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Hrvatska revija za vino, kulturu stola i turizam 
Zagreb

Moslavac

VOĆNO i s LIJEPOM KISELOŠĆU!

Željko Suhadolnik ©


SINONIMI su mu Šipon, Pošipelj, Pušipel, Mosler, Zapfner, Furmint, Furmint feher, Gelber furmint. Naziv Moslavac je po hrvatskom području Moslavina, a mađarski naziv Furmint sorta je dobila u 13. stoljeću za vrijeme kralja Bele IV, zato što je vino bilo zlatno žute boje poput žita (froment). Priča veli da slovenski izraz Šipon dolazi iz vremena kad su u Sloveniji boravili Napoleonovi vojnici koji su kad su kušali vino od moslavca oduševljeno ponavljali c’est bon (čitaj: se bon), od čega je nastalo šipon.


Kad govorimo o PORIJEKLU, valja reći da se domovina Moslavca zapravo ne zna točno. Pretpostavka je da je riječ o autohtonoj sorti iz Moslavine, koja je završila u rasadnicima i vinogradima u Mađarskoj u vrijeme vladavine Austro-Ugarske. Neki ampelografi su mišljenja da sorta ipak dolazi iz Mađarske. U toj zemlji se uvelike uzgaja u predjelu Tokaja, čuveno mađarsko vino tokajac je kompozicija više sorti među kojima opsegom dominira upravo Moslavac ili Furmint. 

U Hrvatskoj je Moslavac vrlo raširen u sjeverozapadnome dijelu, posebice u Međimurju, gdje od njega rade uglavnom svježa laganija i neobvezna vina, tek u najnovije vrijeme krenulo se s akcijom stvaranja od njega robne marke vina Međimurske županije Pušipel. Moslavac je osobito rasprostranjen i u Sloveniji, u štajerskome dijelu, ima ga u Austriji


Što se tiče SVOJSTAVA i RODA: Moslavac traži topla, laka suha tla i posebno dobre, jače osunčane visinske položaje. Prinos je relativno visok, međutim on ipak dosta varira od godine do godine. Moslavac ili Šipon dozrijeva kasno, i bere se u listopadu. Ako su svi uvjeti oko izbora idealne pozicije za vinograd zadovoljeni, te ako se ide na kraći rez i nešto kasniju berbu, a pogotovu i ako je godište dobro, grožđe može nakupiti dosta sladora, za visoki alkoholni stupanj u vinu, ono ima i vrlo visoki ekstrakt, a prednost sorte je što grožđe istodobno zadržava i lijepu kiselost, pa vino može i duže odležavati. O jako dobroj godini i ako je na jako dobrom položaju, Moslavac je pogodan i za proizvodnju visoko-predikatnih vina. Zbog dobre kiselosti u Sloveniji ga rabe i kao dodatak u proizvodnji baznog vina za pjenušac. 


Vino tzv. redovne berbe je svijetle žućkasto-zelenkaste boje, s dosta izraženim svježim voćnim mirisom, uvelike na bijelo i zeleno koštićavo voće, u ustima fino kiselkasto, a ako prinos nije visok ono je i puno. Ako je grožde napadnuto plemenitom plijesni, vino dakako pruža posebne senzacije. 


JELO I SERVIS: Suhi moslavac redovne berbe prijat će kao aperitiv te uz topla predjela s umacima od maslaca i sira, mazive sireve, pohani i rastopljeni sir (fondue, raclette), pečenu svinjetinu i janjetinu, poslužite ga na 10 do 12 stupnjeva. Predikatni moslavac najbolje je piti uz konverzaciju s prijateljima ili uz desert nakon glavnog jela. Neka bude poslužen u sasvim maloj čašici tulipanova oblika na stalku, na 8 do 10 stupnjeva. ■

