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Sazetak

Ovaj rad predstavlja sveobuhvatan pregled literature proizvodnje vina u glinenim posudama s
tehnoloskog i povijesnog aspekta. Naime, povezani su poceci proizvodnje vina u Gruziji u glinenim
posudama, naziva qvevri, od prije 8000 godina s antickim posudama na podrucju Mediterana,
naziva dolia, te s danasnjim trendovima u svijetu vinarstva u kojem je primjetan porast interesa za
vinima u glinenim posudama i takozvanim prirodnim vinima. S tim u vezi je dan detaljan opis
tehnoloskog procesa proizvodnje vina u gruzijskim qvevrijima te je istrazen povijesni kontekst
proizvodnje takvih vina na podrucju Kavkaza i Mediterana. Na temelju literature i svih detalja
prikazanih u radu iznesene su potencijalne tehnoloske i marketinske prednosti takvih vina,
donesene su preporuke i zakljucci koji mogu biti korisni za proizvodace i znanstvenu zajednicu u
Hrvatskoj. Neki od najvaznijih potencijala koja su identificirana za vina fermentirana i odlezana
u glinenim posudama odnose se na marketinsko-povijesne razloge, iskoristavanje recentnih
trendova na vinarskom trZistu, ali i na odredene tehnoloske i stilisticke prednosti proizvodnje

takvih vina.

Kljucne rijeci: gqvevri, dolia, glinene posude, Gruzija, jantarna vina
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1. Uvod

Glinene posude, ¢iji su ostaci pronadeni u Gruziji, predstavljaju najstarije posude za koje
je poznato da se u njima proizvodilo vino te se stoga Gruzija i Sire podruc¢je Kavkaza moze smatrati
koljevkom vinarstva. Navedeni ostaci gline, zajedno s reziduima organskih susbstanci za koje je
nedvojbeno potvrdeno da sadrze vino, stari su izmedu 7000 i 8000 godina. Gruzijska kultura
proizvodnje vina u glinenim posudama, nazvane gvevri, o¢uvana je sve do danas te predstavlja
najduze neprekidnu ocuvanu kulturu proizvodnje vina na Svijetu, unato¢ razliitim

administrativno-politi¢kim previranjima u toj drzavi.

Trenutno je u vinskom svijetu primjetan trend povratka koristenja glinenih posuda za
fermentaciju i odlezavanje vina, no navedeno se i dalje u velikoj mjeri odnosi na manje vinarije ili
pak na vina proizvedenih u strogo limitiranim serijama unutar vec¢ih pogona. Navedeni trend tece
paralelno s povratkom na proizvodnju takozvanih narancastih ili jantarnih vina odnosno bijelih
vina s duzom maceracijom, te je navedena dva trenda potrebno promatrati kao zajednicki fenomen.
Naime, amfore se ¢esto koriste upravo za proizvodnju jantarnih vina zbog niza razloga koje su
opisane u ovome radu ali 1 zbog ,,uzora“ gruzijskog nacina proizvodnje maceriranih bijelih vina u
qvevriju, koji je svrstan i u UNESCO-ovu nematerijalnu kulturnu bastinu. Unato¢ tome §to postoje
nepobitni znanstveni dokazi proizvodnje vina ali i izrade samih glinenih posuda, takozvanih dolia
(lat. dolium), na teritoriju danasnje Istre, takva se tradicija u ovim krajevima nije o¢uvala. Medutim,
ranije spomenuti trend povratka proizvodnji jantarnih vina i koristenju glinenih posuda je vidljiv i
u Hrvatskoj, pogotovo s obzirom na tradiciju maceracije bijelih kultivara u nekim dijelovima
drzave. U tu se svrhu uglavnom koriste glinene posude/amfore/qvevriji proizvedene u Italiji ili

Gruziji koje u nekim vinarijama sluze za odlezavanje vina, a u nekim i za fermentaciju i maceraciju.

Cilj ovog rada je detaljno opisati proizvodnju vina u glinenim posudama? s tehnoloskog i

povijesnog aspekta s posebnim osvrtom na Gruziju i gruzijske gvevrije te istraziti povijesni

! Cesto se rije¢ amfora nedovoljno precizno koristi kao nadredeni pojam svim glinenim posudama za proizvodnju vina
(amfora u Sirem smislu). Medutim, potrebno je naglasiti kako gvevriji i dolie nisu amfore u uzem smislu. Naime
amfora u uZzem smislu ima izduZen vrat te dvije drske (rije¢ amfora latinskog/grckog podrijetla: amphora (lat.) ili
amphore (grc.) sto znaci nosac, nositi) i najcesce je sluzila za transport a tek rijetko za cuvanje i proizvodnju vina. S



kontekst proizvodnje takvih vina na podru¢ju Kavkaza i Mediterana. Na temelju toga doneseni su
1 zakljucci koji mogu biti korisni za proizvodace i znanstvenu zajednicu u Hrvatskoj s naglaskom
na Istru. Unato¢ tome §to se u vinskom svijetu mogu naéi razli€iti tipovi glinenih posuda, ovaj rad
se velikim dijelom bazira na gruzijskim qvevrijima kao najduze ocuvanoj tradiciji proizvodnje vina
u posudama izradenih od gline i jedine stilistike vina iz glinene posude za koji postoji o¢uvan
tehnoloski proces kao trajna nematerijalna kulturna bastina. Takoder je u ovome radu dan pregled
postojece literature vezane za vina proizvedena u glinenim amforama. Opisan je tehnoloski
postupak proizvodnje vina prema gruzijskoj metodi u qvevriju na temelju brojnih formalnih i
neformalnih izvora. Dat je i povijesni pregled vinarstva u Gruziji te ostalim zemljama u kojima su
koristene glinene amfore. Na temelju postojece literature i iskustava vinara, u rad je ukljucena i

rasprava o potencijalnim prednostima proizvodnje vina na opisani nacin.

Doprinos ovog rada postojecoj literaturi je dvojak. Prvo je potrebno naglasiti kako se ovdje
po prvi put na jednom mjestu sveobuhvatno opisuje tehnoloski proces proizvodnje vina u
gruzijskim glinenim amforama zajedno s opisom osnovnih prednosti i nedostataka navedenog
procesa. Drugo, identificirana je poveznica odavno napustene tradicije proizvodnje vina u glinenim
posudama (talha, tinaja, dolia) u juznoj Europi s posebnim osvrtom na Istru s o¢uvanom tradicijom
proizvodnje vina u Gruziji te trZziSnom potencijalu za navedeni stil vina u kontekstu trenutnih

trendova na vinskom trziStu.

druge strane, gvevri i dolia su posude za proizvodnju i ¢uvanje vina razlicitih varijanti jajolikog oblika bez drske.
Takoder je vazno naglasiti kako je kapacitet amfore u pravilu znatno manji. Detaljan opis razlike amfore i ostalih
glinenih posuda za proizvodnju vina dan je primjerice u Stokelj (2009.).



2. Gruzija - koljevka vinarstva

2.1. Prvi dokazi

S velikom razinom pouzdanosti moze se zaklju€iti kako je podru¢je Kavkaza, preciznije
Gruzija, koljevka vinarstva $§to medu ostalim potvrduju McGovern i sur. (2017) i Maghradze i sur.
(2016) na temelju ostataka glinenih posuda i analiziranih ostataka organskog podrijetla pronadenih
na teritoriju danasnje Gruzije. Naime, analiza navedenih ostataka gline i rezidua vina ukazuje na
starost od 7000-8000 godina odnosno smatra se da navedeno otkri¢e datira iz razdoblja izmedu
6000. i 5000. godine prije Krista. Navedeno se razdoblje podudara sa vladavinom Shulaveri-
Shomutepe kulture koja je nastanjivala podruéje juzno od danasnjeg Thilisija na kojem su navedeni
ostaci pronadeni, a koja je opcenito posjedovala tehnologiju proizvodnje predmeta od keramike.
Do sada za niti jedno drugo mjesto u Svijetu znanstvenici nisu uspjeli pronaci starije dokaze o
postajanju vina dok se je ranije smatralo kako bi koljevka vinarstva trebala biti mediteranski bazen
te anticke kulture u Grékoj, Rimu ili Egiptu. Medutim, svi materijalni dokazi iz tih dijelova svijeta
su znacajno mladi od navedenih gruzijskih. Jedino su odredeni dokazi sa podru¢ja Mezopotamije
(danasnji Iran) otprilike jednake starosti kao izvori pronadeni u Gruziji te sezu oko pet tisucite
godine prije Krista (McGovern i Mondavi, 2003). Na podru¢ju Kine pronadeni su i stariji ostaci
gline s organskim ostacima alkohola ali se vjerojatno radilo o fermentiranoj riZi, a ne grozdu.
Predmetne glinene posude koje su pronadene u Gruziji vrlo su sli¢ne glinenima posudama koje se
i danas mogu naci u Gruziji, najéesce koristenog naziva qvevri ili kvevri i rjede churi, a i dalje su
U uporabi za fermentaciju, maceraciju te ponekad i odleZavanje vina. Prema McGovern i sur.
(2017) pronadene neolitske posude su vjerojatno sluzile za istu namjenu (fermentaciju i maceraciju
te odlezavanje) dok su one manjeg kapaciteta koriStene i za transport ili posluzivanje vina. Na slici
1 usporedena je neolitska glinena posuda pronadena u Gruziji S primjerom ru¢no radenog
gruzijskog gvevrija modernijeg datuma te se jasno vidi sli¢nost izmedu navedena dva predmeta.
Navedeno, uz neke druge znanstvene dokaze, jasno ukazuje na neprekidno oCuvanu tradiciju
vinarstva i koriStenja glinenih posuda od barem 7000 godina (Woolf, 2018). Kako bi se shvatio
znacaj navedene starosti, vazno je razumijete povijesni kontekst i stanje tadasnje civilizacije.
Naime, Covjek je poceo uzgajati biljke tek nekoliko tisu¢a godina prije navedenog datuma, dok se

glina na podrucju Europe i velikog dijela Bliskog istoka pocela upotrebljavati tek nesto prije



navedenog razdoblja (McGovern i Mondavi, 2003). Stoga je vrlo izvjesno kako se Gruzija moze
smatrati definitivnom koljevkom vinarstva te kako razdoblje izmedu 6000. i 5000. godine prije
Krista zaista okvirno odgovara samim po¢ecima vinarstva. Stovise, McGovern (2018) dokazuje
kako je kultura proizvodnje vina i glinenih amfora dosla od Kavkaza i Bliskog istoka pa sve do

Mediterana.

Slika 1: Gruzijska glinena posuda za vino iz doba neolitika pronadena na Khramis Didi-Gora (lijevo) i

gruzijski qvevri novijeg datuma proizvodnje (desno, okrenut za 180°)

Izvor: McGovern i sur. (2017) i autor

2.2. Vinarstvo u Gruziji od neolitika do danas

Za ranije spomenute glinene posude pronadene prije 8000 godina nije poznato dali su se
ukopavale ispod zemlje ili su se koristile nadzemno. Naime, danasnji glinene qvevriji koje se

koriste na podru¢ju Kavkaza ukopavaju se u zemlju te vino fermentira isklju¢ivo podzemno. Prvi



materijalni dokazi ukopavanja glinenih posuda pronadeni su u regiji Areni u Armeniji, takoder na
podru¢ju Kavkaza ¢ija je starost oko 6000 godina (Areshian i sur., 2012). Prema pronadenim
ostacima gline moze se zakljuciti kako je proizvodni proces vina u Armeniji bio vrlo slican qvevri
metodi koja je zaSticena od strane UNESCO-a te se vjerojatno radi o zajednickoj tradiciji obiju
zemalja s Kavkaza. Najstariji pronadeni dokazi glinenih posuda kapaciteta, oblika i namjene
gotovo identi¢ni danaSnjim qvevrijima datiraju iz osmog stoljeca prije Krista sa podruc¢ja Gruzije
(McGovern i sur., 2017). Tehnoloski proces proizvodnje vina koriste¢i navedene posude je tada
bio istovjetan onome koji se i danas primjenjuje u Gruziji. Zanimljivo kako su sli¢éne posude
pronadene i u Pomepijima u Italiji samo stotinjak godina kasnije $to potvrduje da je vjerojatno u

to doba vecina vina proizvedena na navedeni nacin.

