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Sazetak

Zavr$nog rada studenta Mikule Martinovi¢a, naslova

Prosek — jucer, danas, sutra

Suvremeni napredak tehnologije proizvodnje vina omogucuje rast i razvoj proizvodnje
ProSeka u Republici Hrvatskoj. U ovom radu prikazani su osnovni koraci proizvodnje desertnog
vina ProSek 1 uvjeti ¢uvanja. Takoder, opisana je povijest i tradicija proizvodnje Proseka od
prosusenog grozda na podru¢ju danasnje Hrvatske uz razli¢ite lokalne 1 mjesne nazive za isti
proizvod. Uz povijest, navedene su i zakonske odredbe vezane uz Prosek te pravila proizvodnje,
cuvanja i prodaje. Navedeni su 1 objasnjeni osnovni problemi vezani uz prodaju proizvoda pod
nazivom Prosek. Takoder, navedena su podrucja najintenzivnije proizvodnje ProSeka, sorte
grozda koje se koriste te metode proizvodnje.

Kljuéne rijeci: Prosek, desertno vino, sorte grozda, metode proizvodnje, prosuseno grozde



Summary

Of the final work - student Mikula Martinovic, entitled

Prosek — the past, present, and future

Modern progress in wine production technology enables the growth and development
of ProSek production in the Republic of Croatia. In this work, the basic steps of dessert wine
Prosek production and aging conditions are presented. Also, the history and tradition of Prosek
production from dried grapes in today's Croatia is described with different local and regional
names for the same product presented. In addition to the history, the legal definitions related to
Prosek and the rules of production, aging and sale are listed. The basic problems related to the
Prosek trade are explained. Also, the areas where Prosek is most intensively produced, grape
varieties used and production methods, are presented.

Keywords: Prosek, dessert wine, grape varieties, overriped grapes, production methods



1. Uvod

Tehnologija proizvodnje ProSeka datira od davnina, a na danaSnjem prostoru Hrvatske
pocinje se intenzivno spominjati ve¢ u 18. stoljecu (Fortis, 1774.). Prvi literaturni izvori navode
konstantu u tehnologiji proizvodnje koja se fundamentalno i dalje ne mijenja. Napredak
tehnologije osigurao je kvalitetu koja uz sortiment i tradiciju hrvatskih vinara osigurava
prepoznatljivost u svijetu. Povijest proizvodnje na prostoru Dalmacije pomaze pri
razumijevanju vaznosti tehnoloskih procesa dobivanja kvalitetnog ProSeka. Proizvodnja
Proseka bazira se na dvije metode ovisno o koli€ini sirovine. Pri proizvodnji za vlastite potrebe
1 proizvodnji manjih koli¢ina, grozde se suSilo na suncu ili sjeni. Za vece koli¢ine mosta
primjenjivala se metoda ugus$c¢ivanja na visokoj temperaturi. Razvojem trzista i povecanjem
potraznje povecala se 1 proizvodnja. Za vece koliCine sirovine potrebno je osigurati brzu metodu
kojom se mogu obraditi ve¢e koli¢ine. Moderne tehnologije poput susenja u suSarama ili
ugus¢ivanja u vakuumskim upariva¢ima omogucuju obradu velikih koli¢ina sirovine bez
gubitka kvalitete. Takoder, rast proizvodnje ProSeka na podrucju Dalmacije prate i zakonske
regulative. Zakon kaze da je Prosek desertno vino koje spada u kategoriju vina od prosusenoga
grozda. Lista tradicionalnih izraza za vino (NN 96/2007, 96/2007, 62/2010, 133/2010, 14/2011,
52/2012, 75/2013, 138/2013, 96/2007, 62/2010, 133/2010, 14/2011, 52/2012, 75/2013,
138/2013, 42/2017 1 49/2017) jest dokument koji odreduje osnovne parametre proizvodnje
Proseka poput koli¢ine grozda po jedinici povrSine, dopusStenih vinorodnih podregija,
dopustenih sorata i koraka proizvodnje. U Hrvatskoj se isti¢u Sibenik, Hvar i Peljesac kao
mjesta poznata po vrhunskom Proseku i dugoj tradiciji proizvodnje. Uz navedena mjesta
povezujemo imena Jakov, Testament, ProSper i Petar Hektorovi¢. Neke od najvaznijih sorata u
proizvodnji ProSeka na podruc¢ju Dalmacije su "PoSip’, "Vugava’, "Marastina’, "Plavac mali” i
"Babi¢’. Godine 2017. gotovo 48 hektolitara pusSteno je na domace trziste jer nam je zabranjen
izvoz proizvoda pod nazivom ProSek zbog i dalje prisutnog spora sa Italijom. Spor sa Italijom
traje od 2013. godine zbog naziva za koji tvrde da je vrlo sli¢an njihovom ,,Prossecco*. Unato¢
navedenom problemu, u proteklih nekoliko godina proizvodnja Proseka raste. U rastu
proizvodnje Proseka prednjace Clanovi udruge ,,Vino Dalmacije* koji se zalazu za pravo
proizvodnje, deklariranja 1 prodaje proizvoda pod nazivom Prosek. Suvremene tehnologije
proizvodnje ProSeka osiguravaju sigurnu proizvodnju i konstantan napredak u kvaliteti
proizvoda. Takoder, raste i prepoznatljivost hrvatskih desertnih vina u svijetu.



2. Povijesni pregled Proseka

Kako bi smo objasnili povijest proSeka prvo moramo objasniti povijest vinogradarstva
na prostorima na kojima je nastao.

Vinova loza kao kultivirana biljna vrsta na podru¢ju danasnje Hrvatske dolazi iz dva
smjera. Jedan smjer dolaska kultivirane loze je preko Grka i Fenicana kad su kolonizirali
jadransku obalu 1 otoke, a drugi smjer je u unutraSnjost balkanskog poluotoka preko Ilira 1
Tracana, dolinom Dunava, Drave i Save (Bratuli¢ i sur., 2007.).

Na podrucju Dalmacije 1 Istre ve¢ u 4. st. pr. Kr. starogrcki doseljenici, pomorci i trgovci
osnivaju svoje kolonije. U tom periodu dolazi do prvog razvoja vinogradarstva u Dalmaciji i
Istri. Grei su u blizini svojih naselja podizali vinograde i proizvodili vino. Potvrdu tome imamo
u iskopinama gré¢kog kovanog novca pronadenog na Visu 1 Hvaru na kojima su otisnuti grozd i
pehar te vrcevi i ¢ase iz 4. st. pr. Kr. (Bratuli¢ i sur., 2007.).

Kada Rimljani dolaze u podrucje Dalmacije zaticu razvijeno vinogradarstvo i vinarstvo
te oni smo nastavljaju uzgoj vinove loze. Takoder Rimljani prenose iskustva vinogradarstva
starosjediocima te jo§ pomazu jo$ ve¢em Sirenju vinove loze (Bratuli¢ i sur., 2007.). Dokaz u
prilogu tome su 1 brojni nadgrobni spomenici koji su pronadeni u iskopinama rimske Salone,
najvece naseobine Rimljana i glavnom gradu tadasnje provincije Dalmacije. Na nadgrobnim
spomenicima pronadeni su prikazi iz berbe, prikazi vinove loze i grozde, presa za vino, amfora
posuda i ¢asa za vino (Bratuli¢ i sur., 2007.).

Velikom seobom naroda na danasnja podruc¢ja Hrvatske provaljuju Slaveni zajedno s
Avarima te uniStavaju i1 pustose gradove provincije Dalmacije ¢ije je uporiste bila Salona. Time
se unistavaju na odredeno vrijeme vinogradarstvo i vinarstvo u Dalmaciji. Naseljeni Slaveni na
ovom podrucju uskoro ponovno upoznaju ¢ari vinove loze te pocinju zasadivati nove vinograde
uz masline. PokrStavanjem Hrvata od 8. st. pa nadalje vinogradarstvo pocinje bujati zbog
koristenja vina u Bogostovlju.

U tom periodu mnoge listine svjedoCe o vaznosti uzgoja vinove loze tadasnjim
Hrvatima. Znamenita listina Rizanske skupStine odrzane 804. g. spominje na viSe mjesta
vinograde (Bratuli¢ i sur., 2007.). U ugovoru izmedu Bartola 1 Vida, sinova kneza Dujma, iz
1163. g. spominju se vinogradi na otoku Krku. U Vinodolskom zakoniku iz 1288. g. ureduje se
straze za vinograde te se govori o vinu, konobi i kasteladu (podrumar, ekonom i konobar).
Istarski razvod iz 14. st. spominje plac¢anje koriStenje Suma, pasnjaka i vinograda te davanje
vina knezovima i crkvi. U darovnici kralja Petra KreSimira IV. spominje darivanje posjeda
Diklo samostanu Sv. KrSevana u Zadru, a u njoj se spominje vinograd. U doba srednjega vijeka
mnogi komunalni statuti dalmatinskih gradova, kao S§to su: Split, Korcula, Hvar, Zadar,
Dubrovnik 1 drugi, imali su odredbe oko proizvodnje, uvoza i1 prodaje vina. Tako na primjer,
Korculanski statut iz 1407. g. propisuje da: zakupac gubi sav prihod od vinograda kad zanemari
predvidene radove u vinogradu; onome koji namjerno osteti vinograd treba odsjeci desnu ruku,
a ako se ne pronade krivac u roku od 15 dana Stetu imaju nadoknaditi svi stanovnici tog naselja
i slicne odredbe (Bratuli¢ i sur., 2007.). Dubrovacki statut kaze: zakupnik mora, prema obicaju,



savjesno ocistiti vinograd prvi put do polovice ozujka te ga okopati drugi put do polovice
Vidovdana; zakupnik je duzan oplijeviti suvisSne mladice i lis¢e. .. (Bratuli¢ i sur., 2007.) Statuti
neki od gradova su strogo branili uvoz vina jer su gradovi velik dio ekonomije bazirali na izvozu
svojeg vina.

Dubrovacka republika (1358.-1808.) je odredbama Senata odredivala niz postupaka
vezanih uz vinograde i vinogradarstvo, kao na primjer, trasiranje putova kroz vinograde,
ograni¢avanje podizanja vinograda, zabranu uvoza, odredivanje cijene vina...(Bratuli¢ i sur.,
2007.) Prema statutima nekih dalmatinskih gradova zakupnici su bili duzni dopremiti dio vina
koje je iSlo veleposjednicima sve do morske obale kako bi se lakse otpremilo.

