TRZISTE, i KAKO GA STECI, i RAZVUJATI...

S BAKHOM NA IZLETU - SKITNJA SUSJEDSTVOM

ZLATO ZLATOGA GRICA

Priredio MARTIN KLETARIC - Snimio MARKO COLIC

Google prevoditelj / translater: http://translate.google.com/translate_t

JAKI ADUT u SUVREMENOM GOSPODARSTVU SU SINERGIJA VINA, AMBIJENTA, SPORTA i REKREACIJE,
TURIZMA. U SLOVENSKIM KONJICAMA, NA OBRONCIMA POHORJA, NASTOJE MEDUPROFESIJSKIM PRISTUPOM
MAKSIMALNO ISKORISTITI SVOJE KOMPARATIVNE PREDNOSTI STO PROIZLAZE UPRAVO IZ TIH, SPOMENUTIH

SEGMENATA DJELATNOSTI

vih dana, a nakon doista niza godina, revija
nSvijet u €asi, skitajudi susjedstvom pod

Bakhovim vodstvom, nasla se ponavno
na Zlatom gricu ponad Slovenskih Konjica.
Prisje¢am se: i nekad su odande vina bila
privlatna — aduti Zlatog grica rajnski rizling,
sauvignon, traminac, i nekad je krajolik bio
privlacan, i nekad se odlazilo na skijanje na
padine Pohorja udaljene od Slovenskih Konjica
samo 18 kilometarg, ali sad je viSe razloga
radi kojih se isplati tamo doci, ima se Sto-3ta
nova vidjeti, kusati i dozivjeti jer ponuda je
raznolikija, izbor sadrzaja prosiren je, vina su
primjerenija zahtjevima danasnjeg vremena
i suvremenog potrosaca, a s obzirom na
autoput brze se i komotnije stize. Slovenske

Konjice su tek na stotinjak kilometara i od
Zagreba, i od Graza i od Ljubljane.

Danas je - kaze se s pravom! - uz vec
tolike naucne spoznaje, znanje i iskustvo
vinogradara te enologa i podrumara, pa uz
moguénost angazmana strucnjaka iz kuca
specijaliziranih za pruzanje eno-konzaltinga,
kao i uz vrlo razvijene tehnologije i opremu,
zapravo nemoguce proizvesti loSe vino.
Medutim, u pravome moru ponude danas je
tesko, zacijelo dosta teze nego Sto je to bilo
prije, kad je i ponude bilo manje — plasirati vino.
Da bi pojedinacni posao i ukupna djelatnost
bili uspjesni, nuzno je sve jace koncentrirati
se na Cvrsto zatvaranje cijeloga kruga, dakle

Obronci Pohorja kod Slovenskih Konjica, posuti vinogradima, te, okruZen trsjem, novi i aritektonski vrlo moderno i smjelo izvedeni podrum s 3500 kvadrata
povrsine ukopan u zemlju toliko da mu se izvana vidi samo ulaz. Ovamo svakoga dana na razgled i degustaciju te Soping naide po nekoliko autobusa gostiju
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pronaci nacin da (dobar) proizvod, odnosno
usluga, nade (dobroga) kupca, te da se kako
treba — cjenovno i u roku, ostvari i naplata,
ali i da se stvar ne zavrsi na jednokratnoj
realizaciji, nego da, u najboljem mogucem
redu, i potraje. Da bi se Zeljeni rezultat i
ostvario - pokazalo se to na bezbroju primjera
- nUZno je pobrinuti se da to Sto se nudi bude
Sto specificnije za doticni teritorij i Sto vise
u skladu s ambijentom, naime uz osnovnu
organolepticku kakvocu to je solidan i pravi
temelj za marketing, a nuzno se i pobrinutii za
to da se komplementarne djelatnosti i radna
zanimanja povezu i udruze te nadu planski
na meduprofesijskoj akciji sa sinergijskom
i time, moguce, s osobito ucinkovitom
snagom. U malome
mjestu Slovenskim
Konjicama i u njegovoj
okolici u podpohorskim
goricama, U vinogorju
Sto obuhvaca niz
obronaka Pohorja
Stajerske Slovenije,
ambiciozno su krenuli
u projekt koji bi
zajednickim lokalnim
SNagama 0siguravao
bolje danas cijelome
kraju. RijeC je o sprezi
poljoprivrede, posebice
vina, zatim lovstva
i gljivarstva (lov, te
divljac i gljive na
tanjuru), gastronomije
(restoran s domacim
specijalitetima),

krajolika, arhitekture
(novi podrum),
mogucénosti za sport i
rekreaciju (golf igraliste
s devet rupa, staze za
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velikim bacvama i barriqueom gdje vino sazrijeva

Setnju uz trsje...). Shvatilo se da bi bilo dobro
Sto viSe vina i drugih lokalnih proizvoda
plasirati upravo u vlastitome kraju, jer time
se valoriziraju ne samo oni, nego i Sto-3ta
drugog lokalnoga, dakle teritorij.