Poznato je kako se tradicija proizvodnje vina u gvevri posudama neprekidno odrzala do
dana danasnjeg na podrucju Gruzije 1 Armenije. Detalji oko tehnoloskog proces dani su u tre¢em
poglavlju, a ovdje ¢e se samo ukratko navesti glavne specifi¢nosti tog procesa. Zrelo grozde se
nakon berbe gazi nogama ili ubacuje u muljacu-runjacu, te putem kanalic¢a cjelokupni masulj
(djelomicno i sa peteljkama) ulazi u qvevri koji je ukopan ispod zemlje. Posude se ponekad nalaze
ukopane na otvorenom, najcesée u dvoristu obiteljske kuce, ili u zatvorenom — u podrumu. U tu
svrhu se moze koristiti grozde kako bijelih tako i1 crnih kultivara, a povijesno su se vjerojatno
ponekad koristile i zajedno. Grozde tako fermentira u glinenoj posudi, a fermentacija se pokrece
spontano bez dodanih selekcioniranih kvasaca uz minimalne doze, ili tradicionalno i bez, sumpora.
Za vrijeme fermentacije se klobuk redovito potapa drvnim $tapovima, a nakon kraja fermentacije
se posude napune do vrha te se zaklope poklopcem te se nastavlja postfermentativna maceracija.
Maceracija moze trajati nekoliko mjeseci, a najcesce traje do ozujka ili travnja naredne godine,
kada se uz svecanosti poklopac prvi put otvara te e, nakon degustacije, spontano razbistreno vino
pretace u novu Cistu glinenu posudu. Vino zatim moze odlezavati ili se konzumira kao
jednogodisnje vino ovisno o ciljanoj stilistici i kvaliteti sirovine. Od niza prednosti zakapanja
posude ispod zemlje istiCe se prirodno hladenje odnosno odrzavanje stabilne temperature bez

ikakve potrebe za elektricnom energijom. Upravo je opisan proces zasticen od strane UNESCO-a.

Zasigurno najteze razdoblje za ocuvanje tradicionalne proizvodnje vina u qvevriju

predstavlja dvadeseto stoljece odnosno razdoblje kad je Gruzija bila pod Sovjetskim Savezom. U



to je vrijeme tradicionalna proizvodnja marginalizirana i opstala je iskljucivo u obiteljima koje su
proizvodile vino za osobne potrebe u jako malim koli¢inama te u nekolicini samostana, dok su vece
vinarije bez iznimke presle na tada moderne tehnologije i esto i na slatka vina s ve¢om koli¢inom
ostatka Secera (Feiring, 2016). Sovjetsko drzavno poduzece Samtrest je ve¢ 1929. godine postalo
vlasnikom gotovo svih Gruzijskih vinarija (Woolf, 2018) te je cilj bio isklju¢ivo kvantitetom
zadovoljiti golemo trziste Sovjetskog Saveza dok su kvaliteta i tradicija pale u drugi plan. Mali
vinogradari su tako postali isklju¢ivo proizvodaci sirovina bez vlastite prerade osim izrazito malih
koli¢ina vina koje je drzava prepustala da zadrZze za vlastite potrebe. Te koli¢ine ¢esto nisu bile
dovoljne za zadovoljavanje jednogodis$njih potreba obitelji vinogradara te su oni i sami bili
prisiljeni kupovati ,,industrijska“ vina od velikih drzavnih monopolista. Navedene male koli¢ine
obiteljske proizvodnje predstavljale su i dodatan problem vezan za higijenu i oCuvanje qvevrija.
Naime, qvevri moze prezivjeti 1 tisucama godina bez ikakvih popravaka, ali zahtjeva redovitu
higijenu i ne trpi duze razdoblje ispraznjenosti ili nakupljanja prljavstine niti koriStenja u druge
svrhe (kao primjerice ¢uvanje Zitarica) Sto se redovito ¢inilo tokom navedenog razdoblja. Upravo
je iz tog razloga u Sovjetsko vrijeme znacajno pao broj upotrebljivih qvevrija, no precizni podaci
nisu dostupni. Takoder je i infrastruktura oko samih qvevrija polako nestajala te je broj proizvodaca
samih posuda opao te su zanati vezani za glinu postali sve manje popularni. To je sve zajedno
gotovo dovelo do nestanka vise-tisué¢ljetne tradicije. U to je vrijeme iskréen i vec¢i broj vinograda
autohtonih kultivara toga kraja te su se sadila uglavnom dva kultivara perjanice (Rkatsiteli i

Saperavi) ili otporni hibridi (krizanci izmedu Vitis vinifere i americke loze).

| prve godine nakon pada Sovjetskog Saveza i osamostaljenja Republike Gruzije (1991.
godine) bile su iznimno teske za vinarsko-vinogradarsku tradiciju te je velik broj vinograda
prenamijenjen u oranice uz smanjenje vinogradarskih povrsina za vise od 70 % (Woolf, 2018).
Medutim dva su razloga zasto se nakon 2000.-tih godina vinarstvo u Gruziji ponovo pocelo

razvijati uz povecanje broja vinarija koje koriste qvevri.

Prvi razlog je ocuvanje qvevri tradicije u gruzijskim pravoslavnim samostanima. Vina
naime zauzimaju velik znacaj u KrS¢anskim obiCajima, liturgiji i razliitim dogadajima
zabiljezenim u Bibliji, §to je izrazito izrazeno kod gruzijskih obicaja. Velik je broj qvevrija o¢uvan

i koriSten u nizu samostana diljem Gruzije tokom razdoblja Sovjetskog Saveza i neposredno nakon



osamostaljenja. Klju¢no je bilo $to su redovnici odrzavali qvevrije, te se u njima gotovo neprekidno
Cuvalo ili fermentiralo vino te se na taj nacin tradicija prenosila od starije na mladu generaciju
redovnika unato¢ nedostatku podrske takvim vjerskim ustanovama od strane sovjetskog rezima.
Takoder je potrebno napomenuti kako su samostani posjedovali manje povrSine vinograda §to im

je omogucilo koriStenje vlastitog grozda.

Drugi je razlog popularizacija narancastih vina i koriStenja glinenih posuda koja je zapocela
u 2000.-tim godinama, a kao pocetak tome Cesto se smatra prvi posjet tada veé¢ poznatog
Talijansko-Slovenskog vinara Joska Gravnera Gruziji 2000. godine kao $to je dokumentirano u
Basanti i sur. (2017) i Woolf (2018). Nakon povratka iz Gruzije Gravner je ve¢ 2001. proizveo
prvo eksperimentalno vino u gvevriju te je u narednim godinama cijelu proizvodnju prebacio na
maceraciju i djelomi¢no odlezavanje vina u qvevriju. Trenutno preko 80 % proizvodnje u podrumu
Gravner otpada na etiketu ,,Ribola Anfora“ koja se proizvodi na tradicionalni gruzijski naéin u
gvevriju ali nakon toga odlezava jo$ nekoliko godina u velikim ba¢vama od slavonskog hrasta prije
punjenja u boce i plasiranja na trziSte u sedmoj godini nakon berbe. Sli¢na je i procedura sa crnim

grozdem kultivara Pignolo kojeg u manjim koli¢inama proizvodi navedena vinarija.

Spomenuta 2001. godina se zaista moze smatrati svojevrsnim preokretom u vinskom svijetu
jer nakon toga sve veci broj vinara iz Europe 1 Sjeverne Amerike pocinje upotrebljavati razlicite
glinene posude, a i maceracija kod proizvodnje bijelog vina postaje sve popularnija. Upravo je
najblize okruZenje Gravnera, talijanska vinogradarska regija Collio i susjedna slovenska regija
Goriska Brda, postalo svojevrsni centar svijeta takvih vina (Woolf, 2018). Navedeno je motiviralo
I gruzijske vinare da se odluce vratiti svojoj tradiciji i vinima iz qvevrija. Najprije su taj proces
povratka pokrenule male obiteljske vinarije te ranije spomenuti samostani te sada sve vise vecih

vinarija pokuSava slijediti taj put.

Potraznja za qvevrijima je trenutno znatno vec¢a od ponude Sto je uzrokovano i
viSegodisnjem smanjenjem interesa za zanatom izrade glinenih posuda te je porast koli¢ine vina
proizvedenim u qvevrijima relativno spor kao $to je dokumentirano Feiring (2016). Navedeno
ogranicenje sa strane ponude u kombinaciji za sve ve¢om potraznjom od strane inozemnih vinarija
ogranicava rast ovakvih vina iz Gruzije ali istovremeno povecava cijenu. No razni domaci 1

medunarodni projekti pokusavaju ponovo popularizirati zanat izrade qvevrija kako bi Gruzija



mogla iskoristiti puni potencijal svoje vinarske tradicije, no za sada jos nije poznato dali je narastao

broj proizvodaca qvevrija.

Pravi uspon proizvodnje vina u qvevriju po¢inje sredinom 2000.-tih godina kada prve
manje vinarije poc¢inju svoja vina iz qvevrija pripremati za trziste. Tako se primjerice prvo godiste
vinara laga Bitarishvilija u standardnoj butelji od 0.75 litara naslo na trzistu 2003. godine. Pored
toga, Bitarishvili je i prvi vinar u Gruziji koji je stekao ekoloski certifikat za svoja vina ve¢
spomenute 2003. godine. Samostan Alaverdi i mala vinarija Pheasant's Tears u vlasniStvu
americkog doseljenika, su ubrzo nakon toga takoder plasirali prva vina iz qvevrija za trziste.
Samostan Alaverdi je naime 2006. renovirao podrumske kapacitete i kupio dodatne qverije veéih
kapaciteta te postepeno povecavao proizvodnju. Samostan je kasnije otvorio svoja vrata i turistima
ali i znanstvenicima te pored podruma u kojem su ukopani gvevriji posjeduje i vlastite vinograde
u kojima je zasadeno preko 100 autohtonih Gruzijskih sorata. Vecina vinarija koje su kretale u
proizvodnju vina stacionirane su u regiji Kakheti koja je tradicionalno najvaznija vinska regija na
podruc¢ju Kavkaza. Iago Bitarishvili je 2010. godine poceo s organizacijom festivala gruzijskih
vina (New Wine Festival u Thilisiju) koje ¢e se nakon toga odrzavati redovito svake godine i U
novije vrijeme navedeni festival ugo$c¢uje i vise od 10 000 posjetitelja godisnje. Nakon toga i neke
od vecih vinarija (primjerice Tibilvino ili Schuchmann) pokusavaju slijediti trend povratku
proizvodnje vina u qvevriju ali navedena kategorija i dalje predstavlja manji udio ukupnih
kapaciteta u takvim vinarijama. Wurdeman? procjenjuje da je po¢etkom 2010.-tih godina tek

dvadesetak komercijalnih proizvodaca koristilo qvevrije.