Alberto Fortis (1741.-1803.) u svojoj knjizi Put po Dalmaciji iz 1774. spominje kvalitete
vina po mjestima kroz koja je proSao po cijelo Dalmaciji. Fortis je izuzetno znacajan za Prosek
jer je on jedan od najstarijih izvora spominjanja ProSeka. Fortis spominje ProSek o opisu grada
Omisa i to rijecima: ,,...OmiSki muskat i stari prosek, te opcenito sva vina koja se ovdje pomno
Ovom izjavom Fortis

«cl

prave od zrela i odlezala grozda, zasluZzuju mjesto na svakoj gozbi.
objavljuje postojanje Proseka ve¢ u to doba te spominjuéi ,,prave od zrela i odlezala grozda“
dokazuje da se osnovna tehnologija proizvodnje ProSeka nije promijenila sve do danas.

o pu gl Jadde i vaver ol Ko

Slika 1. Alberto Fortis
Izvor:
https://sh.wikipedia.org/wiki/Alberto_Fortis#/media/Datoteka:Alberto_Fortis._ Line engraving by G. Fusinati_
after_Sofia_Se Wellcome 1.0005538.jpg

Nakon Francuske revolucije (1789. g.) dogadaju se velika drustvena gibanja koja su se
osjetila i u naSim krajevima. Pa tako iz dokumenata novaljske op¢ine koja govori o teSkom
zivotu tezaka opisuje muke i borbe s burom, susom i posolicom na krSevitim terenima te opisuje
kako su gradeni suhozidi kao posljedica ¢iS¢enja male koli¢ine zemlje kako bi se u nju posadila
vinova loza (Bratuli¢ i sur., 2007.). Takvim postupcima korigiranja terena nastali su bakarske 1
primostenske terase te mnoge galerije po otocima Korculi 1 Hvaru, poluotoku Peljescu 1 drugim
mjestima. Za te danasnje formacije dr. sc. Vinko Milat kaze da: ,,...moZemo ubrojiti medu

! Fortis 1774., str. 208.



najbolje spomenike vinogradarstva u svijetu, koje su nadCovje¢nim marom i naporom stvorili
nasi ljudi...*

Slika 2. Bakarske terase pedesetih godina 20. st.

Izvor: http://www klub-susacana.hr/revija/clanak.asp?Num=72&C=23

Polovinom 19. st. proizvodnja dostize vrtoglave povrSine od 200 000 ha zbog ceka se
to doba naziva zlatnim dobom hrvatskog vinogradarstva. Na svjetskim izlozbama koje su
organizirane u Londonu (1851.) i Becu (1857.) hrvatska vina dobivaju vrijedne nagrade (
Bratuli¢ i sur., 2007.).

Krajem 19. st. dolazi do katastrofe u vinarskom pogledu jer u podruc¢je Dalmacije stizu
bolesti, koje su prije Dalmacije poharale najrazvijenije i najproduktivnije vinogradarske zemlje
zapadne Europe. Te bolesti su: pepelnica (Oidium tuckeri) 1 plamenjaca (Plasmopara viticola)
te Setnik: trsova us (Phylloxera vastatrix). Bolesti su bez milosti unistavale stare vinograde koji
su bili podignuti na vlastitom korijenu. Nakon toga za posljedicu imamo u nepovrat unisten
fond sorata vinove loze koje su stolje¢ima uzgajane u Dalmaciji, a vjerojatno su mnoge bile i
autohtone. Propadanje vinograda izazvalo je 1 jedan od povijesnih valova iseljavanja iz
Hrvatske, a posebno iz Dalmacije, a zbog odlaska u prekooceanske zemlje mnogi se nisu vratili
1 zbog tog nisu ni obnavljani vinogradi.



Slika 3. Plamenjaca vinove loze na listu
Izvor: https://www.agroklub.com/vinogradarstvo/preporuke-za-zastitu-vinograda-od-pepelnice-i-
plamenjace/9570/

Kako bi se spasilo barem dio nekadaSnjeg sortimenta, a nakon enoloskog kongresa i
izlozbe vina iz 1873. g. odluceno je da se treba pokrenuti ampelografska komisija koja bi za
zadatak trebala imati skupljanje podataka s terena o sortimentu. Podaci su trebali ukljucivati
jedinstveni terminoloski izraz uz sinonime te opis morfoloSkih i upotrebnih znacajki svake
sorte. Na Celo te komisije je izabran svecenik 1. Danilo. On povodom toga osniva u Zadru 1874.
g. ,,Gospodarski list dalmatinski* koji sluzi kao kanal za prikupljanje podataka o sortama,
determinaciju i klasifikaciju. Urednik tog lista I. Novak 1877. g izdaje knjigu ,,Vinove loze
gajene na otoku Hvaru*

Ipak kao kapitalno djelo bitno za ampelografiju Dalmacije je ,,Dalmatinska
ampelografija® tiskana 1949. g koja je posljedica cCetrdesetogodiSnjeg studioznog rada
dalmatinskog enologa i ampelografa Stjepana Buli¢a (1865-1937.) On tom knjigom po prvi put
na jednom myjestu prikuplja preko 200 vaznijih sorta Dalmacije, opisuje ih s naglaskom na
njihovu kakvocu i primjenu u vinogradarstvu te otpetljava gordijski ¢vor sinonima imena za
iste sorte koje su postojale u razli¢itim mjestima.

Slika 4. Stjepan Buli¢

Izvor: https://maslina.slobodnadalmacija.hr/maslina/maslinarstvo/novi-interes-za-buliceve-radove-istaknuti-
strucnjak-za-lozu-i-masline-za-zivota-je-cesto-bio-osporavan-da-bi-posljednjih-godina-mnogi-hvalili-njegove-

radove-1184573



Nakon Drugog svjetskog rata pocinje joS jedan atak na kvalitetu vinogradarstva, a to je
kolektivizacija zemljiSta. Posljedica tog postupka bila je spuStanje vinograda s nedostupnih
strmih krskih terena, koji se obruSavaju u more, u duboke ravnice u kojima se mogu koristi
traktori 1 ostala mehanizacija na velikim povrSinama. Time smo dobili da loze, koje su prije
donosile skrti rod s visokim sladorom od ¢ega se mogao proizvoditi i Prosek, sada daju visoki
prinos umjerenog sladora. ProSek se time za posljedicu prestaje proizvoditi u ve¢im koli¢inama
1 ostaje iskljucivo u sklopu mali obiteljskih vinarija za vlastite potrebe.



3. Vino Prosek kroz zakonske okvire

3.1. Definicija vina

Prema Listi tradicionalnih izraza za vino (NN 96/2007, 96/2007, 62/2010, 133/2010,
14/2011, 52/2012, 75/2013, 138/2013, 96/2007, 62/2010, 133/2010, 14/2011, 52/2012,
75/2013, 138/2013, 42/2017 149/2017) Prosek je desertno vino koje spada u kategoriju vina od
prosusenog grozda, a proizvodi se od tehnoloski prezrelog, prosusenog grozda ¢iji most sadrzi
minimalno 150 °Oe Secera. ProSek po boji moze biti bijelo ili crno vino. Boja ProSeka moze se
kretati varirati od tamno zute s nijansama starog zlata do crvenkaste sa smedim nijansama.
Prosek dozrijevanjem dobiva zagasite nijanse uslijed oksidativnog procesa starenja. Miris se
opisuje kao prezreo vo¢ni miris s laganim drvenim notama uz laganu oksidacijsku aromu. U
okusu Proseka prevladava punoc¢a koja znacajnim dijelom dolazi od ekstrakta kojeg u velikoj
mjeri daje ostatak Secera.

3.2. Podrudje uzgoja

Zemljopisna podrucja uzgoja vinove loze za proizvodnju Proseka su:

e Sjeverna Dalmacija,

e Dalmatinska zagora,

e Srednja i Juzna Dalmacija te polozaj i
e Dingac.

3.3. Sorte vinove loze

Na podru¢ju Hrvatske mozemo prona¢i mnoStvo introduciranih svjetskih
visokovrijednih sorata. Takoder Hrvatska je i bazen autohtonih sorata vinove loze gdje mozemo
pronaci priblizno 130 sorata. (Bratuli¢ i sur., 2007). Od toga broja sorata manji broj ih je u
komercijalnoj upotrebi u vinogradima

Prosek se najcesce proizvodi od autohtonih sorata. Sorte koje se po Listi tradicionalnih izraza
za vino smiju koristiti su:

e bijele sorte: poSip bijeli, vugava, marastina, bogdanusa, malvasia dubrovacka bijela,
grk, pr¢, zlatarica, okatica bijela, muskat ruza crni;
e crne sorte: plavac mali, babi¢, okatac crni, crljenak, lasina, trnjak, drnekusa.

Karakteristika navedenih sorata je visoka kvaliteta, a Se€er u grozdu prije prosusivanja mora
biti najmanje 110° Oechsla.



3.4. Urod po hektaru

Dopusteni urod po hektaru je 5.000 kg/ha.

3.5. Tehnologija proizvodnje

Berba grozda namijenjenog za proizvodnju ProSeka provodi se u stanju prezrelosti
(minimalno 110 °Oe). Ako je suha jesen najbolje je ostaviti grozda na trsu koliko to vremenske
prilike dopustaju kako bi se nakupila maksimalna koli¢ina Secera na trsu. Berba se provodi za
suha vremena, u plitke kasete (jedan do dva sloja grozdova), kako ne bi doslo do gnjecenja 1
pucanja bobica, tj. curenja soka. Time se spreava razvoj nepoZzeljnih mikroorganizama u
procesu susenja. Ubrano grozde se potom prosuSuje dok ne postigne potrebnu koncentraciju
(minimalno 150 °Oe) na lozi, na zici, na kamenu, pod nadstresnicom, tavanom, ili drugim
kontroliranim uvjetima na temperaturi ne vecoj od 40°C.

Muljanje prosusenog grozda provodi se bez odvajanja peteljkovine jer je ona u pravilu nakon
suSenja odrvenjela i takva nema negativan utjecaj na buduci Prosek. S druge strane, buduéi da
je presanje masulja od prosuSena grozda puno zahtjevnije od preSanja grozda iz redovite berbe,
peteljkovina sluzi kao svojevrsna drenaza koja olakSava taj postupak.

Alkoholno vrenje ili fermentacija kod proizvodnje ProSeka uglavnom traje znatno dulje nego
kod proizvodnje vina iz redovne berbe. Fermentacija se provodi na temperaturi od 20-25°C.

Kod Proseka je vise nego kod bilo kojeg drugog vina potrebno dozrijevanje. Dozrijevanje se
provodi minimalno dvije godine u drvenim ba¢vama maksimalno 500 L.

Prosek se puni u boce maksimalne zapremnine 0,5 litara.

Prosek mora sadrzavati najmanje 13 % vol. stvarnog alkohola i minimalno 20 % vol. ukupnog
alkohola.

Sadrzaj ukupnog sumporovog dioksida u ProSeku moze biti maksimalno 250 mg/L.
Parametri kakvoce vina Prosek podrazumijevaju

e stvarni alkohol min. 13 % vol.
e reducirajuci Secer min. 60 g/L
e ukupna kiselost min. 5 g/L

e hlapiva kiselost max. 1,5 g/L i
e pH vrijednost najvise 3,9.



