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Hrvatska revija za vino, kulturu stola i turizam 

Zagreb

Chardonnay

ADUT ZA GOTOVO SVE STILOVE, i SVE PRIGODE

Željko Suhadolnik ©

Nije na svijetu najrasprostranjeniji, ali je - najpopularniji, zasigurno stoga što na maltene svim meridijanima pa i paralelama dobro uspijeva i daje organoleptički privlačna vina, od ranga jednostavnijih pa do onih kompleksnih i vrlo elaboriranih, rađenih s velikom ambicijom, uključujući tu vina, naravno, njegovana u bačvama i bačvicama na finom talogu (kvascu, sur lie), macerirana vina bez dirigiranja temperature i s alkoholnom fermentacijom na kožici i vinificirana i u amforama, pa visoke predikate i šampanjce odnosno pjenušce. 

Chardonnay bijeli, jedna od najstarijih vinskih sorata. SINONIMIMA: Pinot chardonnay, Blanc de Champagne, Chardennet, Epinet, Beaunois (po gradu Beauneu, vinskom središtu vinorodne Burgundije), Maconnais (inspirirano burgundijskim gradom Maconom), pa Morillon (uvelike se rabi u Austriji), Weisser Klevner, Gelber Weissburgunder… 

Toliko se uvukao pod kožu i zarazio sve, da je u određenim krugovima počeo već pomalo bivati i dosadnim, za neke čak i opasan po opće bogatstvo aroma i okusa te i po bio-raznolikost, do mjere da je nastao izraz ABC – Anything but Chardonnay, Sve samo ne Chardonnay, a koji se, zapravo, odnosi ne isključivo na nj, nego i na još nekoliko drugih francuskih kultivara što su se pokazali na najboljem putu da ostvare globalnu dominaciju, uvelike nauštrb onih lokalnih.  

Chardonnay je po PORIJEKLU burgundijska vinska sorta koja je, unatoč tome što se o njoj unatrag nekoliko desetljeća valjda i najviše od svih drugih priča u svakome kutku našega planeta, po raširenosti na Zemlji tek na sedmom mjestu! Usput, primat najrasprostranjenije pripada španjolskome kultivaru Airen. Kod nas  u Hrvatskoj Chardonnay, iako vino od njega izlazi iz maltene svakoga podruma u kontinentalnome dijelu zemlje te u Istri i Hrvatskom primorju, po ukupnoj je površini koju zauzima u sortimentu u Hrvatskoj na šestom mjestu. 

Dugo se Chardonnay - danas inače kao kapljica tržišno odmah u startu u prednosti nad mnogim drugim vinima već zbog naziva što je ušao debelo u modu - zbog određenih vidljivih sličnosti brkalo s Pinotom bijelim, s kojime je bio pomiješan u brojnim vinogradima, službeno i zasađen kao Pinot bijeli. Chardonnay spada u grupu pinotnih sorata, jedan mu je od roditelja Pinot ali zasad se još ne može reći sa sigurnošću je li to Pinot bijeli (blanc) ili Pinot sivi (gris) ili Pinot crni (noir). Chardonnay, koji je zacijelo naziv dobio po burgundijskome selu Chardonnay, nastao je, ustanovljeno je to suvremenim metodama dijagnostike koje dakako uključuju i analize DNA (DNK), spontanim križanjem Pinota i starog kultivara znanog pod francuskim nazivom Gouais blanc, a pod njemačkim nazivom Heunisch weiss, riječ je, kako i sugerira dio naziva - blanc, weiss, o jednoj vrsti beline. 
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                              Chardonnay             Crtež: Greta Turković

I još nešto povijesno značajno, a vezano uz Chardonnay i Hrvate: naš Miljenko Grgić, danas vlasnik posjeda Grgich Hills u Kaliforniji a svojedobno enolog u kalifornijskoj kući Château Montelena, kreirao je Chardonnay Château Montelena 1973 koji je na usporednom kušanju vina naslijepo a od te sorte iz francuskih i kalifornijskih podruma 1976. u Parizu nadmašio ponajbolje francuske eno-uratke, i to je bio prvi put da chardonnay nekog proizvođača koji nije iz Francuske pobijedi Francuze, k tome i u njihovom dvorištu!  Od toga trenutka svijet je sasvim drukčije počeo gledati ne samo na kalifornijske chardonnaye nego općenito na američko vino.      

