Ales Kristanci¢ — Movia in njegov puro
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vetovni vinski trg je mnogo prej
poznal rdece bordojce, sladke
portovce in bele malvazije kot
penece se $ampanjce, ki so si
slavo zaceli utrjevati Sele v devetnajstem
stoletju. Novost je vzbudila zanimanje
tudi med slovenskimi vinarji. Tako se je
Anton Kleino$ek iz Radgone odpravil v
Francijo nabirat izkusnje in po vrnitvi v
domacem druzinskem podjetju za trgo-
vanje z vini zacel pripravljati penino, ki
je bila prvi¢ predstavljena leta 1852 in ta-
koj razprodana, o ¢emer so navdusujoce
pisale takratne Kmetijske in rokodelske
novice. Tega leta, ki ga upravi¢eno ima-
mo za zacetek pridelave penin na obmo-
&u danasnje Slovenije, so v Sampanji
pripravili Ze 20 milijonov steklenic.

Peneca se vina takrat niso ve¢ velja-
la le za vin du diable, hudi¢evo vino, za
karte pa je Se zmeraj veljalo, da so hudi-
¢eve podobice. In prav zaradi kart naj bi
radgonska klet priSla v last $vicarskega
priseljenca Clotarja Bouviera, Ki se je iz-
kazal kot dober gospodar. Podjetje Sekt
und Weinkellerei Bouvier se je $irilo, za
vina so dobivali nagrade na vseh vedjih
razstavah nekdanje Avstro-Ogrske, ob-
navljali in $irili so vinograde, ki jih je
prav v tistem ¢asu napadla trsna u$, po
prvi svetovni vojni pa so postali jugo-
slovanski »kraljevi dvorni dobavitelji«.
Takoj po koncu druge svetovne vojne,
junija 1945, je nova jugoslovanska oblast
njihove posesti in klet nacionalizira-
la, nato je po Stevilnih organizacijskih
pretresih nastalo podjetje Radgonske
gorice, d. d., ki se seveda s ponosom in
upravifeno sklicuje na najdaljSo tradici-
jo pridelave penin na ozemlju dana$nje
Slovenije.

Poskusi $ampaniziranja vina, kot se je
temu reklo, seveda niso bili omejeni na
Stajersko. Po malem so jih delali v vseh
vinorodnih deZelah; na Koprskem so
Sampanjsko klet v drugi polovici devet-
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VSel mi je odpirati steklenice, 3e posebej penecega se vina. Po-
svetim jim vso dolzno pozornost in jih poskusim odpirati pocasi,
¢im bolj pocasi. Takrat sem najbolj vesel, e v prostoru ni niti
najmanjSega Suma. Vsa Cutila so osredotocena na trenutek, ko
se bo zaslisal p3sss, ko bo iz steklenice usel ¢arobni duh, ki so ga
spretni vinarji s skrbnim delom ujeli in zama3enega ohranili za
prav vsakega ljubitelja vina. Toliko ga je, da nas bodo mehurcki
Se nekaj Casa razveseljevali v kozarcu, nas zgeckali po jeziku, nam

pozivljali duso in telo.

najstega stoletja zgradili celo Francozi
sami!

Eugéne Charmat je leta 1905 dopol-
nil patent italijanskega enologa Federi-
ca Martinottija, ki omogoca hitrejsi in
cenejsi nacin priprave penecih se vin.
Sampanjska ali klasiéna metoda zapove-
duje refermentacijo vina, ki mu je doda-
na raztopina sladkorja in kvasovk, v ste-
Kklenici, medtem ko Martinottijev sistem
uporablja avtoklave, v Katerih isti proces
poteka v velikih jeklenih posodah in ga
je neprimerno laZje nadzorovati. Primer-
java obeh sistemov je pokazala, da ima
drugi celo prednost pri pripravi penin iz
aromati¢nih sort, medtem ko je klasi¢ni
postopek nedosegljiv za pripravo penin,
pri katerih cenimo bogastvo telesa in
arom, ki se razvijejo po vecletnem stiku
vina s kvasovkami, pravzaprav z droZmi.
Ta znacilna nota kruhove skorje je seve-
da zaZelena le, ¢e no¢emo poudariti pri-
marnih arom, ki jih imajo kak muskat,
traminec ali glera, ki jo je na podij sve-
tovne uspesnice dvignilo penece se vino
Prosecco.

Slovenski vinarji uporabljajo danes
oba postopka. Velike kleti obi¢ajno ima-
jo avtoklave, vendar jim je izziv tudi
priprava klasi¢nih penin, medtem ko
se manjSe kleti Ze zaradi pomanjkanja
ustrezne opreme odlocajo za klasi¢no
metodo. Zadnja leta, ko povprasevanje
po mehurckih narasca, se vse ve¢ malih
vinarjev zateka k v tujini uveljavljeni
praksi, da jim vino predelajo v penino v
velikih kleteh.