4. Sorte pogodne za proizvodnju ProSeka

4.1. Posip bijeli

Posip je autohtona sorta otoka Korcule jer je nastala spontanim krizanjem Bratkovine
bijele 1 Zlatarice bijele u Sumi kraj mjesta Smokvice. Prigodom obnavljanja vinograda nakon
filoksere PoSip se raSirio po ostatku regije Primorska Hrvatska. Stoga danas je rasprostranjena
od Baske na otoku Krku pa sve do Konavala i Cavtata.

Sortu karakterizira visok genetski potencijal koji na prikladnim polozajima koja su
zaSti¢ena od vjetra 1 nisu vlazna (Buli¢, 1949.) daje izvrsno grozde sladora 17 — 25 % te
koncentraciju ukupnih kiselina od 6,0 do 8,5 g/L (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003) ¢ime je pogodna
za proizvodnju Proseka. Buli¢ dodaje da je pogodna za zobanje, ali da se na Korc¢uli gaji
poglavito za bijela deserta vino, koja su na dobrom glasu.

Slika 5. Posip
Izvor: https://www.njuskalo.hr/voce/grozde-sorte-posip-oglas-38288648

Rodnost joj je srednja i redovita, a u povoljnim prilikama i posve dobra (Buli¢, 1949.).
Najbolje rezultate daje na niskim i poviSenim uzgojnim oblicima s kratkim rezom rodnog drva
(Miro$evi¢ i Turkovi¢, 2003.). Zreli grozd joj je srednje velik do velik, stozast, krilat, razgranat
1 rastresit 1 rastresen s dva do tri krilca na dugoj objesenoj peteljkovini (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢,
2003.). Zrele bobice su jajolike, pri vrhu u usiljena, od zelenozute preko zlatnozute do jantarne
boje. (Mirosevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.)

Posip je izuzetno osjetljiva sorta prema plamenjaci, a kako Buli¢ navodi na njoj se
najprije pojavi.



4.2. Vugava

Vugava je autohtona sorta otoka Visa. Buli¢ navodi da prije pojave pepelnice Vugava
je bila rasprostranjena najvise na Bracu i Visu, ali ju se moglo pronaci i u drugim vinogradima
po otocima i u zagori.

Vugava je srednjeg visoka sorta koju je pozeljno rezati kratko ili na lucnjeve.
Najpogodnija su joj duboka tla umjereno vlazna ili suha na polozajima koji su zasti¢eni od
vjetra jer su joj mladice jako lomljive (Buli¢, 1949.). Grozd je srednji, piramidalan, gust ili
rijedak, drzak mesnat i krhak, a bez ¢ehuljice iz koljenca (Buli¢, 1949.). Bobice su srednje ili
nesto obilatije, jajaste ili elipti¢ne, Zute, a s osuncane strane i rumene boje, prozirne i prevucene
zilicama, ¢eS¢e mekane i socne, vrlo slatke. (Buli¢, 1949.)

Sorta je pogodna za proizvodnju Proseka jer prosjecno nakuplja izmedu 21 — 24%
sladora 1 4 — 5 g/LL ukupnih kiselina (Buli¢, 1949.). Vino dobiveno od grozda Vugave odli¢ne
je kvalitete, osobito desertna vina koja se odluku osobitim, vrlo ugodnim mirisom (Buli¢, 1949.)

Vugava je sorta koja je vrlo otporna na plamenjac¢u kao malo koja druga sorta, ali je
osjetljiva na pepelnicu i od nje trpi mnogo stoga joj je uzgoj ogranicen (Buli¢, 1949.). Takoder
sorta dozrijeva ranije od ostalih sorata u vinogradu te je stoga podlozna izjedanju osa.

Slika 6. Vugava
Izvor: https://crovitirestart.com/hr/40/Vugava+VUG-062#multimedia40

4.3. MarasStina

Marastina je sorta nepoznatog podrijetla. Pretpostavlja se da je mozda prenesena iz
Italije poSto je jako sli¢na sorti Malvasia lunga (MiroSevi¢ 1 Turkovié¢, 2003.). RaSirena je na
otocima Koréuli, Mljetu i Lastovu te u okolici Sibenika (Mirogevié i Turkovi¢, 2003.).

Marastini najviSe odgovara niski racvasti uzgoj s reznicima ili kratkim lucnjevima
(Buli¢, 1949.). Pogodna su joj topla, suha do vrlo umjereno vlazna tla juznih ekspozicija
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(Mirosevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.). Grozd joj je srednje velik do velik, dugacak, cilindrican do
stozast, krilat s jednim do ¢ak Cetiri krila, gust do potpuno zbijen pri osnovi povinut; s peteljkom
do koljenca odrvenjenom. (Mirosevi¢ i Turkovié, 2003.). Bobice su jednake, malene ili srednje,
okrugle ili malo spljoStene zbog zbijenosti; zelene, zlatnozute do jantarne boje, tvrde s malo
soka, a vrlo slatke; pokozica je debela, ali nije trpka i obasuta sa mnogo tockica (Buli¢, 1949.).

Marastina ima redovitu 1 obilatu rodnost. U ovisnosti o poloZaju i sustavu uzgoja moze
nakupiti 18 — 24% sladora u 4 — 7 g/L ukupne kiselosti (Mirosevi¢ i Turkovi¢, 2003.). Zbog
svojih pravilnih bobica lako se susi na suncu i u sjeni ¢ime je pogodna za proizvodnju Proseka.
Koliko su desertna vina od Marastine izvrsna svjedo¢i i dogadaj iz 1844. godine kojeg spominje
Buli¢ da su desertna vina Marastine iz Sibenika poslani na ocjenjivanje u Donjo-austrijsku
obrtni¢ku zadrugu u Becu. Navodi se: ,,Uzorak od godine 1810.: plemenito sladak, ukusan,
mirisav 1 izvanredno dobre kakvoce. Uzorak iz god. 1826.: alkoholi¢an, ukusan, sladak, fin 1
nerazluciv od francuskog vina ,,S. Peraux“. Uzorak od god. 1840.: desertno vino prvog reda,
izvrsno po jakosti, mirisavo i slatko, prispodobljvo sa francuskim vinom Muscat Lunal i Muscat
Rivesoltes, a pocutniji od Muskata Lunela® (Buli¢, 1949.).

Marastina ima dobru otpornost na peronosporu i antraknozu (Buli¢, 1949.), ali je
iskazuje vrlo veliku osjetljivost na pepelnicu (Mirosevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.). U vlaznijim
godinama ima sklonost truljenju pogotovo zbijeni grozdovi. (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.)

Slika 7. Marastina
Izvor: https://gospodarski.hr/rubrike/vinogradarstvo-rubrike/marastina-se-vraca-u-vinograde-i-na-pobjednicka-

postolja/

4.4. Malvasija dubrovacka bijela

Malvasija dubrovacka je sorta nepoznatog podrijetla. Od davnina je poznata na uskom
podrudju dubrovackog primorja te se smatrala autohtonom sortom. Cak su pronadena
spominjanja sorte u dubrovackom arhivu u dokumentima iz 14. stolje¢a (Maletic i sur., 2018.),
a k tome Buli¢ navodi da bi Dubrovacka republika medu darovima koje bi slala svojim mo¢nim
susjedima slala bi Cesto 1 vina Malvasije. U novije vrijeme usporedbom SSR profila utvrdeno
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je da je Malvasija dubrovacka u uzgoju na Siciliji, Sardiniji, Kanarima, Balearima te u
Kataloniji (Maleti¢ i sur., 2008.). Na svim tim lokacijama uzgaja se u uskim arealima i s istim
uvjerenjem koko je to stara sorta te se povezuje sa starogrékim kolonijama. Cak se na sluduje
poveznost izmedu Malvasije i grcke luke Monemvasia na Peloponezu odakle se izvozilo vino
prvenstveno za Veneciju (Maleti¢ i sur., 2018.)

Nakon pojave pepelnice 1850. god. trsovi Malvasije masovno pocinju propadati zbog
izuzetne osjetljivosti na pepelnicu te joj je sve viSe nestajalo traga do skoro potpunog nestajanja.
Sacuvalo se pokoji panj uz odrine u podru¢ju opcina Cavtat i Zaton (Buli¢, 1949.).
Revitalizacija je zapoceta 1980.- ih godina, ali zbog posljedica Domovinskog rata populacija je
svedena ponovno na nekoliko stotina. Ponovni projekt revitalizacije Malvasije proveden je u
periodu od 2002.- 2007. godine §to je za posljedicu imalo zasadivanje 30 000 novih trsova i u
konacnici spaSavanje Malvasije od izumiranja (Maleti¢ i sur., 2008.).

Slika 8. Malvasija dubrovacka bijela
Izvor: https://dubrovacki.slobodnadalmacija.hr/dubrovnik/zupanija/konavle/dubrovacka-malvasija-kraljica-je-
bijelih-ali-buducnost-staroj-crnoj-sorti-bas-i-nije-blistava-no-evo-koje-grozde-se-mora-vratiti-na-odrine-
1333288#&gid=1&pid=3

Sorta je pogodna za duboka 1 plodna tla suhih, prozra¢nih i toplih polozaja (Bulié,
1949.). Srednje je bujna sorta osrednje i neredovite rodnosti (Maleti¢ i sur., 2018.) stoga, ako
se sorta uzgaja u niskom uzgojnom obliku s reznicima rodi vrlo malo s malim grozdi¢ima, a
uzgajana na odrinama te rezana na reznike rodi mnogo bolje, ali ipak jedva srednje (Buli¢,
1949.). Grozd je srednje velik, dugacak i cilindri¢an, najéesce s kratkim krilcima, rastresit do
zbijen, ¢ak i rehuljav na dugoj, tankoj i odrvenjeloj peteljci (Maleti¢ i sur., 2018.). Bobice su
srednje 1 po koje sitne, jedva eliptine ili okrugle; zlatnoZzute boje prozirne s 1 — 2 sjemenke;
socne 1 vrlo slatke (Buli¢, 1949.)

Grozde je izuzetno visoke kakvoce sa 20 — 25% sladora 1 5 — 7g/L ukupne kiselosti. Nije
pogodna za zobanje (Buli¢, 1949.), ali zbog rastresitog grozda s ¢vrstom i mesnatom pokozicom
pogodna je za suSenje ¢ime ja izvrsna za spravljanje ProSeka razli¢itim postupcima (Maleti¢ i
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sur., 2018.). Zato ProSek ima 15 — 17 vol.% alkohola 1 50 — 120 g/L neprovrelog Se¢era (Maleti¢
i sur., 2008.). Takoder ga karakterizira Zuta boja poput slame s izvanrednim finim i osobitim
laganim mirisom po tamjanici koji nakon 2 — 3 god. iS¢ezava. Stoga je Prosek najbolji 1
najvrjedniji dok je mlad. (Buli¢, 1949.).

4.5. Grk

Grk je sorta nepoznatog porijekla. Smatra se da je izuzetno stara sorta. O imenu se
Spekulira je li predstavlja grcko porijeklo ili prema lumbardskom dijalektu gark znaci gorak
zbog svog specificnog okusa kojim se vino odlikuje (Buli¢, 1949.). Sorta je gotovo iskljucivo
vezana uz otok Korculu, odnosno za podruc¢je mjesta Lumbarde (Maleti¢ i sur., 2018.).

