]�•���v�]�i�����}���]�i���v�i���v���µ���“�]�Œ�}�l�}�u���Œ���•�‰�}�v�µ�U�����o�]���P�����u�}�Î���u�}���‰�Œ�}�v�����]���l�}�����P�}�š�}�À�}��
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). P�Œ�}�•�i�����v���� �}���i���v���� �Ì���� ���]�o�i�v�]�� �š�]�‰�� �u�]�Œ�]�•���� �]�Ì�v�}�•�]�o���� �i���� �}�l�}�� �î�U�î�ì�� �“�š�}��
�v���u�� �P�}�À�}�Œ�]�� ������ ���]�o�i�v�]�� �u�]�Œ�]�•�� �v�]�i���� �i�����v���� �}���� �]�v�š���v�Ì�]�À�v�]�i�]�Z�� �v�}�š���� �u�]�Œ�]�•���� �l�}���� �À�]�v���� �ò�•�]�o���À�l���ò�X�� �E�}�� �l������
�•�u�}���l�}�����•�µ�Z�}�P���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�P���À�}�������š�µ���i�����•�]�š�µ�����]�i�����À�]���v�}�����Œ�µ�P�����]�i���X���K�À�����u�]�Œ�]�•�v�����v�}�š�����Ì���‰���Î���v����
je kod sv�]�Z�� �µ�Ì�}�Œ���l���X�� �K���i���v���� �Ì���� �]�Ì�Œ���Î���v�}�•�š�� �l�Œ���š���o���� �•�µ�� �•���� �}���� ���}�À�}�o�i�v���� ���}�� �À�Œ�o�}�� ���}���Œ���X�� �E���i�À�����µ��
�]�Ì�Œ���Î���v�}�•�š�� �}�À���� �v�}�š���� �]�u���}�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �ô�� �~�ï�U�ó�ñ�•�U�� �ò�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �]�u���o�}�� �i���� ���}���Œ�µ�� �]�Ì�Œ���Î���v�}�•�š�� �}�À����
�v�}�š���� �~�í�U�ó�U�õ�U�í�í�U�í�î�U�í�ï�•�U�� ���}�l�� �i���� �š���l�}�����Œ�� �l�}���� �ò�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �]�Ì�Œ���Î���v�}�•�š�� ���]�o���� ���}�À�}�o�i�v���� �~�î�U�ï�U�ð�U5,6,10). 
�����l�o�����v�]�Î�����‰�Œ�]�•�µ�š�v�}�•�š���•�µ�Z�}�P���]���‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�P���À�}�������l���}���u�]�Œ�]�•�v�����v�}�š�����Ì���u�]�i�������v�����i�����À�����]�v�}�u���l�}����
�•�À�i���Î�]�Z���À�]�v���X���D�]�Œ�]�•���v�����}�Œ���“���•�š�}���À�}�������i�����µ�i�����v�}�����]�}���v���i�u���v�i�����Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�����u�]�Œ�]�•�v�����v�}�š�����]���l�}���i����
barem u tragovima prepoznat kod 11 uzoraka. Kod uzoraka 2 i 3 uop�������v�]�i�����Ì���u�]�i�������v�����}�À����
�u�]�Œ�]�•�v�����v�}�š���U���l�}�����ð���µ�Ì�}�Œ�l�����i�����Ì���u�]�i�������v�����µ���š�Œ���P�}�À�]�u�����~�í�U�ð�U�ñ�U�ó�•�U���l�}�����î���µ�Ì�}�Œ�l�����Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�}�•�š���i����
bila dovoljna (10,12), a kod 5 uzoraka zastupljenost je bila dobra (6,8,9,11,13). Nota 
�}�Œ���“���•�š�}�P���À�}�������Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i���� �i�������]�o�����l�}�����•�š���Œ�]�i�]�Z���v���P�}���l�}�����•�À�i���Î�]�Z���À�]�v���X���E���i�À���������Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�}�•�š��
�i���� �‰�Œ�]�u�]�i�������v���� �l�}���� �µ�i�����v�}�� �]�� �v���i�•�š���Œ�]�i���P���µ�Ì�}�Œ�l���� �~�í�ï�•�X���D�]�Œ�]�•�� �v���� �Ì�����]�v�•�l�}�� �]�����Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i���� �v�]�i����
���]�}�� �]�Ì�Œ���Î���v�� �•���u�}�� �l�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �ï�U�� ���� �l�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� ���Œ�}�i�� �ô�� �‰�Œ�]�u�]�i�������v�� �i���� �µ�� �š�Œ���P�}�À�]�u���X���E���i�À�����]��
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�]�v�š���v�Ì�]�š���š���u�]�Œ�]�•�����v�����Ì�����]�v�•�l�}���]�����Œ�}�u���š�]���v�}�����]�o�i�����]�u���}���i�����µ�Ì�}�Œ���l�����Œ�}�i���~�õ�•�U���“�š�}���i�����µ�i�����v�}���]���i�����]�v����
vrlo dobra ocjena. Po 5 uzoraka je za osjet ove note dobilo dovoljnu (uzorci: 2,4,5,6,10) i 
���}���Œ�µ�� �~�í�U�ó�U�í�í�U�í�î�U�í�ï�•�� �}���i���v�µ�X�� �a�š�}�� �•���� �š�]������ �P�Œ�µ�‰���� �}�•�š���o�]�Z�� �u�]�Œ�]�•���� �µ�� �l�}�i�µ�� �•�‰�������i�µ�� �u�]�Œ�]�•�]�� �v���� �š�}�•�š�U��
m�����U�� �À�}�•���l�U�� �u���•�o�����U�� �À�Œ�Z�v�i���U�� �l���Œ���u���o�U�� �•�À�i���Î���� ���Œ�À�}�� �]�� ���]�u�� �v���i�Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i���� �i���� �l�}���� �•�š���Œ�]�i�]�Z�� �À�]�v���U��
�l���}���]���À�]�v�����l�}�i�����•�µ���i�������v�����]�}�����}�Ì�Œ�]�i���À���v�i�����‰�Œ�}�À���o�����µ���Z�Œ���•�š�}�À�]�u���������À���u���X���<�}�����•�À�i���Î�]�Z���À�]�v�����}�À����
note su slabo zastupljene, tako da ih kod uzoraka broj 1, 2 i 7 ocjenji�À�����]�� �µ�}�‰������ �v�]�•�µ��
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. 