Studijska putovanja diljem Gruzije koje opisuje Feiring (2016) ukazuju i na trend povratka
proizvodnje vina u gvevriju u obiteljske svrhe. Wurdeman procjenjuje da gotovo milijun gruzijskih
kucanstava posjeduje barem jedan qvevri ali zbog nedovoljnog odrZzavanja smatra se kako je manje
od 100 000 komada u redovitoj upotrebi. Tu valja istaknuti tradiciju proizvodnje takozvanih
sakramentalnih ili misnih vina (gru. Zedashe) koja se proizvode u manjim obiteljskim podrumima
u limitiranim serijama i najée$¢e samo u povoljnijim godinama. Tako svaka vinogradarska obitelj

u pravilu ima jedan manji qvevri (kapaciteta 200-500 litara) u kojem se proizvodi vino za vjerske

2 Intervju, dostupan na https://web.archive.org/web/20180221135227/http://therealwinefair.com/all-you-needed-
to-know-about-gvevri-but-were-afraid-to-ask/ (01.07.2021.)



https://web.archive.org/web/20180221135227/http:/therealwinefair.com/all-you-needed-to-know-about-qvevri-but-were-afraid-to-ask/
https://web.archive.org/web/20180221135227/http:/therealwinefair.com/all-you-needed-to-know-about-qvevri-but-were-afraid-to-ask/

i obiteljske svecanosti ili misne obrede. U tu svrhu se selekcionira najbolje grozde, a nepisano je
pravilo da se koriste iskljuc¢ivo crni kultivari, najéesc¢e kultivar Saperavi ali nisu poznati ostali
detalji po kojima se navedeno vino razlikuje od ostalih gvevri vina kao §to bi primjerice bile duzina
maceracije, broj potapanja klobuka i sl. Qvevriju u kojem se proizvodi takvo vino se u pravilu
posvecuje najveca paznja i pri €iS¢enju 1 odrzavanju te se Cesto mogu pronaci primjerci stariji vise
stotina godina koji su prezivjeli razli¢ite reZime i uspje$no se prenosili generacijama unutar iste
obitelji.

Dodatan pozitivan pomak u promociji qvevrija ostvaren je 2013. godine kada je drevna
gruzijska metoda proizvodnje vina u qvevrijima proglasena UNESCO-vom nematerijalnom

kulturnom bastinom (engl. Ancient Georgian traditional Qvevri wine-making method).

Slika 2: Vinogradarske regije Republike Gruzije

Izvor: Maghradze i sur. (2016)

Kako bi se dodatno docarala vaznost vinarstva i vinogradarstva za Gruziju vazno je i

spomenuti kako je Gruzija jedna od zemalja s najve¢im brojem autohtonih sorata vinove loze.



Naime, prema Horkey i Tan (2017) trenutno je u Gruziji poznato oko 500 priznatih kultivara od
¢ega je tek manji broj u komercijalnoj uporabi. Za velik dio njih nije jo§ zasigurno potvrdeno dali
se radi 0 autohtonim kultivarima Gruzije i opCenito su slabije istraZzene u literaturi. Veéina tih sorata
moze se naci u dvije vinogradarske regije, Kakheti i Imereti, ali je Kakheti dominantna regija u
kojoj se nalazi 14 od 18 priznatih gruzijskih apelacija i dvije tre¢ine vinogradarske proizvodnje
(Robinson i Johnson, 2013). Zasigurno najpoznatiji bijeli kultivar je Rkatsiteli, a crveni Saperavi.
Ostali kultivari koji se mogu na¢i u komercijalnoj uporabi su: Chinuri, Kisi, Aladasturi, Mtsvane,

Tsolikouri, Krakhuna i druge.

Kako zakljucuje Woolf (2018) proizvodnja vina u qvevriju u Gruziji, unato¢ znac¢ajnom
porastu, i dalje predstavlja manji dio ukupne proizvodnje, ali svijest proizvodaca o vaznosti takve
tradicije postaje sve veca. Takoder je nakon ,,otkrica” Jo§ka Gravnera znacajno porastao i interes

iz inozemstva za gvevrija te sada predstavlja i turisticku atrakciju i izvozni potencijal.
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3. Proizvodnja vina u gruzijskim glinenim posudama (qvevri)
3.1. Sto je qvevri?

Kao §to je ve¢ ranije objaSnjeno, qvevri je glinena posuda za fermentaciju, maceraciju,
odlezavanje 1 Cuvanje vina koja se tradicionalno koristi na podru¢ju Kavkaza (Gruzija i djelomicno
Armenija) s vise tisu¢ljetnom tradicijom. U pravilu se zakopava ispod zemlje kako bi temperatura
vina i masulja bila §to stabilnija. Izrada qvevrija je u potpunosti ru¢na uz koristenje specifi¢ne gline
porijeklom iz planinskih podrucja drzave. Oblik im je jajolik s Siljastim dnom kao $to je prikazano
na slikama 1 i 3. Svaki qvevri je s unutarnje strane oblozen pcelinjim voskom a s vanjske strane se
ponekad oblaze vapnom prije svega zbog sigurnosti u transportu i zbog mikrobioloske zastite dok

se nalazi ispod zemlje odnosno pijeska ili Sljunka.

Slika 3: Priprema qvevrija za ukopavanje

b

Izvor: https://wander-lush.org/clay-gvevri-wine-shrosha/ (07.06.2021.)

Volumen qvevrija varira u znacajnoj mjeri te je moguce nacéi posude izrazito malih
kapaciteta od tek nekoliko desetaka litara za kué¢nu upotrebu ili cuvanje vina pa ¢ak i do 5000 i vise

litara u rijetkim slucajevima. Qvevriji koji se danas koriste u manjim komercijalnim vinarijama su
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uglavnom kapaciteta izmedu 500 1 2000 litara Sto se u Gruziji smatra optimalnim s obzirom na
temperaturu fermentacije i mogucnosti ¢is¢enja i odrzavanja. Navedeni kapacitet odgovara i nekim
pronadenim sudovima koji su stariji od dvije tisu¢e godina. Problem je naime kako je kod
fermentacije u bilo kojoj posudi temperatura u znacajnoj pozitivnoj korelaciji s veli¢inom koristene
posude te stoga postoji ograni¢enje u smislu maksimalne veli¢ine posude. Takoder je i izrada i
transport glinene posude kompliciranija i skuplja ukoliko je ona prevelika. S druge pak strane
premali sudovi otezavaju proces ¢iS¢enja i odrZzavanja qvevrija jer se u pravilu ulazi u qvevri kako
bi se Cistio §to najcesce nije moguce kod posuda kapaciteta ispod 300 litara. Za razliku od drvenih
posuda za Cuvanje vina, glina ne otpusta znacajne agresivne arome i ne utjece na senzorna svojstva
vina tako da omjer povr$ine i mase posude nije od tolike vaznosti s tog aspekta. No, sli¢no kao i
kod drva, glina omogucava postepenu mikrooksidaciju $to takoder treba imati na umu pri odabiru

veli¢ine qvevrija ali i debljine glinenih stijenki.

Slika 4: Popre¢ni presjek qvevrija sa cjelokupnim sadrzajem U procesu maceracije

Izvor: https://kargigogoblog.wordpress.com/2016/05/02/gvevri/ (07.06.2021.)

12


https://kargigogoblog.wordpress.com/2016/05/02/qvevri/

Jajolik oblik qvevrija posljedica je samih glinenih materijala i potrebe za oblikom koji jam¢i
stabilnost i ¢vrsto¢u posude ali ima i za posljedice lagano strujanje vina/masulja unutar posuda
tokom cjelokupnog razdoblja ¢uvanja vina. Siljasto dno omoguéava taloZenje kozica, dijela
sjemenki, necistoca, tartarata i ostalih sastojaka na dno te se stoga vina bistre spontano. Iz tog
razloga vino iz qvevrija, ukoliko je dovoljno dugo odleZavano i pravilno pretakano, nije potrebno

dodatno bistriti, a velik broj proizvodaca uopce ne filtrirala takva vina.

Slika 5: Poklopci za qvevri

a) Poklopci gvevrija prekriveni glinom b) Stakleni poklopci sa silikonskim ¢epom

Izvor: Barisashvili (2011) i https://daily.sevenfifty.com/understanding-the-georgian-wine-boom/
(01.06.2021.)

Qvevriji su otvoreni isklju¢ivo s gornje strane te isti otvor sluzi i za punjenje, praznjenje,
¢is¢enje, kusanje uzoraka i za sve ostale radnje. Kako navodi Barisashvili (2011) za taj otvor koriste
se razli¢iti tipovi poklopaca koji su tradicionalno bili izradeni od drva najceS¢e hrasta (zapadna
Gruzija) ili kamena (Kakheti i ostale regije na istoku) ili mramora. Poklopci su uglavnom okruglog
oblika i za vrijeme fermentacije se polazu direktno na glineni rub qvevrija koji je jedini vidljiv dio
nakon zakopavanja (slika 5). Nakon fermentacije se prema tradicionalnoj metodi postavi glina na
rub gvevrija te se na to ¢vrsto postavlja poklopac sve do otvaranja. U zapadnoj Gruziji se jo$ preko
poklopca postavlja dodatni sloj zemlje/gline kako bi se minimizirao proboj kisika i prevenirala

oksidacija (slika 5a i 6). U moderno se vrijeme Cesto postavlja gumeni prsten na rub qvevrija na
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koji se polaze kameni/mramorni/stakleni poklopac, a moguce je i dodatno ostaviti manji otvor u

sredini glavnog poklopca sa silikonskim ¢epom kakav se koristi i za barrique ba¢ve (slika 5b).

Slika 6: Skica ukopanog qvevrija

Zemlja/glina

s S e

S
w AR S

\'\.'1 Talog/kom ,’
b ¢

Izvor: http://www.domainegeorgia.com/ (01.06.2021.)

3.2. Tehnoloski proces proizvodnje vina u gvevriju

Tehnoloski proces tradicionalne proizvodnje vina u qvevriju je zasticena nematerijalna
kulturna bastina prema UNESCO-u te ona stoga relativno precizno odredena, uz odredena
odstupanja oko duzine maceracije, razlike izmedu crnih 1 bijelih kultivara, manje razlike izmedu
gruzijskih regija i sl. Stoga ¢e se ovdje opisati reprezentativan tehnoloski proces koji se najcesce
primjenjuje u vecini proizvodaca vina u qvevriju u Gruziji, ali i drugim zemljama diljem svijeta.
Opisana metoda je relativno ne-intervencionisticka i uklapa se prilicno dobro u trenutni trend
takozvanih prirodnih vina (eng. Natural Wines) koja jo$ nisu detaljno definirana ali moguce
definicije nudi primjerice Legeron (2017), a takoder i Smith (2013) daje kriticki osvrt navedenog

termina. Ovdje je potrebno naglasiti kako cilj ovog rada niposto nije promovirati stil prirodnih vina,
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niti ulaziti u aktualnu stru¢nu raspravu o prednostima i nedostacima kategorije prirodnih vina ve¢

iskljucivo opisati tehnoloski proces jednog takvog specifi¢nog tipa vina.

Dolje prikazani tehnoloski proces u velikoj mjeri prati opis u Woolf (2018), Barisashvili

(2011), ali i razlic¢ite intervjue proizvodaca vina te sluzbene opise UNESCO-a:

- Potrebno je koristiti potpuno dozrelo, te zbog duge maceracije samo zdravo, grozde s
naglaskom na fenolnoj zrelosti (pozeljno je koristiti grozde iz ekoloskog uzgoja zbog
duzine maceracije ali nije nuzno).

- Grozdovi se ubacuju u mulja¢u-runjacu uz dodavanje minimalnih koli¢ina SO; (vecina
izvora spominje oko 5g Kkalij-metabisulfita/hl) te masulj bez pumpanja, iskljuéivo
gravitacijskim silama, direktno upada u qvevrije koji su ukopane ispod zemlje i prethodno
dobro o¢idéene. Cesto se u qvevri pusta i dio peteljki (ponegdje i sve peteljke) kako bi se
povecao sadrzaj tanina u vinu, Sto ovisi o Zzeljenoj stilistici vina, planiranoj duzini
odlezavanja ili tradiciji u pojedinom podruéju. Tako se primjerice u regiji Imereti uopce ne
ostavljaju peteljke dok je u regiji Kakheti uobic¢ajeno ostavljati dio peteljki te su stoga vina
ovdje Cesto grublja s ve¢im sadrzajem zelenih tanina.