Sorta se sadi u suha 1 topla tla, ne odvojene u zasebne nasade ve¢ u mjeSovite nasade
radi bolje oplodnje jer ima funkcionalno Zenski cvijet. Cak su joj pogodna i pjeskovita tla, kakva
tla postoje u Lumbardi. Najbolje joj odgovara niski rac¢vasti uzgoj sa kratkim reznicima. Kako
ima jak trs te joj pruce raste uspravno nije joj potrebna armatura (Buli¢, 1949.). Sorta je vrlo
bujna s nestalnom rodnoscu koja ovisi o oplodnji no 1 u uvjetima dobre oplodnje prinosi nikada
nisu visoki (Maleti¢ i sur., 2018.). Najbolji oprasivaci su joj Plavac mali crni i Marastina bijela
(Mirosevi¢ i Turkovi¢, 2003.)

Slika 9. Grk

Izvor: https://vinopedia.hr/grk-2/

Zreli grozd mu je srednji, jednostruk ili dvostruk, piramidalan, uzak ili Sirok, vise ili
manje popunjen ve¢im bobicama Sto ovisi o boljoj ili losijoj oplodnji funkcionalno Zenskih
cvjetova; peteljka srednje debela, kratka 1 odrvenjela. Bobice su vrlo nejednake veliCine,
ponajvise sitnije veliCine graska nastale partenokarpijom pa su stoga bez sjemenki ili pak
srednje do povece bobice koji su nastale oplodnjom pa imaju 1 — 2 sjemenke, okrugle zute,
prozirne, sitno i gusto posute tockicama s izrazenom pupcanom to¢kom; socne i vrlo slatke,
osobito one sitnije. Pokozica je tvrda i debela. (Buli¢, 1949; Mirosevi¢ i Turkovi¢, 2003.)

Vrlo se Cesto grozde pusta duze da prezrije 1 prosusi na trsu zbog sitnih boba (Buli¢,
1949.). Stoga je grozde pogodno za proizvodnju Proseka posto nakuplja 18 — 27% sladora s 5
— 8 g/L ukupnih kiselina (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.) pa iz toga nastaje Prosek s alkoholom
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do 17,5 vol.% alkohola s 0,7 — 1g/L ukupnih kiselina (Buli¢, 1949.). Osobito je cijenjen Prosek
iz pjeskovitih tala Lumbarde jer se odlikuje osobitim mirisom koje podsje¢a na vino Marsala s
ugodnom gorc¢inom (Buli¢, 1949.).

Grk nije narocito osjetljiv na pepelnicu i peronosporu, a niti mu grozde propada od crva
1 gnjilo¢e. S americkim podlogama pokazuje dobru srodnost (Buli¢, 1949.)

4.6. Plavac mali crni

Plavac mali crni je autohtona sorta podregije Srednja i Juzna Dalmacija. Utvrdeno je da
je nastao spontanim krizanjem sorata Dobri¢i¢ i Crljnak kastelanski (Primitivo, Zinfandel).
Rasprostranjena je u uskom arealu Dalmacije u priobalnom podruéju od Sibenika do Konavala
te najznacajnije u vinogorjima na otocima Bracu, Hvaru, Korculi te poluotoku Peljescu (Buli¢,
1949.; Maletic¢ i sur., 2018.). Na poluotoku PeljeScu se nalazi i najbolji polozaj za sortu Plavac
mali crni, a to je polozaj Dingac. Polozaj Dingac je prvi hrvatski zasti¢eni vinogradarski poloZzaj
od 1964. godine.

Sorta je pogodna za tla srednje plodnosti, na toplim, suhim ili vrlo umjereno vlaznim
polozajima (Buli¢, 1949.). Na plodnim dubokim terenima sorta prerodi te daje po kvaliteti
prosjecne prinose (Maleti¢ 1 sur., 2018.). Sorta oblikovana na niski uzgojni oblik ili modificirani
,»en Gobelet* u obliku povisene lepeze daje najbolje rezultate. Sorta podnosi iskljucivu kratki
rez (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.). Sorta ima redovitu oplodnju i rodnost, ali dozrijevanje je
neujednaceno te stoga nije rijetka pojava da se na istom grozdu mogu pronaci zelene i prosusene
bobe.

Grozd je malen do srednje velik, srednje zbijen, piramidalan i1 Cesto s krilcem. Bobica
je srednje velika, okrugla, mekog, so¢nog mesa i neobojenog soka, s kozicom koja je
tamnoplavo-crna, ¢vrsta, trpka, previjena maskom (Maleti¢ 1 sur., 2018.). Kako grozde
dozrijeva vrlo kasno te se berba moze produziti i do pocetka studenoga, a kako se moze zadrzati
na panju bez kvarenja sve dok panj ima liS¢a i pravilno skladiSten moze se Cuvati ¢ak do veljace
prikladan je za opskrbu trziSta u kasno zimsko doba (Buli¢, 1949.). 1z toga vidimo da je i
pogodan za presusSivanja za proizvodnju Proseka.

Most mu moZe sadrzavati 18 — 24 % sladora s 4 — 5 g/L ukupnih kiselina te vino
dobiveno od tog mosta moze imati 12 — 16 (16,5) % vol. alkohola (Buli¢, 1949.). Buli¢ vino
dobiveno od Plavca malog crno naziva ,,vatrena crna vina“ jer osmi $to imaju visoke postotke
alkohole, imaju jasnije i zagasite crne boje te obilje ekstrakta. Takoder Buli¢ navodi da ,,0d
napola prosusenog grozda prireduju se crna deserta vina (Prosek)*.

Plavac mali crni je otporna sorta na bolesti te 1 iz tog razloga moze zadrzati dugo grozde
na trsu. Na pepelnicu ima veca osjetljivost. (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.)
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Slika 10. Plavac mali crni

Izvor: https://www.croatiaweek.com/international-plavac-mali-day-croatian-indigenous-variety-celebrated/

4.7. Babi¢ crni

Babi¢ crni se smatra autohtonom sortom jer ima jedinstveni geneticki profil koji nije
pronaden drugdje u svijetu. Takoder dokaz autohtonosti je postojanje rodbinske srodnosti na
razini roditelj-potomak s sortom Dobric¢i¢ (Maleti¢ i sur., 2018.). Sorta se najviSe uzgaja na
podrucju podregije Sjeverna Dalmacija i to najviSe u Sibenskim i primosStenskim vinogorjima.
U ostatku Dalmacije pronalazi se sporadi¢no u mjeSovitim vinogradima (Maleti¢ 1 sur., 2018.).

Sorta ima redovitu rodnost. Postize izuzetno dobru kakvoc¢u na suhim, kamenitim tlima
na prisojnim polozajima s izrazito toplim klimatom (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003.). Iz tih razloga
se sadio na primoStenskim terasama. Na takvim polozajima daje skromne prinose s vrhunskom
kvalitetom grozda. S druge strane, na plodnim i dubokim tlima sorta obilato rada i daje grozde
osrednje kakvoce od kojeg se proizvedi vino nize do osrednje kakvoce, cesto neharmonicna,
slabog tijela 1 obojenosti (Maleti¢ i sur., 2018.).

Grozd je piramidalan, srednje velik do velik, rastresit do srednje zbijen te Cesto s
izrazenim krilcem. Bobica je okrugla do blago plosnata, srednje velika do velika te je meso
socno, slatko i neutralnog okusa. Kozica je tanka, tamnoplava i obilno prekrivena maSkom
(Maleti¢ 1 sur., 2018.). Buli¢ takoder navodi da nije pogodna za transport jer je mekana lako
puca te brzo truli.

Most mu moze sadrzavati od 15 do ¢ak 20% sladora, Sto jako ovisi o polozaju, te 5 —
7g/L ukupnih kiselina. Masulj ima obilato mosta. Vino je srednje crno, tanko se 9 — 10% vol.
alkohola te moze se odlikovati specificnim mirisom sorte, koji nije uvijek prihvacen (Buli¢,
1949.; Mirosevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.). Maleti¢ i sur. takoder spominju da prosusSivanjem grozda
moze se proizvesti vrhunski Prosek.
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Sorta je osjetljiva na sve najvaznije gljivicne bolesti. Izuzetno je osjetljiva na
peronosporu, nesto manje na pepelnicu, a u vlaznim sezonama jako obolijeva i od sive plijesni.

Slika 11. Babi¢ crni

Izvor: https://dalmatiandog.eu/babic-sorta-za-velika-vina/

4.8. Crljenak kasStelanski ili Tribidrag

Crljenak kastelanski ili Tribidrag se smatra autohtonom sortom jer se njezin uzgoj na
Hvaru 1 Visu spominje joS u 15 st. kad je bila jedna od gospodarski najvaznijih sorata u
Dalmaciji (Maletic i sur., 2018.). Takoder je analizom DNK iz 2001. godine dokazano da je s
podrucje srednje Dalmacije (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003.). Tribidrag je sa sortom Dobrici¢
roditeljski par sorti Plavac mali crni (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003.). Krajem 20. st. je bila na
granici izumiranja te pronadeno tada 25 trsova na podru¢ju Omisa i Kastela (Maleti¢ 1 sur.,
2018.). Genetskim istrazivanjima utvrdeno je takoder prisustvo sorte u Italiji pod nazivom
Primitivo 1 u Kaliforniji pod imenom Zinfandel (Maleti¢ 1 sur., 2018.). Time je ustanovljeno da
je svjetski poznata 1 raSirena te da se 1 danas $iri i u Juznoj Americi, Juznoj Africi te Australiji
(Mirosevi¢ i1 Turkovi¢, 2003.).

Sorta je srednje velike i neredovite rodnosti §to najvise ovisi o oplodnji. Na vrlo plodnim
tlima ima sklonost k abortaciji cvijeta. Pogodna su joj duboka, ocjedita i topla glinasta
vapnenasta tla umjerene i tople klime (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003.). Sorta ima uspravno rastuce
mladice stoga su joj prikladniji visi sustavi uzgoja vece ekspanzije s primjenom kratkog ili
mjeSovitog reza s kra¢im rodnim drvom (Mirosevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.).

Grozd je srednje velik, srednje zbijen do zbijen, razli¢itih oblika najcesce cilindrican ili
blago konusan, Cesto s krilcima. Bobica je srednje velika i okrugla sa so¢nim i slatkim mesom,
karakteristi¢ne sortne arome i trpkosti. KoZica je tamnomodra (Maleti¢ i sur., 2018., Mirosevi¢
i Turkovi¢, 2003.).
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Sorta moZe dati most s 18 —26 % vol. alkohola 15,5 — 8 g/L ukupne kiselosti (MiroSevi¢
1 Turkovi¢, 2003.) Takoder daje vina intenzivne boje (Maleti¢ i sur., 2018.). Krajem 19. i
pocetkom 20. st., kad je bila izuzetno zanemarena tada se iskljucivo koristila za proizvodnju
Proseka, koji su bili vrlo cijenjeni (Buli¢, 1949.).

