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ZGANCI IN ZELJE ALl MEDITERANSKA POJEDINA Z BOGASTVOM ZACIMB. NAMIZNO ALI
VRHUNSKO VINO. POPEVKA ALI SIMFONIJA. VSE JE OB SVOJEM CASU DOBRO, TODA NA
TEHTNICI UZITKOV JE ODGOVOR NEDVOUMEN. TODA KAJ JE TISTO, KAR VRHUNSKO DVI-
GA NAD POVPRECNO, IN KAKSNA JE FILOZOFIJA DOBREGA OKUSA? ODGOVORE SMO
POISKALI Z ALESEM KRISTANCICEM, VINARJEM, CIGAR VINA MOVIA JE REVIJA WINE &
SPIRITS UVRSTILA MED STO NAJBOLJSIH VIN NA SVETU, IN SLOVENSKIM GUVERNERJEM
MEDNARODNEGA GIBANJA SLOWFOOD, KI PREDANO IN POTRPEZLJIVO SPODBUJA KUL-
TURO PREHRANJEVANJA Z ZDRUZEVANJEM VINA IN JEDI.
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Da Slovenci ljubimo vino, dokazuje zdravica v enem
izmed nasih nacionalnih simbolov, toda kako globoka je
v resnici ta ljubezen? Nekaterim zadostujeta Ze prijeten
okus in dovolj mocna vsebnost alkohola, ki poZivija Zile,
drugi v vinu is¢ejo resnico ali utapljajo Zalost, nekateri pa
hedonisti¢no uZivajo v okusu, vonju in presezku, ki ga
ponuja vino, ce ga le znas najti. Ale3 Kristanci¢ vzgaja
vina, toda hkrati bo svoj pridelek opisal tako, da se vam
bo prav tisti hip zahotelo srkniti iz kupice. Govoril vam bo
brez pretiravanja, iz srca, ker verjame v to, kar pocne. “Se
pred kratkim so nekateri veliki vinarji v svetu svoja vina
prodajali tako, da so jih predstavijali s posebnim Zar-
gonom,” je na$ sum o vinskem snobizmu z znacilno
praznimi besedami Ze v uvodu odgnal Ale. “Govorili so
o tem, da izberejo trto s takih in takih tal, preberejo
grozdje, ga stisnejo na poseben nacin in ga potem skrb-
no negujejo. Vse opisujejo zelo osebno, kot da to delajo
sami, v resnici pa so z rastjo podjetja postali preve¢ in-
dustrializirani. To je tako, kot bi Armani, ki je res zacel kot
dober krojac, danes govoril o tem, da zvecer s svojo zeno
doma 3iva oblacila, kar je dale¢ stran od resnice. Ta zgod-
ba pa se je zdaj v svetu koncala. Ce si preved obremenjen
s tehnicno preciznostjo in si samo dober vinar, potem
vina ne znas spraviti v besede in ga z dugo prenesti v svet.
V vinu morajo tisti, ki ga pijejo, videti predvsem tebe. V
tem je tudi razlika med povpre¢no dobrimi in vrhunskimi
vini," pravi Ales, ¢igar vina lahko izbirajo gostje najugled-
nejsih restavracij po svetu. “Vina brez gospodarja lahko
uspejo v srednjih razredih, v kategoriji, namenjeni $irsi
porabi. Taksna vina po navadi prihajajo iz velikih kleti, v
katerih dela veliko ljudi. En ali ve¢ mojstrov skrbi samo za
vinograde, drugi je zadolZen za Kletarjenje, potem so g
ljudje iz marketinga. Ce se zelig povzpeti nad taksen sloj
vinarstva, moras biti v eni osebi vinogradnik, vinar in tisti,
ki potuje z vinom po svetu in ga prodaja. Pri ustvarjanju
vina moras biti od vsega zacetka zraven. Ce ljudje ne
okusijo vsega tistega, o ¢emer si sam preprican in kar sto-
ji za vinom, je pot do uspeha zelo teZavna,” nam je po-
jasnil Ales. Ce mora en sam ¢lovek slediti procesu prido-
bivanja vina vse od zacetka, tako reko¢ od sajenja trte, je
mogoce sklepati, da je njegovo znanje zares zavidanja
vredno. “Poleg tega, kar mora vinar vedeti o pridelova-