Padine podnozja Pohorja posute su
vinogradima na visinama od 320 do 380
metara, kazu nam nasi sadasnji domacini
Dejan Brecko, direktor proizvodnje Zlatog
grica, i enolog Saso TopolSek. Od lani tamo
je, medu trsjem, novi, moderan, interesantno
arhitektonski projektiran te najsuvremenije
opremljen podrum Zlati gri€, sav ukopan u
zemlju i s brizno odrzavanim travnjakom
iznad. Iz vana mu se, okruzeni travnjakom
i vinovom lozom, vide samo ulaz te, na
uzvisini (radi iskoristenja slobodnog pada),
ku€a za prihvat grozda u berbi, sa stolom
za selekciju najboljih grozdova i bobica, s
ocjedivacima i preSama Bucher. Posjed je u
vecinskom vlasniStvu bankarskih krugova,
investicija u taj novi podrum vrijedna je
oko sedam milijuna eura. Podrum se sastoji
od tzv. radnog dijela, u kojemu se odvija
proizvodnja plemenite kapljice i koji se ne
pokazuje turistima, te od oku atraktivnoga
dijela s velikim bacvama i barriqueom gdje
dio vina dozrijeva, i prostrane kuSaonice
moderno oblikovana interijera, koja je
od zrionice vina odijeljena stijenkom od
prozirnoga stakla, tako da se, dok se vino
kuSa, moze promatrati eno-hrastovinom
namjestenu barricaiju.

\Irlo ugodna - frankouka!

- Podrum se ispod zemlje prostire na oko
3500 cetvornih metara, a s kapacitetom
posuda je od milijun litara. GodiSnja produkcija
je sada oko 400.000 litara, a u planu je da
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U okviru podruma prostrana je moderno namjestena kusaonica s pogledom, kroz zidnu stijenku od prozirnoga stakla, u dio s

u konacnici bude do oko 700.000 litara —
upoznaje nas direktor proizvodnje Brecko.

Oko podruma u komadu je nekih 80 hektara
vlastitih vinograda Zlatog grica.

- Sorte koje uzgajamo su Graseving,
Rizvanac, Chardonnay, Pinot sivi, Pinot bijeli,
Rizling rajnski, Sauvignon, Traminac, oko
90 posto je bijelih kultivara. Od crnih tu su
Frankovka i Pinot crni. Radimo redovnu mirnu
kapljicu redovne berbe, visoke predikate
od odgodenih berbi, pjenuSce klasicnom
metodom. Mirna vina su u dvjema linijama,
jedna obuhvaca svjeza, vocna, proizvedena
samo u inoks-posudu i s brzim izlaskom na
trziste, a druga tzv. ozbiljnija, dozrijevana
duZe i u velikim bacvama odnosno barriqueu.
Vina se drze na finom talogu — objasnjava

enolog Saso Topolsek.

KuSali smo nekamlada vina, iz
proSlogodisnje berbe, joS nenapunjena, te
neka gotova i napunjena vina, primjerice
bijeli pjenusac brut od Chardonnaya i
ruzicasti od frankovke, sauvignon iz 2010,
u aromatskom smislu sortno vrlo tipican i
unatot losijem godistu obecavajuc (Topol3ek
istiCe da se za preradu grozde za sva vina iz
2010. najpomnije i najostrije selekcioniralo
veC u vinogradu a potom jos i dodatno na
selekcijskome stolu nakon prijema u berbi,
tako da je koli¢ina vina sto Ce je, posebice
to vrijedi za ona u buteljama, imati Zlati
gri¢ iz 2010. osjetno manja!), zatim rajnski
rizling iz 2009 iz svjeze linije i u kategoriji
suhoga te rajnski u kategoriji polusuhoga
(taj sladi se proizvodi za lokalno trziste koje
voli slatkasta vina, a suhi je za druga trzista),
chardonnay 2009, pa polusuhi traminac,
pokusnu mjesavinu rajnskoga i grasevine
iz 2009 s dozrijevanjem od godine dana
u velikoj drvenoj bacvi na talogu, potom
frankovku 2009 s 20 dana maceracije s
alkoholnim vrenjem i dozrijevanu godinu
dana u velikoj hrastovoj bacvi, i crni pinot
iz 2009. s 13,5 vol % alkohola, dobiven
najprije s maceracijom preko noci na 5
stupnjeva, potom s maceracijom od tri
dana na nizoj temperaturi koja jos nije
dopustala fermentaciju, i onda s 15-dnevnom
maceracijom s alkoholnim vrenjem, poslije
toga i s jednogodisnjim sazrijevanjem u
rabljenom barriqueu. Najbolji dojam na
ovome kusanju na nas su ostavili suhi
rajnski rizling 2009 (4 g/lit neprovrelg
sladora), i, iako je rije¢ o podrucju izrazito