Tribidrag ima izrazenu osjetljivosti prema gljiviénim bolestima, a naro¢ito sivoj plijesni
(Maleti¢ 1 sur, 2018.) kao 1 prema niskim temperaturama (MiroSevi¢ 1 Turkovi¢, 2003.).

Slika 12. Crljenak kastelanski ili Tribidrag

Izvor: https://www .kastela-info.hr/brendovi/kastelanski-crljenak
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5. Tehnologija proizvodnje Proseka

Proizvodnja ProSeka se kroz literaturi slabo objaSnjava stoga se kao legitimni opis
tehnologije mogu uzet iskazi sudionika proizvodnje ProSeka do prosSloga stoljeca. Treba
naglasiti kako proizvodnja slatkog vina potjece joS od starih Grka i Rimljana te kako je
proizvodnja Proseka logicni povijesni nastavak te tradicije u Dalmaciji 1 u danasnje doba
(Bratuli¢ 1 sur., 2007.).

Klasi¢na tehnologija proizvodnje Proseka je razli€ita u usporedbi ne samo izmedu regija
ve¢ kod proizvodaca u istoj regiji, ali osnovni postulati proizvodnje se mogu svesti na dva
nacina:

e proizvodnja od prosuSenog grozda,
e proizvodnja ugus¢ivanjem mosta.

5.1. Proizvodnja Proseka od prosusenog grozda

Danas je to najceS¢i nacin proizvodnje ProSeka. Grozde koje se planira brati za
proizvodnju ProSeka mora biti zdravo, neosteceno, od pogodnih autohtonih i udomacenih sorti
s minimalno 110 °Oe. Pri branju, grozde se pomno prebire te se odmah slaze u plitke drvene
gajbe tako da se slaZe u jedan ili eventualno dva reda, vrlo pazljivo da ne bi doslo do pucanja
bobica. Potom grozde ide na suSenje na nacin koji je proizvodacu najprakti¢niji. Grozde se
moze prosusivati na suncu, u sjeni, a u suvremeno vrijeme i u susarama. Nije preporucljivo
suSenje na trsovima, iako se katkada i danas koristi, zbog opasnosti od ptica i insekata (pcele 1
ose) kojima je grozde poslastica (Sito 1 sur., 2013.).

Kod susenja na suncu grozde se postavlja na prostirke od trstike ili ¢ak na suhozide.
Grozde se mora svakodnevno jednom do dva puta okretati. Tokom no¢i se premjesta u
zatvorene prostore ili se pokriva jutenim vre¢ama kako bi se zastitilo od vlage. Na kraju susenja
moze ostajati neujednacena koli¢ina vlage o grozdu te su moguce i promjene u boji (Teslame 1
sur., 1996.), a takoder zbog visokih temperatura moze se pojaviti specifican okus karamela kao
1 kod kuhanja, a takav se Prosek u Dalmaciji nazivao ,,peceno vino* (Bratuli¢ i sur., 2007.).
Kod prosusivanja u sjeni grozde se visi za uzad 1 zice ili se slaze poput stalaza u plitkim
perforiranim plasticnim gajbama. Taj nacin se moze izvoditi u sjenicama, na tavanima pa cak 1
u plastenicima 1 staklenicima. Obavezno prostorija mora biti prozracna 1 s temperaturom
manjom od 40°C kako bi se mogao odvoditi sav viSak vlage koji se stvara (Bratuli¢ i sur.,
2007.). U suvremeno doba mozemo re¢i da imamo i najprecizniji i najsigurniji nacin susenja, a
to su susare. U suSarama se grozde susi pri konstantnoj temperaturi od 40°C (Andabaka i sur.,
2023.) uz odvodenje vlage vani. Proces je skuplji od prethodna dva nacina jer trosi 118 kWh
(Sito 1 sur., 2013.), ali proces susenja je gotov kroz 4 — 6 dana (Sito 1 sur., 2013.; Andabaka i
sur., 2023.). Za usporedbu susenje na suncu moze potrajati cak do 8 tjedana (Sito 1 sur., 2013.),
a suSenje u kondicioniranim uvjetima traje najmanje 10 — 15 dana (Bratuli¢ i sur., 2007.).
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Cilj prosusSivanja je dobiti grozde koje ima 150°Oe te koje je mozZe izgubiti kroz 2 dana suSenja
i do 57% mase (Andabaka i sur., 2023.).

Slika 13. Prosus$ivanje grozda
Izvor: https://gospodarski.hr/rubrike/vinogradarstvo-rubrike/prosusivanje-grozda-za-proizvodnju-proseka/

Nakon prosusivanja, grozde ide na direktno presanje bez muljanja jer su bobice premalene da
bi ih muljaca zdrobila. Takoder, peteljkovina viSe nije problem jer je odrvenjela te se iz nje vise
ne mogu ekstrahirati tanini kao kod standardnog vina. Preporuca se koriStenje vakuumskih
presa jer se u njima moze provoditi viSestruko preSanje iste mase. Problemi kod preSanja su
viskoznost 1 ljepljivost mosta, stoga je taj masulj zelatinozne strukture. U tom slucaju je
peteljkovina pozeljna jer postaje jedna vrsta drenaze mosta iz takve smjese. U proslosti dok su
prese bili rijetkost, a tko 1h je 1 imao bile su malog volumena, preSanje se ¢esto obavljalo
stiskanjem platnenih vrec¢a. Taj postupak su primjenjivali isklju¢ivo mali proizvodaci (Bratuli¢
isur., 2007.).

5.2. Proizvodnje proSeka uguséivanjem mosta

U proslosti proizvodaci koji su proizvodili kolicine vece od 100 litara ProSeka godiSnja
primjenjivali su ugus$¢ivanje mosSta. Ova metoda je puno jednostavnija, djelotvornija i
prakti¢nija od prosusivanja grozda (Bratuli¢ i sur., 2007.). Kod ove metode proizvodnje grozde
se bralo sa 20 i viSe % sladora. Potom se grozde gnjecilo ili muljalo te presalo. Zbog manjeg
postotka sladora nego kod prosuSivanja grozda preSanje se obavljalo jednostavnije i bez
problema. Prije ugus¢avanja se odvajalo % ukupne koli¢ine mosta kako bi se sacuvala dovoljna
koli¢ina autohtone kvas¢ane biomase za pokretanje buduce fermentacije. Potom se most
ulijevao u kazane te se stavljao kuhati odnosno ugus¢ivati s kontinuiranim mijesanjem kako bi
se sprijecilo zagaranje. Zagaranje je imalo za posljedicu kvarenje kvalitete Proseka jer se
pojavljivao okus 1 miris karamele kao i kod prosusenog grozda na suncu. Metoda sprjecavanja
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zagaranja je postalo ugus¢ivanje u bakrenim posudama koje se griju indirektno kipu¢om vodom
(Bratuli¢ i sur., 2007.).

U danasnje doba postoje i suvremenije metode uguscivanja. To su uguS¢ivanje mosta
vakuumskim upariva¢em i pomocu osmoze (Bratuli€ i sur., 2007.). Ugus¢ivanjem vakuumskim
upariva¢em kvalitetnija je metoda od prijaSnje opisne metode jer se odvija na nizoj temperaturi
1 nema dominaciju karamela u okusu i mirisu. PoSto se vrs$i na nizoj temperaturi postojeci
autohtoni kvasci prezivljavaju u cijelosti. Ovom metodom se moze koncentrirati most na tocno
odredenu gustocu jer prakticki odvajamo iskljucivo ¢istu vodu. To znaci da se proporcionalno
uguséuju svi prisutni sastojci u mostu (Bratuli¢ i1 sur., 2007.). Metoda uguséivanja mosta
osmozom je novija metoda koja se primjenjuje u razvijenim vinorodnim drzavama, ali u
hrvatskoj nije toliko rasirena (Gulan, 2023.). U literaturi nema egzaktnih podataka o ovoj
metodi u vidu u€inkovitosti, ali u biti rije¢ je o odvodenju vode osmozom (Bratuli¢ i sur., 2007.).
Time ova metoda zapravo ne narusava kvalitetu ugus¢enog mosta ve¢ odvaja vodu van. Ostale
se tvari proporcionalno uguscuju i dobiva se slican rezultat kao i kod metode s vakumskim
uparivacem (Gulan, 2023.).

08V 10//:20)6x810:: 2

Slika 14. Vakuumski uparivac
Izvor: http://www.compconsult.rs/vakum-ukuvac/
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5.3. Alkoholna fermentacija

Fermentacija je nakon pripreme mosta u oba slucaja ista. Fermentacija kod proizvodnje
Proseka u pravilu traje znatno duZe od fermentacije vina kod redovnih berbi zbog visoke
gustoée mosta i1 visokog osmotskog tlaka koji otezavaju uvjete rasta, djelovanja i
razmnozavanja kvasaca (Gulan, 2023.). Direktan utjecaj na duzinu fermentacije ima postotak
sladora u mostu. Sto most ima visu koncentraciju sladora fermentacija je duza i obratno.
Takoder postoje situacije kada se grozde presusi i fermentacije se tesko pokrece te moze
rezultirati koncentracijom alkohola manjom od 10 % vol. §to za posljedicu moZe imati pojavu
duze fermentacije, vise koncentracije hlapljivih kiselina i1 pojacane oksidacije (Gulan, 2023.).
Stoga se u suvremenim pogonima za provodenje fermentacije koriste selekcionirani kvasci koji
su prilagodeni za uvjete visoke gusto¢e mosta. Jedan od primjera takvog kvasca je kvasac vrste
Saccharomyces cerevisiae, a trgovackog naziva Fermol Super 16. Proizvoda¢ ga opisuje kao
kvasac koji se prilagodava teSkim uvjetima osmotskog tlaka i idealan je za fermentacije mosta
dobivenog od visokog postotka suhvica i prezrelog grozda. Proizvodi enzim celulazu te time
olaksava ekstrakciju kod fermentacija masulja.?

S

@3

e

¥
|

-

<

Slika 15. FERMOL Super 16

Izvor: https://www.aeb-group.com/us/fermol-super-4203

Selekcionirani kvasci mogu fermentaciju mosta za ProSek sa 38 — 40 % Secera zavrsiti kroz 15-
tak dana, ako su u povoljnim uvjetima. Rezultat takve fermentacije je 15 — 16 % vol. alkohola
s oko 100 g/L reducirajué¢ih ecera.’

2 https://www.ireks-aroma.hr/fileadmin/sites/ireks-croatia/PDF/AEB_katalog_2022_mail.pdf (25. 4. 2024.)
3 https://gospodarski.hr/rubrike/vinogradarstvo-rubrike/proizvodnja-proseka/ (8. 7. 2024.)
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5.4. Dozrijevanje Proseka

Nakon zavrSetka fermentacije, provodi se otvoreni pretok od taloga, filtrira se 1 potom
ulijeva u drvene bacve ili u staklene posude na tamno mjesto kako bi ProSek dozrio. Poslije
pretoka se moze provesti sulfitiranje s 5 — 10 mg/L SO (Bratuli¢ i sur, 2007.).