nju vina, torej od sestave zemlje, prave gostote sajenja trt
pa do tehnicnih plati nastajanja vina, mora imeti tudi ze-
lo razcis¢ene stvari v glavi. Ce ne ve natanéno, kakéen
‘izdelek’ hoce imeti na koncu, potem bo zelo tezko
pridelal pravo vino in prej ali slej bo $lo kaj narobe,” meni
Ales. “Pri izobrazZevanju dobis tehni¢no znanje, razumeti
moras kemijski potek fermentacije. Obcutno bolj
pomembna od tehni¢ne pa je filozofska plat fermentaci-
Je, to pa so vsi tisti dejavniki, ki navidezno ne vplivajo na
novo nastalo formulo, zelo pa vplivajo na duso vina.
Delno lahko vplivajo tudi na senzori¢ne lastnosti, ki jih ne
moremo meriti,” razlaga Ales. Tu se torej zacne skrivnos-
tni presezek zlahtne kapljice. Casi, ko smo vino opisovali
z odstotki alkohola in podobno osteviléeno vsebino,
odhajajo. Ales jih celo preganja. Degustatorjev na sejmih,
ki vino za ‘oceno’ povaljajo v ustih in nato izpljunejo, ne
ceni. Ker vino ocenjujejo preve¢ povrsinsko. S prezvrklja-
vanjem po ustih v nekaj sekundah ne more oceniti
v€asih tudi desetletnega dela nekega vinarja. “To se do-
gaja, ker se vinu ne priznava vijega poslanstva, njegove
duSevne plati. Tega ne razumejo tisti degustatorji, ki zeli-
jo hkrati oceniti ¢im ve¢ vin, namesto da bi se posvetili le
dolocenemu $tevilu. Zato so tudi takine ocene prazen
ni¢,” dodaja Ales.

Ce je vino v besedi lahko bogato, iskrivo, razigrano, tako
kot cloveski znacaji, kako potem lahko opisemo pecat, ki
ga vinu dajeta gospodarjeva roka in kraj nastanka?
“Danes za kakovostno vino ni dovolj, da je disto, aro-
maticno, mora biti tudi zdravo, s &im manj Zvepla in
pridelano v ¢im bolj ¢istem okolju. Poleg vsega tega mo-
ra biti tudi nekaj posebnega. Ce pridelag izvrsten ar-
done, za katerega recejo, da je tak, kot bi bil iz
Burgundije, je to danes celo negativno. Ohranjati moras
SVOjo izvirost, pri tem pa so pomembni trije dejavniki.
Spostovati moras tisto, kar ponuja zemlja, zato morag
ustvarjati in ohranjati zrele trte, ki z globokim korenin-
skim sistemom lahko ¢rpajo dovolj mineralnih snovi,
potrebnih za lepo vino. Drugi dejavnik je nebo s pa-
davinami in soncem, tretji pa kultura, kamor sodi tudi
clovek, ki prideluje vino. Ta pa ne sme ustvarjati stila, ki bi
zakrival prva dva dejavnika, ampak ju mora celo odkri-
vati. Tako ostane vino tipi¢no za kraje, kjer je nastalo. Na
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Ales Kristandi¢ s soprogo Vesno

koncu mora vino postati vrhunsko, toda hkrati posebno,
druga¢no od drugih. Ce to zna$ ustvariti, imas z veliko
truda in dela moznost uspeti na trzis¢u,” pojasnjuje Ales,
ki pravi tudi, da ljudje glede vin postajajo vedno bolj
ozavesceni. Vedo, da z manjSo moZnostjo neposrednega
nadzora nad vsemi postopki nastajanja vina izgubljas tu-
di avtorstvo, ker je vino nekaj drugega kot po kalupu
narejena alkoholna pijaca. Vino je zelo osebna stvar in
zato mora imeti stil vinarja, ki ga neguje.

“Vino se zacne ustvarjati v vinogradu, zato mora ena gla-
va odlocati o vsem, zacensi s tem, kako bodo zasajene
trte,” je prepri¢an Ales in dodaja: “Vse ima dolocen ra-
zlog, ta pa se pozneje pokaZe v vinu. Vina, pri katerih ena
oseba odloca od zacetka do konca, so lahko bolj$a zato,
ker en clovek laZe nadzoruje potek in pelje vino po robu.
Vino se mora ustaviti, tik preden postane kis. Takrat je
najboljge. Ce gre$ malce ez rob, izgubis vse. Bolj varna
je meja, kjer ga ustavis, bolj komercialno je vino in po
navadi tudi manj zdravo. Pri vinu mora3 pustiti, da se vsi
procesi, ki se zacnejo po naravni poti, tako tudi koncajo,
e pa proces oviras, ga mora$ ovirati do konca, potem vi-
no konzervirati in ga s tem do konca nadzorovati.
Najhuje je, e procese ubijes v toliksni meri, da vino
postane mrtva pijaca.”