CisTo PURO

Ob utecenih postopkih pa se Slovenci
lahko pohvalimo $e z enim, ki ga je razvil
in uveljavil bri$ki vinar Ale$ Kristan¢i¢ —
Movia. Imenuje ga puro, ¢isto, prav tako
bigalahko oznacil kot preklo. Preklo, ker
gre za izjemno suho vino in ker bi posto-
pek lahko oznadili kot predklasicen.

»Puro se je rodil iz razmiSljanja, kako
bi lahko naredil bri$ko penece se vino
iz zrelega grozdja. Ce hocemo sproziti
postopek refermentacije v steklenici,
moramo dodati 24 g sladkorja na vsak
liter vina. Ta po vrenju dvigne alkoholno
stopnjo za priblizno 1,5 odstotka, spro-
$Cen ogljikov dioksid pa ustvari 6 barov
pritiska. V Sampanji imajo konec poletja
ali $e celo v oktobru take sladkorne sto-
pnje, kot jih ima nase grozdje poleti. Zato
Stevilni pridelovalci pohitijo s trgatvijo,
sicer bi imeli penine s preve¢ alkohola.
S tem pa se odpovejo Stevilnim dobrim
lastnostim grozdja, ki se razvijejo prav
v zadnjih tednih dozorevanja. Ko sem
se spomnil, da so v starih Casih pozivi-

Odpiranje v vodi
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li staro vino z novim moS$tom, ki so ga
preprosto zlili v sod, sem pomislil, da
bi lahko tako me$anico dal v steklenice,
Kkjer bi v zaprtem okolju ostal ujet tudi
ogljikov dioksid, alkoholna stopnja pa se
ne bi poviSala. Sledili so Stevilni poskusi,
saj ni bila dovolj doloCitev pravega raz-
merja med vinom in mostom, ampak je
bilo treba glivice iz mosta tudi primerno
pripraviti na $ok z alkoholnim okoljem,
ki bi lahko povzrocilo njihovo prezgo-
dnjo smrt. Naslednja odloditev je bila, da
ne bom dodajal ekspedicijskega likerja, v
katerem so obi¢ajno poleg sladkorja tudi
sulfiti, s katerimi nadomestimo za$¢itno
vlogo, ki jo opravljajo droZi. Pravzaprav
sem sklenil, da steklenic sploh ne bom
degorziral. Kar je seveda odprlo niz vpra-
$anj o tem, kako ga pravilno postreti, je
obujal spomine na zaletne korake Ale§
Kristancic.

Receno jebilo vse prej kot tudi - storje-
no. Marsikaj je bilo treba dodelati, zaCen-
§i z dolocitvijo primerne starostne razli-
ke med osnovnim vinom in mostom.
Danes pri Movii uporabljajo za osnovo
pura $tiri leta staro vino, ki je zvrst rebu-
le in chardonnaya pri belem ter modrega
pinota, sivega pinota in rebule pri roséju.

Naslednji izziv je bil, kako prepricati
kupce, da je puro »Cisto« vino, Ceprav je v
kozarcu motno. »Mehurcki, ki so se spro-
stili takoj, ko sem odstranil zamasek, so
seveda dvignili drozi. Kar ni nic slabega,
saj so tudi drozi dobre, in to so 'puristi’,
kot pravim ljubiteljem mojega penecega
se vina, sprejeli. Vendar droZi prekrijejo
dobrsen del nezne vinske cvetice, zato
sem kasneje zacel uveljavljati shranjeva-
nje vina z glavo navzdol, tako da se drozi
naberejo ob zamasku, ki ga odstranimo v
posodi z vodo. Nekaj vina pri tem seveda
odtece v banjico, toda ko enkrat obvlada-
mo gib, je izguba zanemarljiva. Nagraje-
ni smo z aromo, ki se pri tem sprosti in
v Kateri sicer uzivajo samo kletarji, ko
degorzirajo vino,« se smeje Ales, ki ne
pozabi omeniti, da so puristi prve gene-
racije kar tezko sprejeli nov prideloval-
¢ev namig. No, sam je kasneje odpiranje
v vodi izpopolnil oziroma pripravil tudi
posebno orodje, da si ni treba mociti rok,
vendar je za nas vseeno odprl steklenico
po starem, z roko v banjici.

K VSEM JEDEM

Temu predklasi¢nemu postopku sle-
di danes kar nekaj pridelovalcev, najvec

KOT SLIKA V OKVIRJU

O sipino ¢rnilo
0O moka
O 2 rumenjaka

O solni cvet

PRIPRAVA

sok.

drobtinah.

s solnim cvetom.

sipinim ¢rnilom.

pa jih je v vrstah tistih, ki upostevajo
biodinami¢ne metode v vinogradu in
Kleti. Slednje pritegne predvsem dej-
stvo, da so droZi naravni zas¢itnik vina
pred oksidacijo, ki tako ostane po na-
ravni poti bolj dolgoZivo.