- Qvevri se ne puni do vrha jer ¢e se sadrzaj qvevrija podizati tokom fermentacije, ulaskom
CO2 u bobice i stvaranjem klobuka, te je potrebno paziti da se masulj ne prelije iznad ruba
posude koja se suzuje pri vrhu. Tradicionalna aproksimativna metoda preporuca ostaviti
barem jedan lakat slobodnog prostora, §to ¢e u praksi ovisiti o dinamici fermentacije,
konkretnom obliku posude, temperaturi, ucestalosti potapanja i drugim faktorima,

- Zbog navedenog upraznjenog prostora 1 kasnijeg upijanja u pore gline potrebno je imati
dodatni manji gvevri ili neku drugu posudu u kojem fermentira ostatak masulja kako bi se
kasnije mogao nadoliti dodatan sadrZaj do vrha posude.

- Fermentacija zapoc€inje spontano bez selekcioniranih kvasaca i bez ostalih dodataka kao $to
je hrana za kvasce ili enzimi. Time se fermentacija u potpunosti prepusta autohtonoj flori
kvasaca, Sto prema relevantnoj vinarskoj literaturi (primjerice Ribéreau-Gayon i sur.,
2006.) moze dovesti do zaustavljanja fermentacije ukoliko se kvasci ne razmnoze u
dovoljnoj mjeri ili ukoliko kvasci soja Saccharomyces cerevisiae ne preuzmu fermentaciju.

Takoder postoji rizik razmnozavanja ostale nepozeljne mikroflore sto moze biti izrazito
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opasno dok u masulju jo$ ima dovoljno neprovrelog Secera pogotovo ukoliko se dodaju
navedene manje koli¢ine sumpora. Navedeno predstavlja znacajan rizik tradicionalne
metode proizvodnje vina u qvevriju, no prema razgovorima s vinarima koji Koriste
navedenu metodu navedeni se rizik u praksi gotovo nikada ne pojavljuje. S druge strane,
zbog vece raznolikosti flore kvasaca moguce je dobiti bogatiji spektar aroma kao Sto je
primjerice opisano u Lambrechts i Pretorius (2000).

Tokom burne fermentacije potapa se klobuk 3-6 puta dnevno i u tu svrhu se koristi drveni
Stapovi iz prirode ili vlastite izrade kakvi su prikazani na slici 7. Ne preporucaju se koristiti
alati za potapanje od nehrdajuceg Celika ili ostalih metalnih materijala kako se ne bi ostetila
glinena posuda.

Kad fermentacija ude u mirniju fazu moze se postepeno smanjiti broj potapanja. Navedeno
je vrlo sli¢no tradicionalnom postupku proizvodnje crnih vina bez automatske remontaze.
Takoder je uocljiva sli¢nost takozvanoj tradicionalnoj metodi proizvodnje bijelih vina u
nizu mediteranskih zemalja, ukljucujuci i Istru, gdje se masulj ostavljao na maceraciji
tokom fermentacije uz povremena potapanja (Woolf, 2018).

Fermentacija se odvija bez dodatnog hladenja ve¢ je hladenje isklju¢ivo uvjetovano
temperaturom zemlje. Stoga se vrh odnosno otvor qvevrija uvijek ostavlja neSto ispod
okolne razine tla te se tako odrzava relativno niza temperatura kao $to je prikazano na
slikama 6 i1 8. Upravo je zato vazno odabrati qvevri optimalnog volumena kako se masulj
ne bi prekomjerno zagrijavao (pogotovo kod bijelog vina) sto bi dovelo do degradacije
aromatskih komponenti te znacajno ubrzalo proces vrenja, a u ekstremnim situacijama i do
naglog zastoja alkoholnog vrenja. Zbog navedenog razloga prednost imaju qvevriji
zakopani u podrumu §to dodatno smanjuje temperaturu vrenja ali omogucava i odlezavanje
vina u gvevriju tokom cijele godine.

Za vrijeme alkoholne fermentacije se postavlja lagani poklopac na vrh qvevrija uz manji
otvor bez posebnog hermeti¢nog zatvaranja kako bi se mogao oslobadati CO2 te se sam
poklopac pomice iskljucivo za vrijeme potapanja klobuka.

Malolakti¢na fermentacija takoder potjeCe spontano bez dodataka bakterija 1 bez

zagrijavanja masulja ili prostorije u kojoj se qvevri nalazi.
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Po zavrSetku alkoholne fermentacije potrebno je nadoliti mlado vino do samog vrha
gvevrija te se poklopac zatvara hermeticki kao $§to je opisano u prethodnom poglavlju.
Pored toga moguce je i prekriti poklopac glinom. U toj fazi se vino moze dodatno sumporiti
ovisno o preferencijama i sklonosti riziku samog vinara.

Tradicionalno se tako poklopljeno vino ostavlja na produzenoj maceraciji sve do pocetka
proljeca te se otvara oko proljetne ravnodnevnice ili oko Uskrsa. Drugim rije¢ima, ovisno
o0 terminu berbe maceracija traje oko 6 mjeseci. Na taj se nacin konstantno ekstrahiraju
taninski spojevi (iz koZice 1 sjemenki te ponekad i peteljke), a oblik qvevrija omogucava
konstantno strujanje vina i tako zadrZava kontakt vina 1 ostalih krutih dijelova te umanjuje
vjerojatnost stvaranja nezeljenog spoja HoS i reduktivnih aroma $to se prema izjavama
vinara uglavnom ne dogada u qvevriju. Dokazano je kako takva vina imaju znacajno vise
fenolnih spojeva od vina proizvedenih drugim metodama (Shalashvil i sur., 2011; Bene i
sur., 2019). U regiji Imereti se tradicionalno provode kra¢e maceracije (oko 3 mjeseca).
Medutim, zbog poroznosti gline, dio vina ulazi u mikro pore i tako se postepeno smanjuje
volumen vina koji se nalazi u qvevriju sto je ekvivalentno takozvanom angels share-u u
drvenim ba¢vama. Upraznjeni prostor stoga ostavlja mogucnost razmnozavanja razli¢itih
bakterija i ostalih nezeljenih mikroorganizama koje mogu narusiti kvalitetu i dovesti do
razli¢itih bolesti i mana vina. 1z tog je razloga pozeljno je povremeno nadolijevati qvevri,
no najvise tokom prvog mjeseca nakon fermentacije. Naime, nakon S§to pore apsorbiraju
vino dodatan prolazak vina postaje usporen.

Otakanje vina s komine slijedi nakon okvirno 6 (ili 3) mjeseci kao §to je ranije navedeno.
Pri tome se kod tradicionalne metode otakanje vrsilo razli¢itim posudama ili kantama dok
se danas ono vrsi djelomi¢no pumpom i1 djelomi¢no kantama. Naime, na dnu qvevrija nakon
spontanog taloZenja ostaje Cvrsta frakcija koja se sastoji od kozica, sjemenki, peteljki,
taloga i raznih necistoca koja se mogu naci na grozdu, uz relativno mali udio tekuce faze
odnosno vina. 1z tog se razloga zadnja tre¢ina qvevrija uglavnom vadi ru¢no kantama ili
nekim drugim posudama, $to najéeSc¢e zahtjeva ulazak osobe u qvevri.

Nakon otakanja vino ide u presSu, najceS¢e vertikalnu koS presu sa ili bez hidraulike.
Medutim, ovdje se vrsi samo lagano presanje odnosno ocjedivanje tako da se gotovo

iskljucivo koristi samotok. Zbog duge maceracije su ve¢ prisutni fenolni spojevi u jako
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visokim koli¢inama, a koZice su ve¢ djelomicno raspadnute te bi stoga jaCe preSanje
dodatno pojacalo tani¢nost 1 mutnocu te vino zbog prenaglasene trpkosti ne bi bilo uzitno
za konzumaciju i zahtijevalo bi izrazito dugo odlezavanje.

- Nakon presanja i taloZenja vino se vra¢a u neki od sudova za odlezavanje. U Gruziji se tu
uglavnom radi o qvevriju, dok se u danasnje vrijeme odlezavanje sve ¢e$ée provodi u
hrastovim ba¢vama veceg volumena.

- Odlezavanje vina moze trajati i do nekoliko godina ali se u Gruziji u pravilu vino poc€inje
konzumirati ve¢ ubrzo nakon odvajanja od komine odnosno u proljece prve godine nakon
berbe. Neki proizvodaci izvan Gruzije, kao primjerice vinarija Gravner, odlezavaju vino
nakon presanja najprije nekoliko mjeseci u o¢is¢enom qvevriju i zatim jo$ nekoliko godina
u ba¢vama od slavonskog hrasta ve¢eg volumena kako bi se nastavio proces polimerizacije

tanina, omekSavanja i harmonizacije vina.

Slika 7: Potapanje klobuka

a) potapanje klobuka b) vlastoru¢no  ¢) prirodno drvo za potapanje

izraden alat za

lzvor: https://www.internationalwinechallenge.com/Canopy-Articles/first-do-no-harm.html

(08.06.2021.), https://wineanorak.com/2020/01/05/in-georgia-on-the-qvevri-trail-experiencing-
the-living-fossil-of-wine/ (01.06.2021.) i autor
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Slika 8: Otvor qvevrija ispod razine tla

_

Izvor: Barisashvili (2011)

3.3. Odrzavanje gvevrija

Organsko podrijetlo gline kao osnovnog gradevnog materijala qvevrija zahtjeva pazljivo i
kontinuirano odrzavanje kako ne bi doslo do mikrobioloske degradacije i Sirenja nepozeljnih
mikroorganizama. Dokaz tome je velik broj qvevrija pronadenih u Gruziji koji nisu adekvatno
odrzavani te stoga viSe nisu u upotrebljivom stanju. Ukoliko se qvevri ¢uva na adekvatan nacin,
njegov zivotni vijek je teoretski neogranic¢en. U nastavku su prikazani osnovni koraci odrzavanja
prema opisima Barisashvili (2011), Feiring (2016) i Woolf (2018).

Nakon $to je sadrzaj qvevrija iz prethodne berbe u potpunosti ispraznjen i ispran s vodom
slijedi proces dezinfekcije i dodatnog ¢iS¢enja qvevrija. Tradicionalno se qvevri Cisti sa vapnom ili
pepelom koji se nanose granama specifi¢nih drveca sa podrucja Gruzije, a moguce je Koristiti i
spuzvu ili sli¢an alat. Vapneno-vodena smjesa koja se koristi u pravilu sadrzi oko 10-15 L vode i

3-5 kg vapna te se navedena smjesa bez C¢vrstih dijelova nakon talozenja rasporeduje po
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unutra$njosti qvevrija. Zatim se posuda ispire toplom vodom (oko 60 stupnjeva Celzijevih) koja se
vadi iz posude te se proces ispiranja i vadenja ponavlja sve dok voda u qvevriju nije Cista na okus
I potpuno bistra. Neki vinari proces ispiranja provode bez vapna ili pepela, ve¢ iskljucivo sa vodom.
Nakon toga je u suhom qvevriju moguce zapaliti sumporni $tapi¢ kao dodatnu dezinfekciju. U
danasnje se vrijeme nakon toga uglavnom vrsi mokro konzerviranje gdje se na jedan hektolitar
vode doda jedna litra teku¢e sumporaste kiseline te se posuda puni do vrha. Posuda se tako

konzervira te se neposredno prije punjenja masuljem prazni i ispire vodom.
3.4. Proces izrade gvevrija

Proces proizvodnje qvevrija zapo€inje adekvatnim odabirom sirovine odnosno gline. Sama
glina za izradu qvevrija potjeCe sa to¢no odredenih podru¢ja u raznim planinskim dijelovima
Gruzije. Josko Gravner Cesto istice kako je rijetko gdje u svijetu moguce pronaci glinu bez ikakvih
tragova zagadenja kao §to je to sluc¢aj u Gruzijskim planinama. Prema Barisashvili (2011)
najpoznatija mjesta u kojima se i dalje izraduju qvevriji su: Anaga, Bodbiskhevi, Varisubani,
Antoki, Sartichala, Khashmi, Digomi, Akhalkalaki i Kavtiskhevi koje se uglavnhom nalaze u
isto¢noj Gruziji, a neki od njih i u vinarskoj regiji Kakheti. Manji broj proizvodac¢a moze se pronaci
I u regiji Imereti na zapadu zemlje. Najcjenjenije posude dolaze iz sela Antoki u regiji Kakheti.
Pocetkom dvadesetog stoljeca postojao je znatno veci broj proizvodaca u raznim krajevima drzave,
a medu njima su najpoznatiji bili proizvodaci iz mjesta Ksani i Tskhavati. Tradicionalno su qvevriji
u regiji Kakheti veée zapremnine (najée$ce 2000-2500 litara, a pronadeni su i primjerci do 6000
litara), dok su u regiji Imereti qvevriji u pravilu manjeg kapaciteta, prije svega zbog manjih
vinograda tako da za manja gospodarstva nije ni postajala potreba za izrazito velikim sudovima.
Nije poznat broj proizvodaca qvevrija, ali prema nekim izvorima ih je 2011. godine bilo tek Sestero

(Feiring, 2011).