ProSek odlezavanjem prolazi kroz prirodnu stabilizaciju. Najpogodnija je u drvenim
ba¢vama, ali to se moze odnositi na Proseke proizvedene, od neutralnih bijelih i crnih sorata,
ali kod Proseka koji su proizvedeni od aromati¢nih sorata treba biti na oprezu i drzati ih krace
kako bi se sacuvale primarne arome (Gulan, 2023.).

Poslije dozrijevanja u drvenim ba¢vama Prosek se puni u staklane boce i nudi se trzistu,
ali dozrijevanje tu ne prestaje (Gulan, 2023.).

Slika 16. Boca zapremnine 0,5 L najpogodnija za Prosek
Izvor: http://www.pavin.hr/proizvod/boce-vetropack/

Prosek je pozeljno ostaviti da odlezi najmanje godinu do dvije, ali bolje je i viSe. Kao
§to 1 svako drugo vino s protokom vremena postaje kvalitetnije i uZzitnije, dolazi do svog
vrhunca kvalitete te nakon toga mu pocinje kvaliteta opadati, ProSek ima tu osobinu da taj
vrhunac kasnije nastupa, ali i dugo traje. Vrlo su cijenjeni ProSeci stari desetak godina i viSe.
Stoga se ne govori za ludu ,,8to je prosek stariji to mu se vise cijene godine, kao 1 ¢ovjeku!*
(Bratuli¢ 1 sur, 2007.).
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6. Zastita tradicionalnog izraza ,,ProSek“ u EU
Spor izmedu Italije i Hrvatske

Spor oko priznavanja zasti¢ene oznake izvornosti ,,Proseku” u EU zapoceo je prije
Hrvatskog sluzbenog ulaska u EU-u i traje jo$ i danas. U nastavku ¢e biti predocen skraceni
kronoloski niz dogadaja koji se desavao od 2013. do 2023. godine bez podataka za 2024. godinu
zbog nedostatka sluzbenih podataka.

15. svibanj 2013. — Hrvatska se nalazi na kraju pristupnih pregovora za ulazak u EU.
Tada Antonio Cancian (PPE) u EP-u iznosi kako smatra da se s Hrvatskom stvorio spor oko
Z0I ,,Prosek™ za hrvatsko vino koje bi vlada Republike Hrvatske Zeljela zadrzati i nakon ulaska
u EU-u. Iznosi kao problem sli¢nost rijeci ,,Prosek* s ,,Proseccom®. Pri tome postavlja pitanja
,,Je 1i moze Komisija potvrditi da ne postoje uvjeti da Hrvatska koristi naziv ,,Progek®?**

\- - s 4
Slika 17. Antonio Cancian
Izvor: https://www.europarl.europa.eu/meps/h1r/96733/ANTONIO_CANCIAN/history/7

31. svibanj 2013. — Giancarlo Scottd (EFD) i Lorenzo Fontana (EFD) pitaju Europsku
Komisiju kako namjeravanju postupiti u slucaju nepostivanja odredbi zajednice u zastiti ZOZP-
a od strane hrvatskih vinara koji su zaprijetili tuzbom na Europskom sudu radi prava na ime
,,Prosek*“? Drugo pitanje koje su uputili Europskoj Komisiji je bilo kako ¢e Komisija eliminirati
stavljanje boca na trziSte sa nazivom ,,Prosek* na unutarnje i na inozemno trziste?’

Slika 18. 1 19. Giancarlo Scotta i Lorenzo Fontana
Izvori: https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/96996/GIANCARLO_SCOTTA/history/S;
https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/96993/LORENZO_FONTANA/history/8

4 C 48 E (20.2.2014.). Sluzbeni list EU, str. 115.
5C 48 E (20.2.2014.). Sluzbeni list EU, str. 115-116.
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3. lipnja 2013. — Mara Bizzotto (EFD) tvrdi da je Europska Komisija odbila hrvatski
zahtjev iz pristupnih pregovora da se ime ,,ProSek* svrstava medu zasti¢ene oznake u EU u jer
bi koriStenje tog naziva izazvalo zabunu medu potroSa¢ima ¢ime C¢e oStetiti talijanske
proizvodace ,,Prosecca* i zatrazila je od Europske Komisije da prije ulaska u Europsku uniju
zatrazi od Republike Hrvatske da se odrekne koristenja naziva ,,Prosek*.®

Slika 19. Mara Bizzotto
Izvor: https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/97198/MARA_BIZZOTTO/history/9

1. srpnja 2013. — Republika Hrvatska sluzbeno je usla u Europsku Uniju. Od tog dana
sluzbeno je zabranjeno stavljanje na trziSte desertnog vina pod imenom ,,ProSek®.

8. srpnja 2013. — Dacian Ciolosa u ime Europske omisije daje odgovor na pitanja
Antonia Canciana (PPE) od 15. svibnja i Giancarla Scotta (EFD) i Lorenza Fontane (EFD) od
31. svibnja. Komisija odgovara da nije zaprimila nikakav zahtjev Republike Hrvatske u vezi s
koriStenjem naziva ,,ProSek te da nije bilo spomena zatite ,,ProSeka“ u pristupnim
pregovorima. Takoder odgovaraju da primjenu zastite unutraSnjeg trzista treba provoditi svaka
zemlja ¢lanica na svome teritoriju.’

'm

Slika 20. Dacian Ciolosa
Izvor: https://www.europarl.europa.cu/meps/hr/197631/DACIAN_CIOLOS/history/9

9. srpanj 2013. — Izglasana uredba Upravljackog odbora za zajednicku organizaciju
trziSta za vino i alkohol pri Europskoj Komisiji s primjenom od 1. srpnja 2013. s kojom hrvatski
vinari viSe nisu smjeli stavljati svoja vina na trziste s oznakom ,,Prosek*.

15. srpnja 2013. — Dacian Ciolosa u ime Europske komisije odgovora na pitanje Mara
Bizzotto (EFD) od 3. lipnja 2013. te navodi da Europska komisija nije bila upoznata sa
¢injenicama koje iznosi Mara Bizzotto. Takoder spominje da Europska komisija nije zaprimila
nikakvu prijavu te da zaStitu unutraSnjeg trziSta moraju provoditi posebno svaka od zemalja
Clanica. Pritom upozorava hrvatsku stranu da komercijalna upotreba termina ,,Prosek* moze

6 C 46E (18.2.2014.) Sluzbeni list EU, str. 280.
7C 48 E (20.2.2014.). Sluzbeni list EU, str. 116
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stvoriti pravne probleme jer bi hrvatski naziv mogao biti u suprotnosti sa zaStitom talijanskog
ZOl-ja ,,Prosecco*®

19. kolovoza 2013. — Tonino Picula (S&D) upucuje Europskoj Komisiji predmet o
zastiti autohtonih hrvatskih vino ,,Prosek* i1 ,,Teran“. U obrazloZzenju pitanja Tonino Picula
iznosi da je ,,ProSek desertno vino dobiveno preradom grozda suSenog u hladu koje se u
Hrvatskoj proizvodi otkad se loza uzgajaju u hrvatskom primorju dok je talijanski ,,Prosecco
pjenusavo vino. Pita Europsku Komisiju koja je njena pozicija u zastiti autohtonog hrvatskog
vina ,,ProSek* kao izvornih hrvatskih proizvoda te razmatra li Europska Komisija poduzimati
mjere podrske hrvatskim vinarima koliko bi im olakSala plasman njihovih ,,ProSeka‘ na trziStu
Europske Unije.’

A o

Slika 21. Tonino Picula
Izvor: https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/112744/TONINO_PICULA/home

7. listopada 2013. — Dacian Ciolosa u ime Europske Komisije odgovara na pitanje
Tonina Picule (S&D) od 19. kolovoza 2013. godine da je moguca zastita hrvatskog izraza
,,Prosek®. Napominje da to pitanje nije bilo obuhvaceno ugovorom o pristupanju Republike
Hrvatske u Europsku uniju niti su vlasti Republike Hrvatske podnijele zahtjev za zastitu. U
pogledu drugog pitanja hrvatska vina imaju puni pristup Europskoj zajednici, ako poStuju
pravila Zajednice. U pogledu mjera potpore zaduzeni su nacionalni programi potpore te
Europska Komisije s tim nema veze.!°

11. prosinca 2013. — Republika Hrvatska podnosi zahtjev za zaStitu tradicionalnog
izraza ,ProSek” te je podnositelj zahtjeva bilo Ministarstvo poljoprivrede s ministrom
Tihomirom Jakovinom.'!

25. veljace 2014. — Zastupnica Ruze Tomas$i¢ (ECR) upucuje pitanje Europskoj
Komisiji predmet: Homonimnosti oznaka zemljopisnog podrijetla. Zastupnica Ruza Tomasi¢
navodi da u prvih pola godine hrvatskog ¢lanstva u Europskoj uniji hrvatski proizvodaci imaju
iznimno negativna iskustva s registracijom hrvatskih proizvoda pod oznakom ZOI ili ZOZP.
Pokusaji registracije hrvatskih vina na razini Europske unije naisli su na otpor proizvodaca ve¢

8 C 46E (18.2.2014.) Sluzbeni list EU, str. 280.
% C 88E (27.3.2014.). Sluzbeni list EU, str. 486.
10.C 88E (27.3.2014.). Sluzbeni list EU, str. 486.
11'C 384 (22.9.2021.). Sluzbeni list EU, str. 6.
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registriranih proizvoda pod sli¢nim, ali ne istim nazivima. Smatra da su drzave Clanice koje su
uloZile prigovor vodene namjerom uklanjanja nepozeljne konkurencije s trzista unije. '2

. ..nﬂ w4 .
Slika 22. Ruza Tomasi¢
Izvor: https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/119431/RUZA_TOMASIC/history/9

10. travnja 2014. — Prijedlog rezolucije Mara Bizzotto (EFD) o zastiti venetskog
,Prosecca“ u odnosu na hrvatski ,,Prosek* (B7-0360/2014). Mara Bizzotto ponavlja neistinu o
tome da je tijekom pristupnih pregovora Republici Hrvatskoj odbijen zahtjev za koriStenje
izraza ,,ProSek‘ kako se ne bi zbunjivali potrosaci. (Odgovor na rezoluciju nije pronaden, ako i
postoji.)

23. travnja 2014. — Dacian Ciolosa u ime Europske Komisije odgovara na pitanje Ruze
Tomasi¢ (ECR) od 25. veljace 2014. ,,Zakonodavstvo Europske unije ne poznaje pojmove
homonimije i djelomi¢ne homonimije naziva. Naziv ne moze biti zaSti¢en kao oznaka ZOZP,
ako zastita moZe potrosaca dovesti u zabludu.'?