Uz Chardonnay, koji daje bijelo vino i koji ne spada u aromatične sorte, dakle taj Chardonny o kojemu se najviše i govori, postoje još i Chardonnay rosé, i Chardonnay musqué, odnosno muškatni, ovaj dakako, sa stanovitim muškatnim aromama. 

Zanimljivi su rezultati znanstvenih istraživanja o Chardonnayu koja je proveo australski Wine Research Institute i po kojima on sadrži sastojke što se mogu naći u malini, breskvi, tropskom voću, rajčici, duhanu, čaju, latici ruže, vaniliji…   

SVOJSTVA: Chardonnay je sorta koja preferira kamenita i vapnencem bogata, škrta i vrlo vodopropusna tla. Traži jako dobre položaje, voli toplinu ali ne i vrućinu, stoga za dobivanje elegantnih aristokratskih vina baš i nije pogodan za južnije oblasti gdje su ljetne temperature vrlo visoke. Ako se i uzgaja na jugu, prikladnije za chardonnay je da vinograd bude na većoj nadmorskoj visini, gdje su znatne razlike u temperaturi između (vrućeg) dana i (svježije) noći, te gdje je tlo siromašnije. Rana je sorta, i to ga čini osjetljivim na proljetne mrazeve. Podložan je i napadu botrytisa. U kontinentalnom (sjevernijem, ne prevrućem) području u redovnim meteorološkim uvjetima za trganje dospijeva sredinom rujna, dok berba može biti i ranije u južnim krajevima, kao što su kod nas npr. Istra, te Dalmacija gdje ga se također nađe ali je rijedak i posađen je uglavnom, logično, na pozicijama što nisu prikladne za sorte-lokalne adute. Prinos mu je dosta stabilan i, u usporedivim uvjetima uzgoja, obično nešto niži od onoga u Pinota bijeloga, ima bobama manje zbijen grozd nego rođak mu Pinot bijeli pa je stoga i nešto manje od svojega roditelja podložan bolestima, grožđe nakupi visoki stupanj sladora ali i zadržava lijepu i u pravilu od Pinota bijeloga bolju kiselost, te mu i to u vinskome smislu daje prednost nad Pinotom bijelim. Za najbolja, velika vina preporučuju se naravno (naj)bolje pozicije vinograda i prinosi ne veći od 30 hl/ha, kao i velika pažnja oko odredbe termina berbe, on mora biti optimalan jer grožđu chardonnayua ako ga se ostavi predugo na trsu mogu brzo i opasti dragocjene kiseline. 

Chardonnay je prikladan za proizvodnju laganijih, svježih suhih pa i polusuhih vina s dobro iskazanom voćnosti, pa složenijih zrelijih svježijih lijepo zaobljenih suhih vina, zatim vrlo kompleksnih punih toplih i jako dobro strukturiranih suhih vina s npr. 13 i više volumnih postotaka alkohola, njegovanih duže na kvascu i u bačvicama te predviđenih za dugo odležavanje (i do 10 i više godina) s ciljem da se kroz vrijeme razvijaju te postaju kompliciranijima i boljima, te cjenjenijima, zatim za visoke predikate, kao i za pjenušce. 

Chardonnay se do sada među bijelim sortama otkrio najboljime za duže dozrijevanje u hrastovoj bačvi poglavito barriqueu. Pokazali su to već odavna prvi Francuzi, u Burgundiji, gdje je, inače, od bijelih sorata jedino chardonnayu (tek u nekim sitnim oazama to je i vinu od Aligotéa) dopušteno da nosi apelacijsku oznaku aoc. 