�/�v�š���v�Ì�]�š���š���}�l�µ�•�����l�}�����•�À�]�Z���µ�Ì�}�Œ���l�����i�������]�}�����}�����Œ���]�o�]���À�Œ�o�}�����}�����Œ�X���<�}�����l���l�À�}�������}�l�µ�•���������]�o�����i�����•�o�]���v����
�•�]�š�µ�����]�i���U�� ���o�]�� �•�µ�� ���À���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �}���i���v�i���v���� �l���}�� �µ�Ì�}�Œ���]�� ���}�À�}�o�i�v���� �l���l�À�}������ �~�î�U�ô�•�X�� �E���i���}�o�i�µ�� �}���i���v�µ�� �Ì����
�l���l�À�}���µ�� �}�lusa je dobio uzorak broj 1 (3,60), a za intenzitet okusa uzorak broj 6 (3,66). 
�<�]�•���o�}�•�š�� �•���� �l�Œ�������� �µ�� �Œ���•�‰�}�v�µ�� �}���� �o�}�“���� ���}�� ���}���Œ���X�� �•���v�]�u�o�i�]�À�}�� �i���� ������ �v�]�i�������v�� �µ�Ì�}�Œ���l�� �Ì���� �}�À�µ��
�l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�l�µ���v�]�i�������}���]�}���À�Œ�o�}�����}���Œ�µ���]�o�]���}���o�]���v�µ���}���i���v�µ�U���v�}���Œ�����]���•�����}���À�]�v�]�u�����i�µ�Î�v�]�Z���l�Œ���i���À����kod 
�l�}�i�]�Z�� �•�l�}�Œ�}�� �•�À���l�µ�� �P�}���]�v�µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������]�� �u�}�Œ���i�µ�� ���}�l�]�•���o�i���À���š�]�� �À�]�v�}�X�� �E���i�v�]�Î���� �l�]�•���o�}�•�š�� �i����
�Ì���u�]�i�������v�����l�}�����µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���~�ô�•�U�������v���i�À�]�“�����l�}�����µ�Ì�}�Œ���l�������Œ�}�i���í���]���í�ì���~�ï�U�í�ò�•�X���<�������i�����µ���‰�]�š���v�i�µ���š�]�i���o�}��
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 
�š�]�i���o���X���K���i���v�����Ì�����P�}�Œ���]�v�µ���•�µ���•�����l�Œ���š���o�����µ���v���i�u���v�i���u���Œ���•�‰�}�v�µ���l�}�i�]���i�����]�Ì�v�}�•�]�}���•�À���P�����ì�U�ñ���}���i���v���X��
�E���i�u���v�i���� �‰�Œ�]�•�µ�š�v���� �P�}�Œ���]�v���� �]�u���}�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�����Œ�}�i�� �ô�U�� ���� �v���i�À�]�“���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �í�X�� �,���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �i����
�À�����]�v�}�u���l�}�����•�À�]�Z���µ�Ì�}�Œ���l�������}�À�}�o�i�v�����]�o�]�����}���Œ���X���E���i�Z���Œ�u�}�v�]���v�]�i�]���i�����µ�Ì�}�Œ���l�����Œ�}�i���í���•���}���i���v�}�u���ï�U�ñ�ì�X��
Najslabije ocijenjen je uzorak broj 8 s ocjenom 1,60. Ocjena svih ostalih uzoraka nije velikog 
raspona. Aftertaste �i���� ���}�•�š���� ���}���Œ�}�� �}���]�i���v�i���v�� �l�}���� �•�À�]�Z�� �µ�Ì�}�Œ���l���X�� �����l�� �l�}���� �‰���š�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �i����
ocijenjen kao vrlo dobar (uzorci: 4,6,9,12,13), a kod njih 7 ocijenjen je kao dobar 
�~�í�U�î�U�ï�U�ñ�U�ó�U�í�ì�U�í�í�•�X���E���i�o�}�“�]�i�����i�����}���]�i���v�i���v���l�}�����µ�Ì�}�Œ�l�������Œ�}�i���ô���~�í�U�ò�ì�•�X���K�‰���]�����}�i���u���Ì�����•�À�����µ�Ì�}�Œ�l�����i����
dobar do �À�Œ�o�}�� ���}�����Œ�X�� �<���}�� �µ�Ì�}�Œ���l�� �v���i�o�}�“�]�i���P�� �}�‰�����P�� ���}�i�u���� �}���]�i���v�i���v�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���Œ�}�i�� �ô�� �~�í�U�ô�ì�•�X��
�E���i���}�o�i���� �}���i���v�i���v�]�� �•�µ�� �µ�Ì�}�Œ���]�� �í�î�� �]�� �í�ï�� �•���� �}���i���v�}�u�� �Ì���� �}�‰���]�� ���}�i���u�� �ï�U�ò�ò�X�� �W�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���� �•����
�‰�}�l���Ì���}���l���}���À�Œ�o�}�����}�����Œ�U���‰�����•�µ���š�}�u���}���i���v�}�u���}���i���v�i���v�����u�o���������À�]�v���X���<�}�����•�š���Œ�]�i�]�Z���š���i���‰�}tencijal 
���}�o���Ì�]�����}���]�Ì�Œ���Î���i���U���“�š�}���•�����u�}�Î�����]�“���]�š���š�]���]�Ì���}���i���v�����Ì�����}�•�š���o�����l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�l���X���E���i�•�š���Œ�]�i�]���µ�Ì�}�Œ���]���í�î���]��
�í�ï�����}���]�o�]���•�µ���v���i���}�o�i�����}���i���v�����µ���v���l�}�o�]�l�}���l���š���P�}�Œ�]�i���U���‰�����•�����u�}�Î�����Œ�����]���������À�]�v�����}�����•�}�Œ�š�����ò�•�]�o���À�l���ò��
�]�u���i�µ�� �i���l�}�����}�����Œ���‰�}�š���v���]�i���o�� �•�š���Œ���v�i���X�� �K���i���v�i�]�À�����]���•�µ imali priliku vidjeti kako se mijenja vino 
�}�����•�À�i���Î���P���•�š���v�i�������}���À�]�•�}�l�}�P���•�š�µ�‰�v�i�����Ì�Œ���o�}�•�š�]�U���š�����}�•�i���š�]�š�]�����Œ�}�u�����}�����‰�Œ�]�u���Œ�v�]�Z�����}���š���Œ���]�i���Œ�v�]�Z�U���š����
su osim ocjenom na kraju i dijalogom ukazali na dobar potencijal starenja. 
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�ð�X�î�X���h�l�µ�‰�v�]���(���v�}�o�]���µ���À�]�v�]�u�����ò�•�]�o���À�l���ò 