Potrebno je naglasiti kako je proces izrade gvevrija u potpunosti manualan, bez primjene
ikakvih strojeva i mehanizacije. Najprije se izraduje $iljak odnosno dno posude te se zatim slaze
sloj po sloj gline jedan iza drugog kao §to je prikazano na slici 9. Navedeni proces traje u pravilu
izmedu 2 i 3 mjeseca jer je glini potrebno odredeno vrijeme suSenja prije nego joj se moze dodati
sljedeci sloj. Stoga se u pravilu u istom proizvodnom prostoru slaze nekoliko qvevrija istovremeno.

Nakon Sto je zavrSen proces slaganja gline i oblikovanja posude potrebno je barem tri tjedna
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suSenja gline na zraku. Zbog ru¢ne izrade qvevrija nije moguce unaprijed odrediti tocan volumen
koji se tek kasnije moze izmjeriti, a svaka posuda ¢e biti unikatna. Navedeno je Cesto teSko
shvatljivo kod vinara ,,sa zapada“ koji narucuju posude nepoznate veli¢ine te kona¢na zapremnina
ponekad moze varirati i do 500 litara od deklarirane od strane proizvodaca qvevrija. Nakon susenja
qvevriji se sele u velike peci koje se ograduju ciglama te se u njima loZi vatra iskljuc¢ivo na drva.
Peci dostizu 1000-1300 stupnjeva Celzijevih te proces pecenja traje oko 7 dana. Zatim slijedi
hladenje od nekoliko dana te proces mazanja pcelinjim voskom S unutarnje strane gvevrija. Cilj
takvog premaza je zatvaranje grubljih pora gline kako bi se sprijecila znacajnija evaporacija vina.
Alamo-Sanza i sur. (2021) upozoravaju kako preskakanje ovog koraka dovodi ¢ak i do istjecanja
vece koli¢ine tekucine iz qvevrija. Medutim, takoder je potrebno pripaziti kako se ni bi sve pore u
potpunosti zatvorile ¢ime bi se sprijecio proces mikrooskidacije vina. Vosak se u posebnoj posudi
zagrijava na preko 100 °C kako bi se u potpunosti otopio. Istovremeno se lozi i vatra unutar qvevrija
kako bi se glina zagrijala te su u tu svrhu najc¢esce koriste ostaci rezidbe vinove loze. Nakon §to
drvo izgori vade se svi ostaci iz qverija. Zatim se otopljeni vosak premazuje po cjelokupnoj
povrsini zagrijanog qvevrija. U prosjeku je potrebno dodati 1.5 do 2 kg pcelinjeg voska na jedan
gvevri kapaciteta 10 do 15 hektolitara (Barisashvili, 2011). Cilj zagrijavanja qvevrija s unutarnje
strane je olak$avanje apsorpcije voska unutar pora gline. Opisani se proces premazivanja voskom
moze ponoviti 1 kod qvevrija koji nije duze vremena bio u funkciji, a kod dobro odrzavanih

primjeraka u pravilu ga nije potrebno ponavljati.

Slika 9: Qvevri u izradi

Izvor: Barisashvili (2011).
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Gore su opisani svi nuzni koraci za izradu qvevrija te se tako izradena posuda moze ukopati
ispod zemlje 1 zasuti Sljunkom ili zemljom ili pijeskom. Medutim kako bi produzili Zivotni vijek
qvevrija, Cesto se s vanjske strane oblaze vapnom. Takoder je moguce, radi lakSeg transporta, oko
gvevrija izraditi zeljezni obru¢ kao §to je prikazano na slici 10 kao Sto primjerice u Hrvatskoj

izraduje dobavlja¢ IMAHT d.o.o.

Slika 10: Qvevri s metalnim obru¢em i vapnenom oblogom u pripremi za ukopavanje

lzvor: autor
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4. Po ¢emu Se vina iz qvevrija i glinenih posuda razlikuju od ostalih vina?

S obzirom na tek nedavni povratak popularnosti vina proizvedenih u gvevriju, znanstvena
literatura oko specifi¢nosti takvih vina je tek u povojima. Stoga je u ovom poglavlju dan pregled
manjeg broja dostupnih radova koji se doti¢u potencijalnih prednosti vina proizvedenih u qvevriju.
Pored toga je na temelju Siroko dostupnih spoznaja iz svijeta vinarstva komentiran niz potencijalnih

prednosti koje bi se u buduénosti trebale detaljnije istraziti.

Diaz i sur. (2013) su po prvi puta sveobuhvatno analizirali kemijski sastav 20 vina (15
bijelih i 5 crnih) proizvedenih u qvevriju iz raznih krajeva Europe, ukljucujuéi Gruziju, te ih
usporeduju s vinima proizvedenim na ,konvencionalan na¢in“. Sto se kiseline tice, autori
zaklju€uju da su vina iz qvevrija u prosjeku manje kisela od uobicajenih vina $to potvrduje realna
ali i titracijska kiselost. Tako je prosjecna pH vrijednost gotovih vina proizvedenih u qvevriju
izrazito visokih 3.81 i 3.78 za bijela odnosno crna vina. Navedeno moze biti posljedica kasnijeg
termina berbe kod takvih vina koja iziskuju fenolno zrelo grozde ali i zbog utjecaja gline te zbog
duze maceracije. Takav rezultat u kombinaciji s niZim razinama sumpora ukazuje na potencijalno
slabiju zasti¢enost takvih vina. Medutim, kao $to ¢e kasnije biti komentirano, takva vina ujedno
imaju i vec¢i udio antioksidansa sto s druge strane dodatno zasticuje vino. Ekvivalentno s visokom
razinom pH vrijednosti tako su i ukupne kiseline niZe kod vina proizvedenih u qvevriju, a jedino
su octena i mlije¢na kiselina iznad prosjeka. Cinjenica da je octena kiselina u koristenom uzorku
bila veca kod vina iz qvevrija ne iznenaduje s obzirom na fermentaciju u otvorenim posudama,
niZze razine sumpora i ostale specifi¢nosti proizvodnje. Ve¢i udio mlijecne kiseline ukazuje na
ucestalost malolakti¢ne fermentacije kod vina u qvevriju, a takoder doprinosi i Smanjenju ukupne
kiselosti. Kod bijelih vina su svi fenolni spojevi bili znac¢ajno veéi za vina iz qvevrija, dok su kod
crnih vina ti spojevi bili u skladu s prosjekom konvencionalnih vina. Takoder je i udio
antioksidansa i antocijana bio veéi kod vina iz qvevrija, kako kod crvenih tako i bijelih. Navedeni
rezultati su u svakom slucaju posljedica produzene maceracije, a nije jasno dali je i sam materijal
ili oblik posude utjecao na takve ishode. Sto se minerala ti¢e, velik broj vrijednosti je okvirno u
skladu s prosjekom, osim udjela fosfora i kalija koji je blago povisen i bakra koji je nesto nizi. Diaz
i sur. (2013) navodi kako se vise vrijednosti kalija i fosfora mogu pripisati materijalu posude

odnosno glini sto je dodatno poduprto produzenom maceracijom.
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Shalashvili i sur. (2011) usporeduje fenolne spojeve u vinima iz gruzijske regije Kakheti,
koja su proizvedena u gvevrijiu, s ostalim Europskim vinima koja su proizvedena na razli¢ite
nacine. Autori navode kako sjemenke koje ostaju u kontaktu s vinom tokom nekoliko mjeseci
igraju kljucnu ulogu u povecanju fenolnih spojeva, povecanju flavonoida i stvaranju
karakteristi¢cnih aroma vina iz Kakhetija. Rezultati navedenog istrazivanja upucuju na otprilike

deseterostruko ve¢i udio fenolnih spojeva kod vina iz qvevrija u odnosu na uobicajena vina.

Baiano i sur. (2013) analiziraju kemijski sastav vina kultivara Falanghina proizvedenog u
razli¢itim glinenim sudovima. Usporedba ukljucuje kontrolirani eksperiment za razliku od
prethodno spomenutih radova koji analiziraju vina s trzista. Usporedena su vina koja su odlezavala
12 mjeseci u sirovoj glinenoj amfori, u ostakljenoj glinenoj amfori i glinenoj amfori s uobicajenim
glazurom za prehrambene potrebe odnosno engobom, uz kontrolno vino odlezavano u nehrdaju¢em
Celiku. Navedene glinene posude nisu ukopane veé¢ se radi o samostoje¢im posudama. Od
navedenih posuda sirova glinena amfora se moZe smatrati najsli¢nijoj gruzijskim qvevrijima.
Nalazi ne ukazuju na signifikantnu razliku izmedu tri tipa glina s obzirom na sastav kiselina i
tartarata, dok je amfora od sirove gline imala nesto visa antioksidativna svojstva koja su se zadrzala
na visokim razinama i nakon duZeg odlezavanja. Dinamika smanjenja ukupnih kiselina bila je nesto
brza kod amfore od sirove gline $to je u skladu s rezultatima Diaz i sur. (2013) te ujedno ukazuje
na problematiku smanjenja kiselina uslijed koriStenja sirove gline kao materijala za odlezavanje 1
fermentaciju vina. Kod niti jednog tipa amfora hlapive kiseline nisu narasle iznad olfaktornog praga
od 1g/L iako su one bile najvise kod amfore od sirove gline (oko 0.4g/L) odnosno amfore
najsli¢nije qvevriju.

Bene i sur. (2019) potvrduju nalaze iz prethodno navedenih radova u pogledu sadrzaja
fenolnih spojeva kod bijelih vina proizvedenih produZenom maceracijom u glinenim qvevrijima.
Medutim, takoder navode kako rezultati u znac¢ajnoj mjeri variraju ovisno o koriStenom kultivaru
te ukazuju na izrazito visoke udjele takvih spojeva kod kultivara Zeta i Rebula. Poznato je kako je
upravo Rebula kultivar koja se Cesto proizvodi kao vino s produzenom maceracijom, dok u

posljednje vrijeme neki proizvodaci navedeni kultivar fermentiraju i u gqvevrijima.