Zaposlenici - mladi ljudi, znanjem dobro potkovani i sjajno komunikativni enolozi. Direktor proizvodnje Dejan Brecko i enolog
Saso TopolSek
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bijeloga vina — osobito uzitna Frankovka 2009, vrlo tipicna, lijepe
Zive tamne boje, s dosta vocnosti i s fino uklopljenim zacinskim
njansama, dobre strukture i zaobljena, sa samo 12 vol% alkohola,
Sto je Cini krasno pitkom na duzu stazu (rodendani, svadbe i
druga slavlja...). Crni pinot 2009 dao je tek naslutiti svoju pravu
vrijednost, naime u trenutku kad smo ga kusali imao je tek tjedan
dana boravka u
boci... |sad jos
nesto i te kako
vazno: cijene
boljim buteljama
za krajnjeg
potrosaca

u trgovini u
Zlatome gricu
su izmedu 4,5 i
55eural... ¥

L&
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Unutar kompleksa Zlati gri€ lijepi restoran s tradicijskom, domacom hranom baziranom na
lokalnim narescima, siru te gljivama i divljaci

ot

Na brdascu uz trsje: gradevina s tri apartmana, za po dvije, Cetiri i Sest osoba, s bankom vina
Tabernakel sa 28 boksova i s prostorijom za blagovanje
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kao jedinstveni proizvod, te dakako i viastite etikete, a trec¢i ugodno
druzenje. U ovo posljednje desetljece iskristalizirao se i joS jedan
razlog zbog kojega je 11 austrijskih Zena-vinarki ¢vrsto zajedno:
nastojanje da pridonesu njegovanju i tako i o€uvaju od iS¢eznucta
dokazane tradicijske vrijednosti pojedinih njihovih regija za stolom, a
to su izvorni specijaliteti vlastitoga kraja, kultura prehrane, uzivanje
U vinu na razuman i odgovoran nacin. Svijet u €asi predlagao je
u viSe navrata hrvatskim enologinjama i vinarkama da osnuju
ovakvu udrugu, medutim od toga nije bilo na Zalost nista. 11 Zena
Austrije ovih je dana velikom feStom u Becu obiljezilo desetljece
postojanja udruge, a da joS pojacaju svoju zensku stranu u goste
su na veselicu pozvale i Zene-vinarke iz drugih zemalja. Uz vinarke
iz Austrije - Judith Beck, Birgit Braunstein, Michaelu Ehn, Birgit
Eichinger, Silviju Heinrich, llse Maier (Geyerhof), Helmu Miiller-
Grossmann, Silviju Prieler, Heidi Schrock i Petru Unger, u BeCu
su se, druze€i se uz plemenitu kapljicu, nasle i vrlo prominentne
Judit Bodé, Caroline Diel, Steffi Weegmiiller, Luise von Racknitz-
Adams, Theresa Breuer, Elisabetta Foradori, Filipa Pato, Irene
Grinenfelder (Eichholz), Sara Perez (Mas Martinet) i Sandrine
Logette-Jardin (Duval Leroy), na slici ih vidimo sve, u sjajnom
raspolozenju.

MLADINSKI PIENUSAC PO)

Podrum Mladina u sastavu
Agrokora najavljivao je opredjeljenje
prema predikatima i pjenuscima,
i napokon je izasao s pjenuscem,
radenim klasicnomn metodom, a
naziv mu je Poj, po pocetnim slovima
podrucja s kojega dolazi, konkretno
PleSivica-Okic-Jaska. Taj je naziv
odabran prema prijedlogu fanova u
nagradnoj igri na Facebook stranici
Volim vino.

EPSILON MIEHURICI - CILIANO
PREMA MLADIMA

Pjenusci radeni klasicnom metodom, a posebice
Sampanijci, malo su preskupi za mnoge potrosace i za
konzumaciju svako malo. Jedna od pjenusavih alternativa
klasicnim pjenuScima su pica proizvedena od vina
metodom charmat, tj. sekundarnog vrenja ne u butelji
nego u posebnim velikim inoks-cisternama, a medu
pjenusavim vina radenima tom metodom Sto s obzirom
na troSkove produkcije omogucuje proizvodu nizu
prodajnu cijenu nametnuli su se u posljednje vrijeme
mjehuricavi napici znani kao prosecco. Dobivaju se
od sorte Prosecco, u podrucjima Valdobbiadene i
Conegliano u talijanskoj regiji Veneto. Kuéa prosecca
Ca' di Raio krenula je korak dalje — dizajnirala je,
kako u organolepotickom smislu tako i u izgledu,
Prosecco Epsilon, namijenjen prvenstveno mladim
generacijama koje traze dopadljiv i nekompliciran
napitak vrlo povoljan u cijeni, te da bi ga se lak3e
(Citaj: vise) moglo piti i za Zed, s nizim alkohonim
strupnjem. Epsilon je programiran je na 9,5 vol %.
Inace, pjenusci i Sampanjci najceSce imaju 12 vol %,
eventualno 12,5, rjede 13 vol % alkohola.
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