 Uz senzornu analizu spektrofotometrijski je analiziran �•�����Œ�Î���i��ukupnih fenola kod svih 
uzoraka �À�]�v�����µ���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�µ. 

 

�'�Œ���(���í�ð�X���W�Œ�]�l���Ì���l�}�v�����v�š�Œ�����]�i�����µ�l�µ�‰�v�]�Z���(���v�}�o�����~�u�P�l�>�•���µ���À�]�v�]�u�����•�]�o���À�l�� 

 

Tablica 1. Koncentracija ukupnih fenola (mg/L) �µ���À�]�v�]�u�����•�]�o���À�l�� 

  Ukupni fenoli (g/L) 

���Œ�l�]���D�i�í�ó 488.0 a 

�D���š�]�������Œ�í�ó 421.5 b 

���Œ�l�]���'�Œ�í�ñ 385.5 c 

�D���š�]���ì�ô 359.5 d 

���Œ�l�]���í�ô 337.0 e 

�D���š�]��19 333.5 e 

�D���š�]��12 304.0 f 

�<���Îa19 302.5 f 

Vilinka19 301.0 f 

MarijaSel19 277.0 g 

Tolj15 254.5 h 

Carska19 251.5 h 

Marija19 226.5 i 
�Z���Ì�o�]���]�š�����•�o�}�À�����~���U���U���U���U���U�(�U�P�U�Z�U�]�•���µ���Œ�����µ���‰�Œ�����•�š���À�o�i���i�µ���•�]�P�v�]�(�]�l���v�š�v�µ���Œ���Ì�o�]�l�µ���]�Ì�u�����µ���µ�Ì�}�Œ���l�����~�‰�D�ì�X�ì�ñ�• 
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Analiza ukupnih fenola ukazuje na raspon vrijednosti od 226 do 488 mg/L prisutan u 
�À�]�v�]�u���� �ò�•�]�o���À�l���ò�X��Koncentracija ukupnih fenola �Ì�v�������i�v�}�� �i����naj�À�]�“�� bila u uzorku broj 8 
�~���]�}���]�v���u�]���l�]�•�� �ð�ô�ô mg/L�X�� �Z���Ì�o�}�P�� �š�}�u�µ�� �i���� ���µ�P���� �u�������Œ�����]�i���U�� �š���� �}���o���Î���À���v�i���� �À�]�v���� �µ hrastovoj 
�������À�]�X�� �^�o�]�i�������� �P���� ���À�� uzorka (9 i 11) proizv�������v���� �š���l�}�����Œ�� �‰�}�•�š�µ�‰�l�}�u�� �u�������Œ�����]�i���� �]��
���}�Ì�Œ�]�i���À���v�i���u�� �µ�� �Z�Œ���•�š�}�À�]�u�� �������À���u���U�� �“�š�}�� �Œ���Ì�µ�o�š�]�Œ���� ���}�����š�v�}�u��ekstrakcijom fenola, kako iz 
�P�Œ�}�Î�������š���l�}���]���]�Ì�����Œ�À���v�����������À���X���E�]�Î����koncentracije fenola imaju uzorci koji su  dobiveni brzom 
preradu, �•�‰�Œ���u���v�]�� �Ì���� �‰�}�š�Œ�}�“�v�i�µ�� �µ�� �•�À�i���Î���u�� �•�š���v�i�µ�U�� �š���� �•�µ�� �•���À�� �•�À�}�i�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�]�� �À�]�i��k proveli u 
�]�v�}�l�•�� �š���v�l�}�À�]�u���X�� �•�v�������i�v�}�� �v���i�v�]�Î���� �l�}�v�����v�š�Œacija fenola �Ì�����]�o�i���Î���v���� �i���� �µ�� �µ�Ì�}�Œku broj 1. 
(226,50g/L). �W�Œ�}�•�i�����v�����l�}�v�����v�š�Œ�����]�i�����µ�l�µ�‰�v�]�Z���(���v�}�o�����µ���À�]�v�]�u�����]�Ì���‰�}�•�o�i�����v�i���������Œ���������]�o�����i�����î�ô�í��
mg/L. ���]�i���o�����À�]�v�����µ�}���]�����i���v�}���•�����Œ�Î�����í�ì�ì-400 mg/L ukupnih fenola (Margalit, 1997) za razliku 
od crnih vina �•�� �‰�Œ�}�•�i�����v�} 1800 mg/L (190-3800 mg/L) ukupnih fenola (Amerine i Ough, 
1988). 
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�ñ�X���•���l�o�i�µ�����l 
 