Alamo-Sanza i sur. (2021) usporeduje propusnost Kisika razli¢itih ne-drvenih sudova i

zakljucuju kako su glineni qvevriji najpropusniji ali 1 kako dodatak supstanci kao $to su pcelinji
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vosak smanjuju propusnost. Autori takoder upozoravaju kako bez premaza od voska qvevriji ne

propustaju samo kisik ve¢ i tekucine te bi stoga bez takvog premaza bile gotovo neupotrebljive.
Iz svega navedenog se moze izvuci nekoliko zakljucka o vinima proizvedenim u qvevriju.

e Prvo, takva vina sadrze znacajno veée koli¢ine antioksidansa i fenolnih spojeva.

e Drugo, ona imaju vise pH vrijednosti odnosno nize ukupne kiseline, pogotovo ukoliko ih
usporedujemo s bijelim vinima proizvedenih na konvencionalni nacin te duzim odlezavanje
pH vrijednost dodatno raste.

e Trece, sam proces proizvodnje ali i materijal posude dovodi do blago povisenih razina
hlapivih kiselina ali kod pazljive proizvodne uglavnom ne prelazi olfaktorni prag.

e Cetvrto, vina iz qvevrija imaju veci sadrzaj nekih minerala kao $to su kalij i fosfor.

Pored navedenih zakljuaka valja napomenuti i nekoliko potencijalno dodatnih
specifi¢nosti vina iz qvevrija odnosno vina proizvedena tradicionalnom Gruzijskom metodom a

koja nisu jos istrazena.

Prva prednost odnosni se na temperaturu vrenja i konstantnost temperature prilikom
odlezavanja i1 maceracije Sto je posljedica prirodnog hladenja putem zemlje §to moze dovesti do
znacajnijih usteda energije. Prednost nize temperature se ¢esto naglasava u literaturi (Shalashvili i
sur., 2011; Barisashvili, 2011; Feiring, 2016). Kako bi se navedeno potvrdilo i empirijski,
preporuca se provesti kontrolirani eksperiment u kojem ¢e se pratiti temperatura tokom vrenja i
odleZzavanja u qvevriju s temperaturom u nekoj drugoj posudi bez koriStenja vanjskih izvora
hladenja. Medutim, i bez takvog istrazivanja je jasno kako temperatura zemlje moze u znacajnoj
mjeri pomo¢i pri hladenju masulja i vina. Poznato je i kako je temperatura konstantnija s§to se
spuStamo nize ispod razine zemljane povrSine te ¢e stoga temperaturna varijacija kod ukopane
posude biti niza od nadzemne posude $to takoder moze doprinijeti kvaliteti vina s aspekta ocuvanju
aroma i pospjeSivanju dugovjecnosti vina uz znacajne ustede energije i s time povezan pozitivan
utjecaj na okolis. Takoder nije kvantificirano koliki je to¢no utjecaj zemlje na temperaturu vina te
stoga nije u potpunosti jasno dali je zemlja sama po sebi dovoljna ili bi ipak fermentacija profitirala

od dodatnog hladenja masulja tokom fermentacije.
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Drugo, ranije spomenut visestruko veci udio antioksidansa i fenolnih spojeva ukazuje na
potencijalno pozitivniji utjecaj na zdravlje konzumenta od uobicajenih vina. Takoder je ranije
naglaSeno kako se u praksi koriste manje doze sumpora kod vina iz qvevrija Sto takoder moZze imati
pozitivne zdravstvene efekte poglavito kod konzumenata s izrazenom osjetljivoséu na sulfite.
Navedeno se moze smatrati kao zna¢ajna prednost ovakvog tipa vina no to nije nuzno vezano za

materijal posude ve¢ stilistiku vina.

Trece, oblik posude dovodi do brzeg bistrenja vina na potpuno prirodan nacin te se u pravilu
vina iz qvevrija prodaju kao nefiltrirana i bez koriStenja bentonita. Medutim joS ne postoje
istrazivanja o utjecaju oblika posuda na bistro¢u vina, no pretpostavlja se da bi oblik qvevrija

mogao ubrzati bistrenje i talozenje krutih Cestica na Siljasto dno posude.

Cetvrto, poznato je kako su autohtoni kvasci prisutni na kozici grozda te je za oéekivati
kako bi bijelo vino kod kojeg je maceracija provedena istovremeno s fermentacijom moglo imati
manje poteSkoca oko spontane fermentacije od bijelog vina kod kojeg je presanje izvrSeno prije
fermentacije. Stovise, tradicionalni gruzijski proces proizvodnje se bazira i na manjim koli¢inama
SO; §to dodatno olakSava pocetak spontane fermentacije. Neki vinari naglasavaju navedenu
prednost maceracije bijelih kultivara iz vlastitog iskustva, no za sada nisu provedena sveobuhvatna
istrazivanja na navedenu temu. S druge strane, poznati su i nedostaci spontane fermentacije koji su
spomenuti u prethodnom poglavlju §to je jedan od znacajnijih rizika opisane metode. No, upravo

se zato maceracija moze smatrati instrumentom djelomi¢nog umanjenja tog rizika.

5. Glinene posude za proizvodnju vina u Istri i ostalim mediteranskim

vinogradarskim podrucjima

Podru¢je Mediterana posjeduje tradiciju proizvodnje vina od barem 5000 godina, a prva
poznata nalaziSta koja su dokumentirana u literaturi nalaze se na jugoistocnom dijelu Mediterana
odnosno na podrucju Egipta (McGovern i Mondavi, 2003). Zanimljivo da su pronadeni i hijeroglifi
u kojima su se spominjali grozde i vino §to se smatra prvim pisanim dokazima o postojanju vina.

Takoder se i u Starom zavjetu Biblije mogu pronaci tekstovi u kojima se spominje vino, a koje se
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vjerojatno veze uz podrucje Egipta i Izraela. Sli¢no kao i za podrucje Kavkaza, tako su i u Egiptu
pronadene glinene posude za koje se utvrdilo da se radi o posudama u kojima se ¢uvalo te vjerojatno
i fermentiralo vino a datiraju iz 2700.-tih godina prije Krista (McGovern i Mondavi, 2003).
Pronadene posude bile su standardiziranih dimenzija zapremnina od 10, 20 i 30 litara. Pored toga
je pronadeno i oko 700 glinenih posuda ukopanih u grobnici jednog od prvih egipatskih vladara
Skorpiona koje datiraju iz oko 3150. godine prije Krista. Smatra se da su navedene posude takoder

koriStene za ¢uvanje i proizvodnju vina.

Zarazdoblje antickih kultura Gr¢ke i Rima isto tako postoji velik broj dokaza o proizvodnji
vina koja su takoder vjerojatno izradivana, uvana i transportirana u glinenim posudama. Sirenjem
Krséanske religije dodatno se prosirila kultura konzumacije i proizvodnje vina te tako sve
mediteranske zemlje u odredenom povijesnom trenutku razvijaju tradiciju proizvodnje vina ali je
dio njih kasnije napustio takvu proizvodnju dolaskom Islama koji zabranjuje konzumaciju
alkoholnih pic¢a (primjerice Egipat). Zanimljivo je kako je navedena kultura proizvodnje vina u
ranim godinama gotovo u potpunosti vezana uz glinene posude koje su kasnhije postepeno
nadomjestane drvenim posudama. Glinene posude za proizvodnju vina iz tog razdoblja se najcescée
nazivaju dolia, a posude za transport vina amfora, no moguce je pronaci i druge izraze te

terminologija jos uvijek nije jednozna¢no definirana.
5.1. Glinene posude u antic¢koj Istri

Neka od nalazista glinenih posuda za vino sa podrucja nekadaSnjeg Rimskog carstva

odnosne se i na podrucje Istre od kojih vrijedi spomenuti dva najznacajnija.

Rimska villa rustica u uvali Dobrika na Brijunima iz drugog stoljeca prije Krista imala je
vinski podrum (cella vinaria) koji je sadrzavao barem 56 glinenih posuda odnosno dolia §to je
opisano u Matijasi¢ (1998), Begovi¢ i Schrunk (2003); Vitasovi¢ (2005) i Begovi¢ i Schrunk
(2010). Pronadene dolije bile su razli¢itih veli¢ina, uz prosje¢nu zapremninu od 1200 litara. Pored
samih dolia pronadeni su i poklopci s ruckama, a identificirane su i odvojene prostorije za preradu
grozda i Cuvanje vina te prostorije za preradu i ¢uvanje maslinovog ulja (Vitasovi¢, 2005). U
dolijama se ¢uvalo i dozrijevalo vino dok se fermentacija provodila u ,bazenu“ obloZzenim

kamenom kapaciteta oko 11 000 litara. Svaka dolia s okruglim dnom bila je djelomi¢no ukopana u
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dno podruma koje je na tom dijelu bilo zemljano bez poplo¢avanja (slika 11). U podrumu se je
nalazilo i nekoliko dolia s ravnim dnom koje nisu bile ukopane ve¢ polozene na zemlju

(samostojece).

Jedna od zanimljivosti je kapacitet podruma koji je bio veci od potrebnog kapaciteta jedne
berbe zbog moguénosti duzeg ¢uvanja vina. S tim u vezi su pronadeni dokazi kako je bio cilj da
kapacitet dolia bude dovoljan za 5 berbi jer je vlasnik u pravilu prodavao starije vino za koje je
dobivao bolju cijenu kao §to je objasnjeno u Begovi¢ i Schrunk (2010). Navedeno je izrazito
zanimljiv nalaz koji potvrduje da se ve¢ u rimsko doba cijenilo odlezano vino te da su se u
navedenom razdoblju koristile glinene posude za duze odlezavanje vina. Kako objasnjava
Vitasovié¢ (2005), vino iz prethodne godine sluzilo je medu ostalim i za zaustavljanje fermentacije
ovogodisnjeg vina kako bi se proizvelo slatko vino koje je takoder postizalo veéu cijenu od
uobicajenog svjezeg suhog vina. Pored dolia za proizvodnju vina, pronadene su i tegule s pecatom
vlasnika te amfore za transport razlicitih kapaciteta ali i ostaci pribora za preradu i presanje grozda

odnosno masulja.

Slika 11: Negativi ostataka dolia u uvali Dobrika na otoku Veliki Brijun

lzvor: Vitasovié (2005).
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Ostaci podruma u uvali Dobrika mogu se smatrati svjedokom vremena razvoja posuda za
proizvodnju vina. Naime, prema Vitasovi¢ (2005) jedan od prvih post-anti¢kih vlasnika vile unistio
je sve dolije (zato nisu pronadeni potpuno o¢uvani primjerci) te je poravnao podnu povrsinu i poc¢eo
proizvoditi vino u drvenim ba¢vama. Poznato je kako se ¢esto naglasava kako se na podrucju Istre
tradicionalno proizvodilo vino u ve¢im drvenim ba¢vama, a upravo je u opisanoj brijunskoj vili
zabiljezena toCka prijelaza sa gline na drvo kao osnovnog materijala za cuvanje vina odnosno

vidljiv je mogudi pocetak takve ,,novije* tradicije.

Drugo vazno nalaziSte su ostaci proizvodnje glinenih posuda za maslinovo ulje i vino u
uvali Lorun-Loron u blizini Pore¢a. Ovdje su pronadeni ostaci razli¢itih glinenih posuda, pretezito
amfora, te cjelokupni proizvodni pogon za izradu navedenih posuda (Rousse, 2008; Kovacic i sur.,
2010) koji su prvenstveno sluzile za ¢uvanje maslinovog ulja ali u manjoj mjeri i za vino.
Keramicka pe¢ koja se nalazila na navedenom podruéju je vjerojatno prva takva pe¢ na Sjevernom
Jadranu te potjece iz prvog stoljeca prije Krista, a bila je u pogonu do druge polovice prvog stoljeca
(Girardi Jurki¢, 2018). Navedeno nalaziste potvrduje kako je na podruc¢ju danasnje Istre, pored
koriStenja proizvodnje i transporta vina u glinenim posudama, postojala i proizvodnja takvih

posuda §to dodatno potvrduje svekoliku prisutnost takvih vina.