Penece se vino obi¢ajno povezujemo
z zdravicami ali spros¢enim srkanjem
v prijetni senci. V vinskem vrstnem
redu ga obifajno ume$¢amo na zale-
tek obeda, torej k lahkim prigrizkom
in ostrigam, v Wimbledonu pa ga med
tenikimi turnirji ponujajo v druzbi z
zapeljivo rdecimi zrelimi jagodami. V
Sampanji vas bodo seveda prepricevali,
da lahko spremlja vse jedi, od zelenjav-
nih do ribjih in mesnih. Kar drzi, le pri-
pravo jedi je treba nekoliko prilagoditi.
Za recepte, ki bi jih lahko brez zadrege
ponudili h kozarcu Zlahtnega penecega
se vina, smo se obrnili na Uro$a Fakuca
iz kromberske restavracije Dam, ¢lana
slovenske sekcije mladih evropskih ku-
harskih mojstrov.

Presenetil nas je z nekoliko drugac-
nim jajcem in tunom v ¢rni skorjici.
Preprosto, okusno in tudi na pogled
mamljivo.

Pa dober tek in na zdravje!

Tun v ¢rni srajcki

0O 400 g tunovega fileja (3irina 3, visina 2, dolzina 20 cm)
O 80 g krusnih drobtin

O limonov pire: krompir, sok limone

O ekstra devisko olj¢no olje

@ Drobtine prepojimo s sipinim ¢rnilom in posusimo v pecici.
Suhe stremo do velikosti zdroba (lahko v kavnem mlincku
ali z valjarjem med dvema listoma papirja za peko).

@ Skuhamo krompir, naredimo pire in mu primesamo limonov

© Tunov file spaniramo v moki, stepenem rumenjaku in ¢rnih

©® V ponvi segrejemo malo ekstra deviskega oljicnega olja in na
njem file popecemo z vseh strani. Na posamezni stranici naj
ne bo ve¢ kot minuto, tako da v sredini ostane roznat. Pred
serviranjem ga narezemo na debelejSe rezine in potresemo

© Ponudimo z limonovim pirejem. Kroznik lahko dekoriramo s

NAMIG: NeZni okusi zahtevajo zelo suho penino srednje pol-
nega telesa in blage cvetice.

Jajce v polnozrnati skorjici
KLASIKA: NA PIREJU Z GOMOLJIKO

O 4 rumenjaki

O 50 g drobtin polnozrnatega kruha
0 200 g krompirja

O mleko (ali smetana), za oreh masla
O gomoljika

O rezina kraskega priuta

O ¢rna sol (lahko tudi solni cvet)

O olje za cvrenje

PRIPRAVA

@ Pol drobtin damo na kroznik, nanje
previdno polozimo rumenjake, tako
da se ne dotikajo, in pokrijemo s pre-
ostalimi drobtinami. Za 4 ure damo v
hladilnik.

@ Rezino priuta posusimo v peici,
ogreti na 100 °C, nato jo potol¢emo
med dvema listoma papirja za peko.

© Olupljen krompir skuhamo kropu,
odcedimo in pretla¢imo. Dodamo
malo mleka in maslo ter naribano
gomoljiko. Vse skupaj obdelamo 3e s
pali¢nim mesalnikom.

O Jajca polozimo v vroce olje; potrebu-
jemo ga toliko, da jajce v njem plava.
Cvremo 30 do 40 sekund. V sredini
mora rumenjak ostati tekoc!

© Na pire damo kos¢ke priuta, v
sredino polozimo ocvrt rumenjak in
potresemo s ¢rno soljo.

©® Postrezemo lahko tudi v kozarcu.

PRAVA STEKLENICA ZA PRAVO VINO

Svet penecih se vin je poln legend. Po znanih osebah so poimenovane tudi étevilne
steklenice, v katerih pripravijajo to posebno vino. Terminologijo povzemamo po
uradni verziji Comité Champagne:
quart (0,20 1)

demie (0,375 )

medium ali pinte (0,50 I)

bouteille (0,375 1)

magnum (1,5 I)

Jjeroboam (3 1)

rehoboam (4,5 )

mathusalem (6 1)

salmanasar (9 )

balthazar (12 1)

nabuchodonosor (15 I)

salomon (18 I)

souverain (26,25 [)

primat (27 1)

melchizedec ali midas (30 I)
Refermentacija za pripravo penecih
se vin po klasicnem postopku po-
teka navadno v obicajni steklenici

in magnumu, v vedje in manjse
prostornine pa pretocijo Ze nareje-
no vino. Teza polnega primata je 65
kg, torej prazna steklenica tehta 38
kg. Izdelava taksne steklenice je nad- :
vse zahtevna, saj mora zdrzati teZo in pritisk vina, ki je v njej. Seveda gre za redke
polnitve, narejene za posebne priloznosti.

Na nasi sliki so bouteille (0,375 | ), magnum (1,5 I) in jeroboam (3 I).