O maloj bačvi koja je, kao i Chardonnay na svoj način, posljednjih desetljeća preplavila svijet, danas se već uvelike priča kao o pomodarstvu, međutim iako je istina da se barrique mnogo rabi i pomodno, ne smije se nešto i tvrditi općenito, paušalno. Male hrastove bačvice zapremnine 228 litara, u Burgundiji zvane pièce, tradicijski se rabe u toj glasovitoj vinorodnoj pokrajini, gdje je vrlo teško, možda praktički i nemoguće naći veliku bačvu. One su se davno ukorijenile, svakako zbog praktičnosti i prednosti što ih pružaju u tehnološkome smislu, a ne prvenstveno kao začinjavači, kako se često i pomodarski rabe u novijeme dobu. Zasigurno se mala bačvica, osim iz praktičnosti pri slaganju u manjim podrumima i pri mogućim premiještanjima u (manjim) podrumima odnosno nekad pri utovaru na zapregu radi prijevoza kupcu, u Burgundiji u uporabi ustalila i stoga što je, za razliku od velike bačve, omogućavala, s obzirom na svoj manji volumen, u ambijentima koji nekad nisu imali mogućnost kontrole i dirigiranja temperature, alkoholnu fermentaciju bez razvoja previsoke topline nezgodne po arome. Zatim, i stoga što je omogućavala sigurnije korisno duže držanje vina na kvascu, dakle uz manju opasnost da talog postane izvor neugodnog mirisa zbog raspada mikroorganizama. Prednost barriquea viđena je u mogućnosti da vino, držano na talogu, kroz miješanje taloga, tzv. tradicijski bâtonage, dobije na punoći i zaobljenosti te slasti i bez ostanka neprovreloga sladora (opasnog da, kasnije, završeno vino neželjeno refermentira!), slasti koja je ublažavala moguću izraženiju i nekome smetajuću kiselost u okusu. Barrique se učvrstio i stoga što se uvidjelo da bačvica - zahvaljujući prikladnom pristupu kisika vinu kroz pore dužica i izlučivim komponentama hrastovih dužica i vremenu boravka vina u njoj - omogućuje ljepše fiksiranje boje, bolju opću stabilizaciju dakle i veću stabilnost vina, postizanje čvrstije strukture, te interesantnijeg aromatskog profila. Upravo vinu od Chardonnaya, po nekim mišljenjima stručnjaka, znatno bolje nego vinima od drugih sorata odgovara začinski spektar što iz drveta prelazi u vino.

Chardonnay se sa svojim sortnim svojstvima pokazao prvorazrednim kultivarom i za pjenušce, i to ponajprije u Champagnei gdje je sađen u svježijoj klimi pogodnijoj za razvoj i očuvanje kiselina nego za nakupljanje sladora i za jače alkoholnu kapljicu, ali gdje je istodono i zasađen upravo na tlima (kreda) što mu odgovaraju kao sorti i što pridonose njegovoj cijenjenoj mineralnosti. 

Kao što je i sve drugo nastalo iz logičnog šireg spleta okolnosti u nekome kraju i dosjetljivosti stanovnika toga kraja da i za što-šta što se možda u prvi mah pokaže kao nedostatak nađe rješenje pa da se žaba pretvori u princezu, tako su u Champagnei alkoholno laganija i kiselija mirna vina nerijetko s ostatkom neprovrela sladora, a kojima je inače i trebalo dati dimenziju više da bi ih se dobro moglo unovčiti, s vremenom i uz pomoć naknadne fermentacije, do koje je u onim uvjetima čuvanja zacijelo dolazilo spontano no srećom sve je dobro zamijetio Dom Pérignon pa onda i prikladno iskoristio, stasala u pjenušce. S odličnim tržišnim uspjehom, povećavanime kako su rasli elaboriranost i kompleksnost napitka.

U mirnome vinu od sorte Chardonnay, koja, da ponovimo, službeno ne spada u one aromatične (iako, kako smo naveli, postoji Muškatni chardonnay), može se od voćnih aroma naći ponešto zelenoga i dosta bijelog i žutog domaćeg koštićavoga voća, posebice jabuke, pa dunje, breskve, a i citrusa i ponekog drugog južnog voća, degustatori kažu da se zna osjetiti i povrće - rajčica. Mlađa vina, te ona koja nisu dozrijevana u drvu, s izraženijim su aromama svježeg voća, dok vina duže njegovana na kvascu, posebice ona dozrijevana u drvenom posuđu, idu prema slatkom zrelom bijelom domaćem ali i južnome voću, prema posušenom bijelome voću, donekle i prema kompotu,vina koja su dozrijevala u barriqueu nude i note banane, maslaca, pa latica ruže, duhana, čaja, vanilije, badema, prženoga lješnjaka, ovisno o paljenosti dužice i jače note dima.       