Pored navedenih nalazi$ta, postoji i niz manjih ostataka glinenih posuda, kako u Istri tako
1 u blizem okruzenju koje takoder posjeduje vise tisu¢ljetnu vinarsku tradiciju. NalaziSta peci za
proizvodnju glinenih posuda pronadeni su primjerice i u okolici Buzeta, Fazani i us¢u rijeke Mirne
(Dzin, 2008). Stokelj (2008) navodi niz nalazi$ta u susjednoj Sloveniji i Italiji u kojima su

pronadeni ostaci dolia 1 amfora s reziduama vina.

5.2. Tradicija koriStenja glinenih posuda u ostalim juZnoeuropskim zemljama

Pored Gruzije i Armenije tek je nekoliko vinogradarskih regija u svijetu uspjelo odrzati
tradiciju proizvodnje vina u glinenim posudama, ali u znatno manjem opsegu. Najboljim
primjerom tako o¢uvane tradicije smatra se portugalska regija Alentejo, dok se amfore/dolije mogu

tek sporadiéno pronaéi u nekim dijelovima Spanjolske i Italije.
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Slika 12: Podrum u portugalskoj regiji Alentejo s talha posudama

A1t

g ._.

Izvor: http://vinhodetalha.vinhosdoalentejo.pt/en/index.html (08.06.2021.)

Vinogradarska regija Alentejo u Portugalu jedina je regija u Europskoj Uniji koja ima
zaSti¢enu oznaku izvornosti (DOC) za vina proizvedena u glinenoj posudi. Glinene posude koje se
koriste u ovom podruéju nazivaju se talha, te se posljedi¢no i vino naziva vinho de talha. Tradicija
proizvodnje i ¢uvanja vina u takvim posudama stara je barem 2000 godina i neprekidno je ocuvana
do danas. Povratkom glinenih materijala u vinarsku proizvodnju i vinho de talha ponovo dobiva
na popularnosti te se moze ocekivati sve veéi broj takvih vina na trzistu. Posude su vrlo sli¢ne
gruzijskim qvevrijima uz sli¢ne zapremnine (naj¢es¢e oko 1500-2000 litara). UnutraSnjost je
takoder Cesto oblozena pcelinjim voskom ili sliénim prirodnim materijalom, a sve talha posude su
isklju¢ivo ru¢no izradene. Medutim, za razliku od qvevrija, talhe se ne ukopavaju vec se postavljaju
na postolje i ¢uvaju u vinskim podrumima (slika 12). Takoder, radi lakSeg pretoka i odrzavanja,
talha posude imaju ispust ili otvor pri dnu. Dodatna je razlika da se vinho de talha uglavnom
konzumira kao relativno mlado vino u prvoj godini, no u posljednje vrijeme sve vise vinara nudi i
duze odlezana vina. I bijela i crvena vina prolaze proces maceracije istovremen s fermentacijom
(ponekad 1 zajedno s dijelom petiljki) u glinenim posudama ali se eS¢e se u njima proizvode crvena
vina. Nakon fermentacije i maceracije (koje tradicionalno traju do 11.11.) vino se pretace u drugu

¢istu talha posudu na kraée dozrijevanje. Ukupna proizvodnja vinho de talha je i dalje izrazito mala
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u globalnim razmjerima te je 2017. proizvedeno samo 75 000 litara.®> Relativno mali broj
proizvodaca glinenih posuda zasigurno predstavlja jedan od ograni¢avajué¢ih faktora vecée

proizvodnje.

U Spanjolskoj je moguée pronaci glinene posude naziva tinaja koje su oblikom sli¢ne ranije
spomenutim posudama u susjednom Portugalu. Razlikuje ih nesto Sire dno i djelomi¢na izduzenost
dok su talhe Sire pri vrhu poput qvevrija (slika 13). Takoder se koriste kao samostojeée a ne
ukopane posude. Zapremnina navedenih posuda se u zna¢ajnoj mjeri razlikuju ali u pravilu iznose
manje od 1000 litara. Najcesce se koriste za fermentaciju i odlezavanje crvenih vina, a rjede bijelih.
Zanat proizvodnja takvih posuda je takoder velikim dijelom izgubljen te u danasnje vrijeme postoji
tek nekoliko proizvodaca tinaja posudi $to ogranicava proizvodnju veéih koliina vina iz

navedenih posuda.

Slika 13: Usporedba glinenih posuda: rimska amfora, qvevri i tinaja

Roman Qvevri Tinaja

Izvor: https://winefolly.com/ (08.06.2021.)

3 Wine Enthusiast, 2019: dostupno na https://www.winemag.com/2019/03/21/portugal-traditional-amphorae-
wines/ (08.06.2021.)

31


https://winefolly.com/
https://www.winemag.com/2019/03/21/portugal-traditional-amphorae-wines/
https://www.winemag.com/2019/03/21/portugal-traditional-amphorae-wines/

U Italiji je moguce pronaci razlicite tipove modernih glinenih ,,amfora“ a postoji sve veci
broj proizvodaca takvih posuda. Medutim 1 dalje se takve posude proizvode ru¢no uz tek
djelomicnu automatizaciju kod nekih koraka proizvodnje. Za ocekivati je da ¢e povecana
potrazanja za vinima iz talijanskih ,,amfora“ za posljedicu imati daljnji rast proizvodnje razlicitih
glinenih posuda od postojecih proizvodaca u Italiji ali potencijalno potaknuti i nove proizvodace.
Vecéina tih posuda predstavljaju nasljednice rimskih dolia s ravnim dnom kakve su pronadene i na
Brijunima, no uz moderne dodatke koje olakSavaju odrzavanje. Tako primjerice vecina posuda ima
slavinu, ispust, vreljnjace te poklopce sa gumenim brtvama. U posljednje se vrijeme uvode razliciti
novi oblici kao primjerice jaje ili lopta ali je oblik dolije s ravnim dnom i dalje najrasprostranjeniji.
Zapremnina sudova se u znacajnoj mjeri razlikuje te vecina proizvodaca nudi glinene posude od
stotinjak do 800 litara. Takve se posude ¢esce koriste za odleZzavanje vina nego za fermentaciju.
Najvaznija prednost takvih posuda za odleZavanje vina je mikrooksidacija bez dodatnih aroma koju
daju drvene bacve, te uz jednostavnost odrzavanja u rangu ostalih uobicajenih vinarskih sudova
bez dodatnih poteskoca oko ¢iSc¢enja i praznjenja kao primjerice kod gvevrija. Dodatna prednost
proizlazi iz oblika posude koja omogucuje konstantu blagu cirkulaciju sadrzaja u posudi §to se

moze smatrati prirodnom ina¢icom batonage-a.

Slika 14: Moderna glinena posuda proizvodaca ,,Sirio anfore*

Izvor: www.vinoartis.hr (11.07.2021.)
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6. Prirodna vina u glinenim posudama — potencijal i pogled u budu¢nost

Prema dostupnim saznanjima, niti jedan relevantan udzbenik iz vinarstva, a koji je bio
dostupan u trenutku pisanja ovog rada, ne obraduje tematiku proizvodnje vina u glinenim
posudama, amforama, dolijama odnosno qvevriju. Takoder, vrlo mali broj vinara proizvodi vina iz
takvih posuda od kojih niti jedan u veéim koli¢inama. Cak i u Gruziji, Armeniji ili portugalskom
Alenteju odnosno podruc¢jima neprekidnom tradicijom proizvodnje vina u glinenim posudama,
takva vina imaju izrazito mali trzi$ni udio. Stoga je jasno da se ovdje i dalje radi o malim
ograni¢enim serijama za manji dio trziSta odnosno i dalje ova vina predstavljaju specifi¢nu trzisnu
nisu, a ne potencijalnu budu¢u mainstream tipologiju vina. Medutim, ovdje su predstavljeni razlozi

zbog kojih se smatra da postoji potencijal za porast proizvodnje navedenih vina.

Prvo, trend povratka potrosaca ekoloSkim i prirodnijim vinima s manje intervencija,
proizvedena koriStenjem prirodnih materijala predstavlja znacajan potencijal za rast navedenog
trzista. Smith (2013) i Lageron (2017) predlazu definicije prirodnih vina prema kojima vina
proizvedena tradicionalnom gruzijskom metodom u qvevriju, ali i velik broj drugih vina iz glinenih
posuda, mozemo svrstati u kategoriju prirodnih vina. Kao §to je ve¢ naglaSeno vecina proizvodaca
takvih vina koristi i ekoloski uzgojeno grozde. Tablica 1 pokazuje kako je zamjetan porast povrsina
vinograda pod ekoloskom proizvodnjom u gotovo svim vinogradarskim zemljama Europe.
Takoder razlicita istrazivanja (Di Vita i sur., 2019) navode porast potraznje za ekoloskim vinima
ali 1 dodatnu premiju u pogledu vece cijene za takva vina. Navedeni autori zakljucuju i kako je
dohodak potroSaca jedan od glavnih faktora koja determiniraju spremnost kupovine ekoloskih vina
Sto ukazuje na potencijal takvih vina upravo u vi$oj cjenovnoj kategoriji. S tim u vezi upravo novi
preokret zajednicke poljoprivredne politike (ZPP) EU-a prema ekoloSkoj poljoprivredi, mjerama
usmjerenim na pozitivan utjecaj na okolis i uStedama energije predstavljaju dodatnu priliku za ovu
ni$u vina. Naime, za ocekivati je da ¢e u budué¢im EU proracunima vinarima koja proizvode takva
vina biti lakSe privuéi sredstva Sto bi moglo dodatno poveéati konkurentnost vina proizvedenih

prema ekoloskim standardima ¢ija je proizvodnja u pravilu skuplja.

Drugo, unato¢ nepovoljnim globalnim trendovima na trziStu vina, za jantarna vina i
ekoloska vina mogu se identificirati znacajne trzi$ne prilike. Naime, poznato je kako potro$nja vina

u Svijetu u proteklom desetlje¢u stagnira ili pada. Prema podacima OIV-a globalna potro$nja vina
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je 2020. godine pala na 234 miliona hl §to predstavlja pad od 3 % u odnosu na 2019. i najnizu
razinu od 2002. godine, dok je ve¢ u prethodnim godinama zaustavljen rast koji je trajao do 2007.
godine.* Medutim, mlada populacija je, unato¢ manjoj konzumaciji vina, sklona eksperimentiranju
i isprobavanju nepoznatih tipologija vina i ¢esto je sklona odredenim trzisnima nisama (Castellini
i Samoggia, 2018), a upravo je kod jantarnih i ekoloskih vina mlada populacija ona koja predstavlja
najvedi dio potraznje. Tako se prema anketnim podacima Wine Intelligence (2020.) ¢ak 7 % mladih
u dobi 21-34 godina na globalnom nivou izjasnilo da im je jantarno/narancasto vino jedno od
kriterija kod kupovine vina dok je taj postotak kod populacije 55+ manji od 1 %. Sli¢no je i kod
ostalih osobina koje ¢esto opisuju vina iz glinenih posuda: ekoloska vina 21 % naspram 6 %, vina
s pozitivnim utjecajem na okoli§ 12 % naspram 2 %, vino bez sulfita 8 % naspram 2 % ili
biodinamicka vina 5 % naspram 1 %. Stoga mozemo zakljuciti kako bi mladi potrosaci (takozvana
milenijska generacija) zeljni otkrivanja posebnih i rijetkih prehrambenih proizvoda trebala biti

temeljna ciljana skupina za vina proizvedena u qvevriju ili ostalim glinenim posudama.