Tradicija je za Stevilne ljudi dolgocasna tudi zato, ker jo
morebiti narobe razumejo. Vendar tradicija ne pomeni,
da pocnes samo tisto, kar je delal tvoj oce. Pomeni, da
upostevas delo prednikov, hkrati pa ustvarjas in razvijas
stvari, vendar z upostevanjem tradicije. Ales je na tradici-
jo zelo ponosen. V Goriskih brdih, kjer se razprostirajo
vinogradi druzine Kristanci¢, pridelovanje vina sega ze v
Cas llirov in Keltov, vec kot tristo let staro posestvo Movia
pa je v last druzine Kristanci¢ prislo leta 1820. Na 18 hek-
tarjih povrsine vzgajajo mlad in zrel vinograd. “Na mladih
trtah lahko pridelas lepo sveZe vino, vrhunsko, naravno,
z majhnim pridelkom, po navadi pa je tak$no vino bolje
prej popiti. Bolj pomembna vina pa morajo imeti Zivljenj-
sko dobo obcutno dalj$o, to pa je tudi najvedja razlika
med vinom mladih in starih trt. Vino starih trt je trajnejse,
zori in se razvija Se v steklenici, spijlemo pa ga lahko cez
dvajset ali trideset let,” razlaga Ales, ki razume ¢as. Ta je
namrec del njegove filozofije vzgajanja vina. “Veliko ljudi

filozofijo narobe razume. Mislijo, da z lepim opisom
lahko prodas slabo vino. To je dale¢ pro¢ od resnice. Vino
mora biti najbolj vrhunsko, to pa dosezes tako, da stvari
najprej razdistis pri sebi. Tako jasna osebna filozofija te
hkrati usmerja pri delu in te notranje pomiri, da na tej
dolgi poti nikoli ne preskocis kak3nega koraka, ampak
vedno upostevas cas. Tudi trta potrebuje ¢as, da preZivi
mladost in pride v zrela leta s polno energije in z umir-
jenostjo v sebi, ko sama postane razsodna, ko ve, kdaj se
lahko manj in kdaj vec pije ali jé - do tega je treba priti. To
so stvari, ki jih ni mogoce videti. To je filozofija,” pravi
Ales, ki se je pred leti odlodil, da je napodil ¢as tudi za
izboljSanje kulture prehranjevanja. “Veliko ljudi ima
moznosti, da bi lahko uZivali kakovostno hrano in pijaco,
pa dajejo prednost materialnim stvarem, ki jih lahko po-
kaZejo navzven,” je kar razocarano razlagal Ales, ki je v
Sloveniji zacel z uvajanjem principa prehranjevanja slow
food. Leta 1996, dve leti zatem, ko je bilo pri nas uradno
registrirano drustvo Slowfood, je postal guverner te
polZje druscine, kot se med seboj klicejo ¢lani, in vse od
takrat si prizadeva dvigniti raven umetnosti kuhanja ter
spajanja okusa jedi in vin, pri éemer ne gre za zakrivanje
tradicionalne slovenske kuhinje, pa¢ pa za njeno nad-
gradnjo in dodajanje novih idej. Pri teh AleSu pomaga so-
proga Vesna, ki z bogatim obc¢utkom za harmonijo
okusov sestavlja tudi pogrinjek za njune goste v Goriskih
brdih. Vesna in Ales pa nista ostala le na ‘povrsini’ okusov.
S posebno serijo kozarcev Movia sta se $e bolj poglobila
v kakovost svojih vin. V Steklarni Rogaska so po njunih za-
mislih rocno izdelali kozarce za sveZa, odleZana, peneca
se, predikatna in arhivska vina ter za destilate grozdja.
Dragoceni kozardi, ki jih vecinoma uporabljajo gostinci v
tujini in redki v Sloveniji, poudarjajo pristen uZitek ob
pitju, saj s svojo obliko pomagajo odpreti duso vina.

Ob vprasanju o nacrtih za prihodnost je Ale$ malce
skrivnosten: “Vedno mora$ biti korak pred trgom. Zato
potrebuijes prijatelje, ljudi, ki razumejo tvoje delo, tvoje vi-
no in ti na tak ali drugacen nacin pomagajo, ker ve¢ dus
skupaj ustvarja energijo, vino brez energije pa ni pitno.
Vcasih me preplavi obcutek, kot da v tistem hipu hkrati
sedi dvajset ljudi v razli¢nih krajih sveta in vsi pijejo moje
vino. Res super obcutek.” m