Chardonnay je vino koje se, upravo zbog toga što nije aromatski opterećeno te stoga što ga se proizvede u dosta tipova, može odlično ponuditi u najrazličitijim prigodama i uz veliku paletu raznih jela, posebice, zbog njegove slanosti te kiselosti koja potencira senzaciju mora, onih od ribe i morskih plodova.

Da bi se kapljicu doživjelo maksimalno užitno, nužno je pri POSLUŽENJU izabrati prikladnu čašu, znači čašu ovisno o tipu vina, naime pravilno izabrana čaša svojim oblikom i volumenom može u izričaju pospješiti vrline i specifična svojstva vina, a nepravilan odabir čaše osvećuje se doživljajem koji teško da će se zapamtiti kao osobito vrijedan pažnje, možda se i uopće neće  zapamtiti. 

Čaša mora biti od tankoga stakla, s ravnim a ne zaobljenim otvornim rubom, te u svakome slučaju na stalku, i ona se mora i držati za stalak, da prstima ne mažete stijenku stakla, da ljepše vidite boju i da vino ne zagrijavate.  
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Mlađi svježi chardonnay, iz inoksa                                                       Odležani chardonnay sur lie iz barriquea

Mlađe (do jedne - dvije godine starosti) lepršavije, svježije chardonnaye poslužite na temperaturi od oko 10 do 12 Celzijevih stupnjeva iz čaše oblika tulipanova cvijeta, nešto manjeg volumena, također iz razloga da se vino ne zagrijava eventualnim dužim stajanjem, no ipak dobro je da čaša bude malkice šireg trbuha da se vinu dopusti da u dodiru s kisikom bolje razvije arome. Suženje pri vrhu takve čaše mirise bolje usmjerava u nos a mlaz vina usmjerava se izravno na vrh jezika gdje su osjetilne stanice za slatko, tako da glavnina kapljice odmah oplahne njih, a ne i stanice za kiselo i slano sa strane. Tako, jačim iskorištenjem komponente slatkoga (i) u (suhome) vinu izbjegavate da se nametne kiselost koja bi mogla zasmetati, pa voćnost i svježinu doživljavate skladno. 

Odlučite li se za konzumaciju vina od Chardonnaya (primjereno!) vinificiranoga i njegovanoga u barriqueu, tada izaberite tzv. balon-čašu, koja u sommelijerskome svijetu nosi naziv montrachet, po jednom od najpoznatijih burgundijskih vinograda Chardonnaya s istim nazivom. Uzme li se u obzir da chardonnay njegovan u barriqueu u čašu dolazi kao stariji, s razvijenim i tercijarnim bouquetom i s delikatnim mirisima što se nakon duge zatvorenosti vina u boci, odgovorne za olfaktivnu zatomljenost vina odmah po odčepljenju, mogu razviti tek uz odgovarajući kontakt vina sa zrakom (kisikom), trbušasta čaša velikog volumena, koja se napuni tek nešto više od jedne trećine zapremnine, treba vam da vino što širom površinom bude u dodiru sa zrakom upravo zato da bi se brže i ljepše otvaralo. Vino njegovano u barriqueu, uvijek jačeg tijela i snažnije strukture od onoga iz inoksa, vino koje je usljed višeg sadržaja alkohola - čije je, inače, svojstvo da, dok nije u prevelikoj koncentraciji i ne počne peći, daje osjećaj slatkoće - te usljed boravka na talogu i miješanja taloga dobilo na slatkoći a istodobno kiselost mu se smirila, nije dobro glavninom usmjeriti na vrh jezika, jer bi se time pri kušanju potencirala slast a moguće je da se ne bi dovoljno osjetila živost. 

Blago suženi vrh balon-čaše montrachet omogućuje mirisu da sasma lijepo ide prema nosu, a baš to što otvor čaše nije i jače sužen pomaže pak da se mlaz vina razlije po cijeloj površini jezika i u startu značajnije oplahne osjetilne stanice za kiselo i slano a slabije one za slatko, tako da se u ovome slučaju pri kušanju bolje iskoriste u tome trenutku stvarna slanost i kiselost, i vino je, s, tako, prikladno raspoređenim osjetima slatkoga, slanoga i kiseloga, u doživljaju skladno i zanimljivije. Zreli kompleksni chardonnay njegovan na finom talogu u barriqueu poslužite na temperaturi od oko 13 do 14 stupnjeva.  ■