Tablica 1: Postotak vinogradarskih povrsina pod ekoloskim uzgojem za odabrane Europske zemlje

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Bugarska 3% 8% 9% 11% 15% 12% 12% 12%
Cedka 6% 6% 6% 6% 6% 5% 6% 6%
Gréka 5% 4% 4% 5% 4% 4% 5% 5%
Spanjolska 9% 9% 9% 10% 11% 11% 12% 13%
Francuska 9% 8% 9% 9% 9% 10% 13% 15%
Hrvatska 2% 3% 4% 4% 5% 5% 5% 5%
Italija 8% 10% 11% 12% 15% 16% 16% 16%
Madarska 2% 2% 2% 2% 2% 3% 3% 3%
Austrija 10% 10% 10% 12% 11% 12% 13% 14%
Portugal 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Rumunjska 1% 1% 1% 1% 1% 1% 2% 2%
Slovenija 2% 2% 3% 3% 3% 4% 4% 5%
Slovacka 1% 1% 1% 1% 1% 1% 2% 2%
Svicarska 4% 3% 4% 6% 7% 9%
Sjeverna Makedonija 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 1%

Izvor: Eurostat

4 Podaci iz OIV (2019.) i https://www.greatwinecapitals.com/latest-news/2020-the-year-of-the-covid-19-crisis/
(02.07.2021.).
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Trece, Istra 1 ve¢ina primorskog dijela Hrvatske ima i povijesnih opravdanja koriStenja
glinenih posuda u vinarstvu koje zaista jesu tradicija ovog kraja ali je navedena tradicija napustena
prije vise od tisu¢u godina. Kao S$to je opisano u prethodnom dijelu rada, brojna nalaziSta uistinu
ukazuju na koristenje glinenih posuda kao dominantnih posuda u vinarstvu u spomenutom kraju.
Stovise, oblik i na¢in koristenja glinenih dolia za vrijeme Rimskog carstva bio je vrlo sli¢an
proizvodnji vina u gvevriju. O tehnoloskom procesu tog doba se nazalost ne znaju svi detalji te nije
poznato koliko dugo su navedena vina macerirana, ali je u svakom slucaju poznato da su se ve¢
tada cijenila odlezana vina. Stoga odleZzavanje vina u glinenim posudama moZemo smatrati
metodom koja se u ovim krajevima Kkoristila prije vise od 2000 godina. Sve navedeno upuéuje na
izrazito visok marketinSki potencijal proizvodnje vina u glinenim posudama koje u slucaju Istre ne
bi bila samo jedna od prica vinara ve¢ tradicija ovog kraja koja se nazalost izgubila tokom stoljeca,

promjenom administrativnih uredenja i tehnoloskim razvojem.

Cetvrto, jedna od ranije spomenutih prednosti vina iz qvevrija i opéenito duZe maceriranih
vina je relativno visok sadrzaj antioksidansa i fenolnih spojeva. Konzumacija takvog vina u
umjerenim koli¢inama moze stoga imati blagotvoran u¢inak na zdravlje konzumenata $to je

dodatno stavka koja bi se trebala koristiti u promoviranju ovakvih vina.

Peto, pored fermentacije, odlezavanje vina u glinenim posudama je takoder jedan od koraka
u tehnoloskom procesu koji moZe u znacajnoj mjeri unaprijediti kvalitetu i senzorne karakteristike
kako bijelog tako i crnog vina. To je prije svega zanimljiva alternativa drvenim sudovima u
razdoblju u kojem se postepeno okrece trend koriStenja barrique sudova naspram razli¢itim novim
sudovima za dozrijevanje vina koja su neutralnija u pogledu utjecaja na aromatiku ali i dalje
omogucavaju mikrooksidaciju vina. U tom se kontekstu kod djela potroSac¢a moze osjetiti ,,umor*
od prekomjernog koristenja drva u vinarstvu. Tako primjerice u recentnom istraZivanju Issa-1ssa i
sur. (2021) na temelju pracenja senzorne analize potrosaca dolaze do zakljucka kako potrosaci u
prosjeku vrednuju gotovo jednako vino odlezano u ukopanoj glinenoj posudi s premazom i
istovjetno vino odlezano u hrastovim ba¢vama tipa barrique, unato¢ tome $to velik dio ukljucenih
potrosaca nije imao iskustva s vinima iz glinenih sudova. S druge strane, Crump i sur. (2014) na
uzorku Australskih potrosaca zakljucuju kako tradicionalniji i iskusniji vinski poznavatelji i dalje

najvise cijene vina ¢uvana u barrique ba¢vama u odnosu na ostala usporediva vina §to pokazuje da
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¢e u blizoj buducnosti hrast 1 dalje ostati dominantan materijal za izradu sudova za odlezavanje
vina poglavito u viSem cjenovnom rangu. Pored toga je i ranije spomenuti utjecaj oblika glinenih
sudova na strujanje vina potencijalna dodatna prednost za kvalitetnije dozrijevanje u odnosu na
drvene bacve ili posude od nehrdajuceg Celika. Iz neformalnih razgovora s vinarima na podrucje
Istre moze se zakljuciti da je u posljednje vrijeme nekoliko proizvodaca pocelo eksperimentirati s
vinima koja odleZavaju u razli¢itim tipovima glinenih posuda, no i dalje se radi o izrazito

ograni¢enim serijama.

Nadalje, naizgled nepovoljna struktura poljoprivrednih gospodarstava u Hrvatskoj moze se
smatrati prednoscu u pogledu uvodenja alternativnih sudova i na¢ina proizvodnje. Naime, prema
zadnjim dostupnim usporedivim podacima Eurostata iz 2015. godine ¢ak 52,9 % hrvatskih
vinogradara obradivalo je manje od 3 hektara vinograda, dok je na razini EU navedene veli¢ine
vinograda obradivalo tek 25,3 % vinogradara. Navedeno upucuje na izrazito rascjepkan sektor u
kojem se nedovoljno koriste prednosti ekonomije obujma. Medutim, isto tako je manjim
gospodarstvima lakse uvoditi alternativne metode proizvodnje u glinenim posudama koje su
manjeg volumena, a koje zahtijevaju proizvodni proces kojeg je nemoguce automatizirati. Stoga je
teSko zamisliti da ¢e veliki industrijski proizvodaci u ve¢oj mjeri uvoditi qvevrije, talhe, tinaje ili
neke druge glinene sudove. Upravo je u tome prednost manjih proizvodaca kakvih u Hrvatskoj ima

najvise.

Najvece ogranienje za vecu prisutnost glinenih amfora, pored preferencija prosjecnog
potroSaca, je dostupnost takvih posuda. Naime, u cijelom svijetu postoji izrazito mali broj
proizvodaca glinenih sudova za vinarstvo $to ¢e se jako sporo moci preokrenuti. Medutim, i ovdje
hrvatski vinari imaju odredene prednosti. Prva je §to je u Hrvatskoj smjeSten jedan od rijetkih,
mozda i jedini, uvoznika qvevrija u cijeloj EU. Poduze¢e IMAHT d.o.0. naime ve¢ godinama uvozi
qvevrije razli¢itih dimenzija i oblika direktno iz Gruzije. Druga prednost je geografska blizina i
dugogodi$nji poslovni odnosi s Italijom u kojoj postoji nesto veca proizvodnja takvih sudova.
Takoder bi spomenuto ograni¢enje sa strane ponude qvevrija na globalnom nivou u kombinaciji za
sve vecom potraznjom trebalo povecati cijenu vina iz qvevrija §to predstavlja dodatnu priliku za

domace proizvodace.
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7. Zakljucak

Koristenje glinenih posuda u vinarstvu ima izrazito dugu tradiciju, a sami poceci vinarstva
su prema relevantnim istraZivanjima vezani upravo uz glinene posude. Naime, u radu je dan pregled
relevantne literature iz razli¢itih znanstvenih podrucja koji pokazuju da: a) najstariji ostaci posuda
za koje je poznato da se u njima proizvodilo vino sastavljene su od gline a koje potjecu iz Gruzije
te su stare izmedu 7000 i 8000 godina, b) tradicija proizvodnje vina u glinenim posudama, naziva
qvevri, u Gruziji opstala je, uz gotovo nepromijenjen tehnoloski postupak, vise tisu¢a godina te je
uvrstena u UNESCO-vu nematerijalnu kulturnu bastinu a pripadajuci tehnoloski proces je detaljno
opisan u ovome radu i ¢) glinene posude, naziva dolia, koristile su se na podru¢ju danasnje Istre i
velikog dijela Mediterana u anticko doba za proizvodnju vina te se one smatraju prvim posudama
za Cuvanje 1 viSegodiSnje odlezavanje vina. Medutim, one su na ovom teritoriju napustene i

zamijenjene drvenim i ostalim sudovima kroz posljednjih vise stotina godina.

Trenutno je u vinskom svijetu primjetan trend povratka koristenja glinenih posuda za
fermentaciju 1 odlezavanje vina §to se moze smatrati povratkom korijenima s obzirom na sve
prethodno navedeno. S tim u veze su u radu iznesene odredene tehnoloske i marketinske prednosti,
preporuke i potencijalni vina iz glinenih posuda za vinare iz Hrvatske s naglaskom na Istru, a sto
je bazirano na postojecoj literaturi ali i iskustvima vinara. Navedene nalaze mozemo ukratko sazeti

u sljede¢im tockama.

e Trend povratka potrosaca ekoloSkim i prirodnijim vinima s manje intervencija, proizvedena
koriStenjem prirodnih materijala predstavlja znacajan potencijal za rast potraznje za vinima
u glinenim posudama.

e Mlada populacija je, unato¢ manjoj konzumaciji vina, sklona eksperimentiranju 1
isprobavanju nepoznatih tipologija vina i €esto je sklona odredenim trziSnima niSama te bi
mladi potroSaci (takozvana milenijska generacija) trebali biti temeljna ciljana skupina za
vina proizvedena u gvevriju ili ostalim glinenim posudama.

e Trece, Istra i ve¢ina primorskog dijela Hrvatske ima i1 povijesnih opravdanja koriStenja
glinenih posuda u vinarstvu (dolije) koje zaista jesu tradicija ovog kraja ali je navedena

tradicija napustena prije viSe od tisu¢u godina.
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Vina iz glinenih posuda imaju posebne karakteristike s aspekta kemijske analize kao $to Su:
visok udio antioksidansa 1 fenolnih spojeva, nesto vise pH vrijednosti odnosno manju
kiselost, ali viSe vrijednosti mlijeCne kiseline (malolakticna fermentacija), povisene
vrijednosti nekih minerala, blago povisene hlapive kiseline ali uglavnom ispod olfaktornog
praga. Prvenstveno visoka razina antioksidansa bi trebala predstavljati prednost takvih vina,
prije svega sa zdravstvenog aspekta, a kod nekih potrosac¢a i s senzornog aspekta.

Vina iz qvevrija doprinose ustedi energije zbog fermentacije bez koriStenja elektricne
energije za hladenje masulja §to je u potpunosti prepusteno prirodi koriste¢i nizu 1 konstantu
temperaturu zemlje u koju su ukopane posude.

Oblik vecine glinenih posuda vjerojatno dovodi do brzeg bistrenja vina na potpuno prirodan
nacin te se vina iz qvevrija prodaju kao nefiltrirana i ¢esto bez koristenja bentonita. Oblik
posuda takoder ukazuje na prednosti kod odlezavanja vina na talogu jer dopusta kruzno
strujanje (prirodni batonage).

Opcenito, odlezavanje vina u glinenim posudama predstavlja alternativu drvenim sudovima
u razdoblju u kojem se postepeno okrece trend koristenja barrique bacvi naspram razli¢itim
novim sudovima za dozrijevanje vina koja su neutralnija u pogledu utjecaja na aromatiku
ali 1 dalje omogucavaju mikrooksidaciju vina.

Najveéi ogranicavajuci faktor za vecu prisutnost glinenith amfora, pored preferencija
prosjecnog potrosaca, je dostupnost takvih posuda jer u cijelom svijetu postoji izrazito mali

broj proizvodaca glinenih sudova za vinarstvo §to ¢e se jako sporo mo¢i preokrenuti.
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