22. rujna 2021. — Zahtjev za zastitu tradicionalnog izraza ,,ProSek®, zaprimljen 11.
prosinca 2013., sluzbeno je objavljen u Sluzbenom listu Europske unije ¢ime je potvrdeno da
zahtjev ne krsi nikakav propis o ZOlI-u ili ZOZP-u.'*

10. studenog 2021. — Mara Bizzotto (EFD) iznosi prijedlog rezolucije Europskog
parlamenta o zaStiti Veneto ,,Prosecca® protiv hrvatskog ,ProSeka“ u obliku duljeg
zastupnickog pitanja za pisani odgovor (G-001003/2021). Mara Bizzotto u pitanju reagira na
objavu zahtjeva za zaStitu tradicionalnog imena ,,Prosek* u Sluzbenom listu Europske unije od
datuma 22. rujna 2021. Mara Bizzotto smatra da priznavanje naziva ,,ProSek* se suprotstavlja
talijanskom ZOI-ju ,,Prosecco” te da se time napada vise od 8000 talijanskih proizvodaca.
Navodi da je zahtjev u€inio opasan presedan koji ugrozava cijeli sustav ZOl-ja i ZOZP-a, a na
temelju Clanak 103. stavke 2. tocke (b) Uredbe EU br. 1308/2013 koja govori da se zasti¢uje
od svake zloupotrebe, oponasanja i aludiranja ¢ak 1, ako je naziv proizvoda preveden. Stoga
Mara Bizzotto postavlja pitanje kako u okviru reforme sustava oznaka zemljopisnog porijekla
EU ojacati pravila o oznakama, homonimima i aludiranju. Drugo pitanje je kako Europska
komisija namjerava zastiti ZOl-e na trziStima teritorije Europske unije i tre¢ih zemalja.'®

26. studenog 2021. — Organiziran je panel od strane Tonina Picule pod nazivom
,Hrvatska tradicija za europskim stolom — zastita tradicionalnog izraza ,,ProSek®. Panel se

12.C 365 (15.10.2014.). Sluzbeni list EU. str. 103.

13C 365 (15.10.2014.). Sluzbeni list EU. str. 103.

14C 384 (22.9.2021.). Sluzbeni list EU, str. 6.

15 Dulje zastupni¢ko pitanje za pisani odgovor G-001003/2021
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odrzao u zagrebackom uredu europarlamentarca Tonena Picule. Na okruglome stolu su
sudjelovali Tugomir Majdak, drzavni tajnik u Ministarstvu poljoprivrede RH, prof. dr. Edi
Maleti¢ s Agronomskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu, Leo Gracin, predsjednik udruzenja
Vino Dalmacije, Ana Marusi¢ Lisac, direktorica Biotechnicon poduzetni¢kog centra i Lucija
Franji¢, odvjetnica specijalizirana za intelektualno vlasnistvo.'®

27. studenog 2021. — Tonino Picula organizirao je slijepo kusanje ProSeka i Prosecca na

Trgu Petra Preradovi¢a odnosno Cvjetnom trgu u Zagrebu. Kusanje je trajalo od 10:30 do 14
h.17

17. veljate 2022. — Odrzana je rasprava u Europskom parlamentu o pitanju Mare
Bizzotto (EFD) od 10. studenog 2021. (G-001003/2021) na temu jacanje sustava zastite oznaka
Z01 1 ZOZP u Europskoj uniji nakon slucaja Prosecco/Prosek (B9-0004/2022). Prva za
govornicom je bila Mara Bizzotto. Ona je u svom izlaganju izlozila i obrazlozila svoje
zastupnicko pitanje.

Potom je za govornicu dosla povjerenica Europske komisije Helena Dalli te odgovorila
Mari Bizzotto na pitanje da je zahtjev legalno objavljen u Sluzbenom listu Europske unije jer
je ispunio sve uvjete. Takoder je rekla da je komisija zaprimila 12 prigovora koji su proslijedeni
Hrvatskoj te da ¢e zatim Hrvatski odgovori biti proslijedeni talijanskoj strani. Na drugo pitanje
Mare Bizzotto odgovorila je da je u pripremi reforma sustava oznaka zemljopisnog porijekla.

Slika 23. Helena Dalli

Izvor: https://commissioners.ec.europa.cu/helena-dalli_en

Slijede¢i za govornicom je bio Herbert Dorfmann (u ime PPE grupe) koji smatra da je
hrvatski ,,napad s ,,ProSekom* naposljetku apsurdan i izrazava bojazan da, ako li dode do
zastite ,,ProSeka®, europski potroSac ¢e mozda znati razliku, ali potrosac u Tokiju sigurno nece.

16 https:/ribafish.com/prosek-nije-prosecco/ (20.7.2024.)
Uhttps://www.startnews.hr/news/onaj-tko-ne-zna-razliku-neka-popije-bocu-jednoga-i-drugoga-razlika-je-kao-
nebo-i-dan-degustirajte-danas-besplatno/ (20.7.2024.)
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Slika 24. Herbert Dorfmann
Izvor: https://www.europarl.europa.cu/meps/en/96787/HERBERT DORFMANN/home

Potom je za govornicu izasao Tonino Picula (u ime kluba S&D). U svom govoru je
obrazlozio §to je ProSek 1 iznosi da to Sto su imena jezi¢ni homonimi ne znaci da su ista vina te
napominje da se Hrvatska time dovodi u diskriminatorni poloZzaj jer je najmlada Clanica Unije.

Sljede¢i govornik je bio Valter Flego (u ime kluba Renew). U svom izlaganju Flego
izlaZze da se ne radi o novom proizvodu ve¢ o vinu koje se spominje od 1844. godine te ne
postoji sukob, a ni rat izmedu Italije 1 Hrvatske kako je to govorila Mara Bizzotto.

S L
Slika 25. Valter Flego
Izvor: https://www.europarl.europa.cu/meps/hr/197419/VALTER _FLEGO/history/9

Sljede¢i za govornicom je bio Joachim Kuch (u ime grupe ID). On u svojem govoru
otvoreno staje na stranu Italije te izrice skepsu prema komisijinim reformama oznaka
zemljopisnog porijekla da se ne stvore nove birokratske prepreke koje otezavaju unutarnju
trgovinu 1 Stete zasticenim proizvodima.

U nastavku je govorio Ladislav II¢i¢ (u ime kluba ECR). Ili¢i¢ u svom izlaganju takoder
izlaze da se ,,ProSek* stari, originalni i pravi autohtoni proizvod te ispravlja kolegu V. Flegu 1
govori da se proSek spominje 1774. godine u knjizi Put po Dalmaciji.

Slika 26. Ladislav I1¢i¢
Izvor: https://www.europarl.europa.cu/meps/en/221463/LADISLAV_ILCIC/history/9
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Potom je za govornicu izasao Tomislav Sokol (u ime PPE grupe). On je u govoru iznio
razliku izmedu proizvodnje i organoleptike ,,ProSeka“ i ,,Prosecca®, zahvaljuje komisiji na
uvazavanju hrvatske strane te na objavljivanju zahtjeva u Sluzbenoj listi Europske unije.

Slika 27. Tomislav Sokol
Izvor: https://www.europarl.europa.eu/meps/hr/197417/TOMISLAV_SOKOL /history/9

Na kraju za govornicu je ponovno izaSla Helene Dalli, ¢lanica komisije, i ponovila da
¢e komisija objektivno razmotriti odluku zastite ili odbijanja pojma ,,ProSek* s obzirom ne sve
dostupne informacije, zakonodavstvo EU-a, sudsku praksu Europskog suda pravde te interese
obiju strana.'®

2. svibanj 2022. — PredocCava se prijedlog uredbe Europskog parlamenta i vijeca o
oznakama zemljopisnog porijekla Europske unije za vino, jaka alkoholna pi¢a i poljoprivredne
proizvode (COM(2022)0134 — C9-0130/2022 —2022/0089). U ¢lanku 30. ove uredbe govori se
da se automatski odbija svaki zahtjev za ZOZP i eventualno poniStavaju oznake zemljopisnog
porijekla koji su homonimi ili djelomi¢ni homonimi iako imaju naznacena to¢na podrucja,
regije ili mjesta porijekla. Time se oteZava situacija priznavanju oznake zemljopisnog porijekla
za ,,ProsSek*.

31. svibanj 2023. — Dogodila se rasprava na temu Uredbe Odbora za poljoprivredu i
ruralni razvoj o oznakama zemljopisnog porijekla Europske unije za vino, jaka alkoholna pic¢a
1 poljoprivredne proizvode (COM(2022)0134 — C9-0130/2022 — 2022/0089) u kojoj su svi
sudionici rasprave podrzali uredbu, a jedini koji su se suprotstavili toj Uredbi zbog ¢lanka o
homonimima su bila Cetiri hrvatska predstavnika. Oni su smatrali da uredba ide jedino u prilog
velikim zemljama, a na Stetu malih odnosno na Stetu ,,Proseka®, iskljucivo zato jer je Italija
,,Prosecco® zastitila puno godina ranije."’

1. lipanj 2023. — Uredba Odbora za poljoprivredu i ruralni razvoj o oznakama
zemljopisnog porijekla Europske unije za vino, jaka alkoholna pica i poljoprivredne proizvode
(COM(2022)0134 — C9-0130/2022 — 2022/0089) je izglasana bez Stetnih amandmana za
Prosek. 2

Tijekom 2024. g. EK bi trebala donijeti odluku o zastiti tradicionalnog naziva ,,Prosek*
1 staviti istu na glasovanje drzavama clanicama.

18.C 413 (27.10.2022.) Sluzbeni list Eu, str. 920. Poveznica i Doslovno izvjesée za 17. veljage 2022.)
19°C/2024/1295 (9.2.2024.). Sluzbeni list EU, str. 66-75.
20.C/2024/1294 (8.2.2024.). Sluzbeni list EU.
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7. Vina ProSek na trzistu

Stanje na trziStu poljoprivrednih proizvoda prati Hrvatska agencija za poljoprivredu i
hranu (HAPIH). Tako medu inim podacima koje skupljaju su i podaci o koli¢inama
proizvedenog vina po kategorijama. U Tablici 1. (nalazi se u Prilogu) vidimo kao posljednje
podatke, podatke za 2017. g. u kojoj je pusteno na trziSte 47,71 hL desertnog vina. Prema
prilogu iz emisije s HRT-a ,,Plodovi zemlje* od datuma 14. travnja 2024. g. mozemo naslutiti
da se interes za proizvodnju ProSeka povecava te u slu€aju priznavanja ZOI-a ,,Prosek* koli¢ine
bi se mogle znacajno povecati.

U nastavku poglavlja navedena su komercijalna vina ProSek na hrvatskom trzistu:
1. Boskinac Prosek?!

Proizvodi i puni: CISSA d.o.0. Novalja
Regija: Primorska Hrvatska

Podregija: Istra

Alkoholna jakost: 16 % vol.