 Temeljem dobivenih rezultata senzorne �]�� �•�‰���l�š�Œ�}�(�}�š�}�u���š�Œ�]�i�•�l���� ���v���o�]�Ì���� �À�]�v���� �ò�•�]�o���À�l���ò��
�u�}�Î�����•�����Ì���l�o�i�µ���]�š�]���l���l�}���•�µ��svi uzorci ocijenjeni kao dobri i vrlo dobri. Samo kod jednog uzorka 
prim�]�i�������v�����i�����u���v�����l�}����parametra boje. Uzorci iz berbe 2019 (���•�À�i���Î�]���•�����]�o�]���•�µ�����}���Œ�}�P���}�‰�����P��
dojma. Kod uzoraka iz berbe �î�ì�í�õ�� ���}�u�]�v�]�Œ���i�µ�� �À�}���v���� �]�� ���Àjetne mirisne note. Uzorci iz berbe 
2019 imali su dobar potencijal starenja, dobru ili �}�•�Œ�����v�i�µ�� �l�]�•���o�}�•�š�U�� ���}���Œ�µ�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�� �]��
�š�]�i���o�}�U�� �š���� ���}���Œ�µ�� �‰�Œ�]�•�µ�š�v�}�•�š�� �P�}�Œ���]�v���X Stariji uzorci �À�]�v���� �ò�•�]�o���À�l���ò ostavili su �À�Œ�o�}�� ���}�����Œ�� �}�‰���]��
dojam. Kod starijih uzoraka �Ì�����]�o�i���Î���v���� �•�µ�� ���Œ�}�u����suhog �]�� �‰�Œ�}�•�µ�“���v�}�P�� �À�}�����U�� �À�}���v�� arome, 
arom���� �Ì�����]�v�•�l�}�P�� �]�� ���Œ�}�u���š�]���v�}�P�� ���]�oja. Kiselost je kod starijih uzoraka (uzorci od 8-13) bila 
�v�]�Î���P�� �]�v�š���v�Ì�]�š���š�� u odnosu na �u�o������ uzorke, tijelo je bilo ���}���Œ�}�� �l���}�� �]�� �Z���Œ�u�}�v�]���v�}�•�š�X��
Aftertaste je bio vrlo ���}�����Œ�U�������P�}�Œ���]�v�����i����bila slabije prisutna. Kod starijih uzorak �v���Ì�v�������v���i�����] 
manji potencijal starenja, obzirom na njihovu dozrelost. Koncentracija ukupnih fenola u 
vinima �ò�•�]�o���À�l���ò kretala se u rasponu od 226 do 488 mg/L. N���i�À�]�“�����l�}�v�����v�š�Œ�����]�i�����Ì�����]�o�i���Î���v����
su kod d�µ�Î���� �u�������Œ�]�Œ���v�]�Z�� �À�]�v���� �]�� �}�v�]�Z�� �l�}�i���� �•�µ�� ���}�Ì�Œ�]�i���À���o�� �µ�� �����Œ�Œ�]�‹�µ���� �������À���u���X�� �W�Œ�}�•�i�����v����
koncentracija ukupnih fenola iz prethodne berbe bila je 281 mg/L. Uz definiranje senzornih 
�•�À�}�i�•�š���À�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�]�v�� �ò�•�]�o���À�l���ò �D�}�•�š���Œ�•�l�}�P���À�]�v�}�P�}�Œ�i���U���Ì���l�o�i�µ�����l���i�����l���l�}���i�����•�}�Œ�š�����‰�}�P�}���v�����Ì����
�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�µ�� �“�]�Œ�}�l�}�P�� �Œ���•�‰�}�v���� �•�š�]�o�}�À���� �µ�Ì�� �‰�}�u�}���� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� �š���Z�v�}�o�}�P�]�i���� �š���� �l���l�}�� �µ�Ì�� �Œ���o���š�]�À�v�}��
visoku koncentraciju polifenolnih spojeva ima vrlo dobar potencijal starenja. 
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�ó�X���•�]�À�}�š�}�‰�]�• 
 

 ���v�š�}�v�]�}�� �D���š�]���� �Œ�}�����v�� �i���� �ì�ñ�X�ì�ñ�X�í�õ�õ�ò�X�� �P�}���]�v���� �µ�� �����‰�o�i�]�v�]�X�� �W�}�Z�������}�� �i���� �K�•�v�}�À�v�µ�� �“�l�}�o�µ��
�s�o�����]�u�]�Œ�����W���À�o�}�À�]�������µ�������‰�o�i�]�v�]�X���^�Œ�����v�i�µ���“�l�}�o�µ���µ�������‰�o�i�]�v�]���‰�}�Z�������}���i�����}�����î�ì�í�í�����}���î�ì�í�ñ���P�}���]�v���U��
�•�u�i���Œ���}�‰�������P�]�u�v���Ì�]�i���X���î�ì�í�ñ�X��godine upisuje preddiplomski stu���]�i���}�‰���������P�Œ�}�v�}�u�]�i�����µ���D�}�•taru. 
�E���l�}�v�� �Ì���À�Œ�“���v�}�P�� �‰�Œ�������]�‰�o�}�u�•�l�}�P�� �•�š�µ���]�i���� �î�ì�í�ô�X�� �µ�‰�]�•�µ�i���� ���]�‰�o�}�u�•�l�]�� �•�š�µ���]�i�� �,�}�Œ�š�]�l�µ�o�š�µ�Œ���� �v����
Agronomskom fakultetu u Zagrebu, smjer Vinogradarstvo i vinarstvo. 

 

 