Volumen boce: 0,5 L

Slika 28. Boskinac ProSek
Izvor: https://www.uje.hr/hr/boskinac-prosek-0-51/

2. Jakov??

Puni: Vinoplod-Vinarija d.d. Sibenik
Kategorija vina: Kvalitetno desertno vino KZP
Regija: Primorska Hrvatska

Podregija: Sjeverna Dalmacija

Vinogorje: Sibenik, Pirovac-Skradin
Alkoholna jakost: 14,5 % vol.

Specifi¢na tezina: 110,4 g/L

Boja: bijelo

Volumen boce: 0,75 L

Slika 29. Jakov
Izvor: https://www.vrutak.hr/JAKOV-VINOPLOD-0-75L-DESERTNO-VINO-61-15082

21 https://www.uje.hr/hr/boskinac-prosek-0-51/ (20.7.2024.)
22 https://www.vrutak.hr/JAKOV-VINOPLOD-0-75L-DESERTNO-VINO-61-15082 (20.7.2024.)
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3. Prosper?
Proizvodi i puni: Peljeski vinogradar d.o.o. Kuna Peljeska

Kategorija vina: Slatko crno desertno vino; Kvalitetno vino KZP; ZOI Srednja i Juzna
Dalmacija

Regija: Primorska Hrvatska
Podregija: Srednja i Juzna Dalmacija
Vinogorje: Peljesac

Alkoholna jakost: 17 % vol.

Sorta: 'Plavac mali'

Boja: crmo

Volumen boce: 0,75 L

Slika 30. ProSper
Izvor: https://www.vrutak.hr/PROSEK-PREMIUM-0-75L-ULTRA-DEERTNO-KVAL-VINO-2012-16022

4. Petar Hektorovi¢?*

Proizvodi 1 puni: Tomié

Kategorija vina: Vrhunsko desertno vino
Regija: Primorska Hrvatska

Podregija: Srednja i Juzna Dalmacija
Vinogorje: Hvar

Alkoholna jakost: 15,0-16,0% vol.

Specificna tezina: 110-130 g/L

Sorta: 'Bogdanusa', 'Marastina', 'Pr¢', 'Muskat'

Boja: bijelo

Volumen boce: 0,5 L

Slika 31. Petar Hektorovi¢

Izvor: https://www.vinoteka.hr/proizvod/petar-hektorovic-tomic

2 https://www.vrutak.hr/PROSEK-PREMIUM-0-75L-ULTRA-DEERTNO-KVAL-VINO-2012-16022
(20.7.2024.)
24 https://www.vinoteka.hr/proizvod/petar-hektorovic-tomic (20.7.2024.)
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5. Testament prosek?®

Proizvodi 1 puni: Testament Winery
Regija: Primorska Hrvatska
Podregija: Sjeverna Dalmacija
Vinogorje: Sibenik

Polozaj: Jadrtovac

Alkoholna jakost: 14 % vol.

Sorta: 'Babic'

Boja: crno

Volumen boce: 0,5 L

6. Prosek Opera ¢

Proizvodi i puni: Krajanci¢

Regija: Primorska Hrvatska
Podregija: Srednja i Juzna Dalmacija
Vinogorje: Korcula

Alkoholna jakost: 13 % vol.

Sorta: 'Posip'

Boja: jantarno

Volumen boce: 0,75 L

Slika 32. Testament ProSek
Izvor: https://dalmatiandog.eu/proizvod/testament-prosek-2018/

Slika 33. ProSek Opera

Izvor: https://moments.hr/product/krajancic-prosek-opera/

25 https://dalmatiandog.eu/proizvod/testament-prosek-2018/ (20.7.2024.)

26 https://moments.hr/product/krajancic-prosek-opera/ (20.7.2024.)
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7. Stina prosek?’

Proizvodi i puni: Jako vino

Kategorija vina: Vrhunsko desertno vino
Regija: Primorska Hrvatska

Podregija: Srednja i Juzna Dalmacija
Alkoholna jakost: 14 % vol.

Sorta: 'Plavac mali'

Boja: crno

Volumen boce: 0,5 L

Slika 34. Stina Prosek

Izvor: https:// www.wineandmore.com/wines/stina-prosek/

8. PZ Vrbnik Prosek®

Proizvodi 1 puni: PZ Vrbnik

Kategorija vina: Desertno kvalitetno vino s KZP
Regija: Primorska Hrvatska

Podregija: Kvarner i Hrvatsko primorje
Vinogorje: Vrbnik

Alkoholna jakost: 15 % vol.

Specifi¢na tezina: >110 g/L

Sorta: 'Zlahtina bijela'

Boja: bijelo

Volumen boce: 0,5 L

Slika 35. PZ Vrbnik Prosek
Izvor: https://webshop.gligora.com/proizvod/prosek-051

27 https://www.vivat-finavina.hr/proizvod/jako-vino-stina-prosek/ (20.7.2024.)
28 https://webshop.gligora.com/proizvod/prosek-051 (20.7.2024.)
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8. Zakljucak

Povijest proizvodnje Proseka na podru¢ju danasnje Hrvatske vrlo je duga i bogata.
Mnoga mjesta u Dalmaciji pored proizvodnje i “zive” ProSek. Napredak tehnologije omogucio
je rast kvalitete proizvodnje i proizvoda. Pored ostalih namjena, neke od nasih najpoznatijih
sorata bivaju koriStene i1 za proizvodnju ProSeka. Sorte poput "Vugave’, "Marastine’, "PoSipa’ i
"Babic¢a’ zahvaljujuéi svojim karakteristikama bivaju odlicne za ovu namjenu. Rast proizvodnje
prate i zakonska regulativa koja tocno odreduje Sto je Prosek, kako se proizvodi i u kojim
uvjetima se prodaje. Usprkos mnogim problemima u proizvodnji i pravu na prodaju pod
nazivom ProSek, navedeni proizvod ima vaznu ulogu u povijesti 1 tradiciji Republike Hrvatske.
Zaklju¢ujem 1 da bitnu ulogu ima rasprostranjenost proizvodnje diljem Dalmacije zbog
razli¢itog sortimenta i klimatskih uvjeta. Smatram da proizvodnja ProSeka u Hrvatskoj ima
velik potencijal zbog lokalnih specifi¢nosti i tradicije. Iako se biljezi pad, smatram da bi
proizvodnja trebala biti veca jer su to nasi vinari i vinogradari u povijesti dokazali da mogu.
Cvrsto vjerujem da ée proizvodnja znadajno rasti nakon odobravanja zastite tradicionalnog
naziva ,,ProSek* od strane Europske Komisije.
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10. Prilog

Tablica 1. Koli¢ine desertnog vina pustenog na trziste u periodu od 2010. do 2020. godine

Kategorijaproi:voda 2020. 2019. 2018. 2017. 2016. 2015. 2014. 2013. 2012. 2011. 2010.

Desertno vrhunsko vino s kontroliranim
zemljopisnim podrijetlom 4.8 10,5 68 13355 127 27,5 45 25

Desertno kvalitetno vino s kontroliranim
zemljopisnim podrijetlom 42,91 1,2 15,04 95946 320 540 1796

Desertno vino

Specijalno desertno vino

Vrhunsko vino KZP-desertno vino
Kvalitetno vino KZP-desertno vino

UKUPNO 0 0 0 47,71 10,5 69,20 28,59 972,16 347,5 585 1821

Izvor: HAPIH, 2021.

Popis koriStenih poveznica:

1.

Boskinac ProSek

https://www.uje.hr/hr/boskinac-prosek-0-51/ (20.7.2024.)

Jakov

https://www.vrutak hr/JAKOV-VINOPLOD-0-75L-DESERTNO-VINO-61-15082
(20.7.2024.)

Katalog kvasaca IREKS

https://www.ireks-aroma.hr/fileadmin/sites/ireks-
croatia/PDF/AEB katalog 2022 mail.pdf (25. 4. 2024.)

Petar Hektorovi¢

https://www.vinoteka.hr/proizvod/petar-hektorovic-tomic (20.7.2024.)

Plodovi zemlje, 14. travnja. 2024.
https://www.youtube.com/watch?v=PAUWqlUsk3o0&list=PLuEWODEWd3kPlodkBr
z8tKdux42 Vtffbx&index=19

Proizvodnja proSeka, Gospodarski list

https://gospodarski.hr/rubrike/vinogradarstvo-rubrike/proizvodnja-proseka/ (8. 7.
2024.),

,Prosek nije prosecco!*, Ribafish

https://ribafish.com/prosek-nije-prosecco/ (20.7.2024.)

,Prosek ili Prosecco? Onaj tko ne zna razliku, neka popije bocu jednoga i drugoga,
razlika je kao no¢ i dan. Degustirajte danas besplatno®, StartNews
https://www.startnews.hr/news/onaj-tko-ne-zna-razliku-neka-popije-bocu-jednoga-i-
drugoga-razlika-je-kao-nebo-i-dan-degustirajte-danas-besplatno/ (20.7.2024.)

Prosek Opera

https://moments.hr/product/krajancic-prosek-opera/ (20.7.2024.)
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10.

11

12.

13.

Prosper
https://www.vrutak. hr/PROSEK-PREMIUM-0-75L-ULTRA-DEERTNO-KVAL-

VINO-2012-16022 (20.7.2024.)

. PZ Vrbnik Prosek

https://webshop.gligora.com/proizvod/prosek-051 (20.7.2024.)

Stina ProSek
https://www.vivat-finavina.hr/proizvod/jako-vino-stina-prosek/ (20.7.2024.)
Testament ProSek

https://dalmatiandog.eu/proizvod/testament-prosek-2018/ (20.7.2024.)
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Zivotopis

Mikula Martinovi¢ roden 13. studenog 2002. godine u Zadru.

Osnovnu $kolu Sime Budini¢a je pohadao u periodu od 2009. do 2017. godine. Paralelno s
osnovnom $kolom pohadao je i Osnovnu glazbenu skolu sv. Benedikta u periodu od 2011. do
2017. godine usmjerenja Pijanist.

Pohadao je Poljoprivrednu, prehrambenu i veterinarsku $kolu u Zadru od 2017. do 2021.
godine. Godine 2021. godine stekao zvanje Poljprivrednog tehnicara — opéeg na temi Pjenusci
pod ravnanjem mentora dipl. ing. agr. Ante Gospica.

Pohadao je u istom periodu od 2017. do 2021. godine Srednju glazbenu Skolu Blagoje Berse
usmjerenja TeoretiCar glazbe. Zavrsio je Cetvrti razred, ali nije maturirao.

Od rujna 2021. godine pohada kao redovni student Agronomski fakultet na smjeru Hortikultura.

U periodu od 2016. do 2021. godine bio je redovni orguljas u crkvi Presvetog Srca Isusovog u
Zadru.

U svibnju 2021. godine osvojio je drugu nagradu na drzavnom natjecanju WorldSkills u
kategoriji Agro.

U kolovozu 2023. godine osposobljen za Temeljnu sigurnost na brodu (D2).

U kolovozu 2024. godine osposobljen je za Clana plovidbene straze u sluzbi navigacije —
kormilar (D4).

Govori engleski jezik na srednjoj razini.
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