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Mehurcki

Ne le prazni¢ni dnevi, tudi drugi so lahko
naklonjeni uZitkom, ki jih ponujajo prijetno
sumeci mehurcki. Zato se je uredniski odbor
revije Fuocolento z Nicolom Gambarottom na ¢elu
odlodil, da z Zirijo dequstatorjev 4. novembra

v restavraciji Expomittelschool v Trstu primerja
penine iz Furlanije - Julijske krajine in Slovenije.

Slepo in iskreno = Degustatorji, med njimi so bili go-
stinci, vinarji, someljeji, novinarji in vinski navdusenci, torej
strokovnjaki in laiki, so s svojimi izku$njami, znanjem in
okusom iskreno ocenili penine, pridelane po klasi¢ni metodi;
orisali so njihov senzori¢ni profil in ocenili tudi, koliko so jim
vina na splo$no ugajala. = Degustacija, ki jo je vodila spodaj
podpisana novinarka za podrogje enologije in predsednica Ziri-
je, je bila slepa, saj ¢lani Zirije niso vedeli, katero penino okusa-
jo. Vzorci so si sledili glede na vsebnost alkohola in tip penine:
najprej bele, nato blanc de noir (bele iz rde¢ega grozdja) in
nazadnje penine rose. Za ocenjevanje je bil uporabljen prirejen
in poenostavljen vprasalnik zveze italijanskih enologov (Asso-
ciazione Enotecnici Enologi Italiani). Pri videzu so degustatorji
upostevali penjenje, bistrost, iskrenje/svetlikanje in barvo; pri
vonju: izrazitost, intenzivnost, prefinjenost in harmonijo; pri
vonju in okusu skupaj pa izrazitost, intenzivnost, telo, harmo-
nijo, obstojnost in skupen vtis. Degustacija je potekala v tisini,
v prostoru brez drugih vonjav in motenj, ki bi lahko vplivale na
zaznavanje, ¢lanom Zirije je bila postrezena samo naravna voda.
s Merila ocenjevanja in tocke so bili dologeni takole: = slabo:
4tocke s nezadovoljivo: 5 tock = zadovoljivo: 6 tock = do-
bro: 7 tock = odli¢no: 8 to¢k = izjemno: g tock

“Na bolje s Po dolgem in premisljenem ocenjevanju se je iz-
kazalo, da nobena od penin ne prekasa izrazito vseh ostalih. To
bi lahko tudi pomenilo, da so bile znaéilnosti posameznih pe-
nin premalo izrazene. Ce pa pozorneje preberemo izpolnjene
vprasalnike, opazimo, da so vse uvriéene visoko na kakovostni
lestvici. Podrobnejsa analiza navrie nekaj pomembnih ugotovi-

penin

tev: = kakovost penin na nagem geografskem obmoéju se je mo¢-
no zvisala, kar potrjujejo tudi $tevilna priznanja; = izboljsala se je
tudi kakovost penin v Sloveniji; ® prosojnost (bistrost) penin na
splo$no ni ve¢ osnovno merilo.

Omeniti moramo, da v nobeni penini ni bilo klasi¢nih $ampanjskih
sort, torej modrega pinota, chardonnayja in pinot meunierja (ki ga
ni niti na tej niti na oni strani meje), ampak so odraz krajevnega
sortnega izbora in zemlje, kar vse jim daje samosvojost.

Zmagovalec: Movia = Na najvisje mesto se je povzpela bela
penina Puro Movia s 7,4 tocke: prefinjena, zelo intenzivna, s po-
sebno aromatiko in Zivahnim iskrenjem, s prepoznavno kakovostjo.
® Prva nagrada je naro¢nina na revijo Fuocolento in dragocena
steklenica: ZLATI Crémant de Bourgogne Parigot rose! Prefinjena
francoska penina breskvine barve v prosojni steklenici z zlatim bli-

Puro 1999, Prestige brut nature 2003,
Movia, Mirko in Ale$ Kristancic, Istenic, Stara vas, Bizeljsko,
Ceglo, Goriska brda, www.moviasi www.istenicsi
bela penina, izvimna karakteristicna in aromaticna,
insenzacionalna sveia, lepo dideca
in prefinjena
(74) (7.2)

[75)

V okviru medsebojnega sodelovanja pripravlja vsebino teh strani italijanska revija FuocoLENTO (www.fuocolento.it),
namenjena vinu, kulinariki, kulturi okusa in eno-gastronomskemu turizmu. Izhaja mese¢no v Vidmu za dezeli Furlanija - Julijska
krajina in Benetija. Revija VINO bo pray tako skrbela za predstavljanje slovenske vinske, kulinari¢ne in turistiéne ponudbe

v Fuocalentu. Informacije o vsebinskem in oglasnem vidiku sodelovanja: info@revija-vino.si.

Pravila « Po italijanskem zakonu morajo imeti peneca se vina v steklenici pri
20 °C nadtlak vsaj 3 bare, peneca se vina z oznako kentrolirane kakovosti in porekla
pa vsaj 3,5 bara. Ce tlak ne presega 2,5 bara, so oznacena kot lahka peneta se vina
(it. frizzante; op. prev.). = Poznamo dve osnovni skupini penetih se vin: lahka pe-
neca se vina, v katera dodajo ogljikov dioksid, tako kot v gazirano mineralno vodo.
Ta vina niso pogosta, na etiketi mora pisati, da imajo dodan ogljikov dioksid, njiho- §¢em, gram Cistega zlata, razprien v pene-
va kakovost ni visoka in jih v Italiji na sre¢o skoraj ne delajo veé. Druga skupina so ¢em se vinu iz Burgundije, ki ga podarjata
naravna peneca se vina, v katerih ogljikov dioksid nastaja med sekundarno fermen-
tacijo, za katero ponavadi osnovnemu vinu dodajo sladkor. Najpomembnejsa naéi-
na pridelave take penine sta klasi¢na (sekundarno vrenje v steklenici) in charmat
(sekundarno vrenje v tankih) metoda. = Ce na etiketi pide, da je sekundarna fer-
mentacija potekala v steklenici, ¢as zorjenja ne sme biti krajii od devet mesecev, od
tega 60 dni na usedlini, nato pa se vino lo¢i od usedline s filtracijo ali degorziranjem.
Ce na etiketi piSe »fermentacija v steklenici po tradicionalni metodi« ali »tradicio-
nalna metoda« ali »klasi¢na metoda«, mora zorjenje na usedlini trajati vsaj devet me-
secev, vino pa se od usedline lo¢i samo z degorZiranjem; za penino s kontrolirano ka-
kovostjo in poreklom iz pokrajine Franciacorta mora zorjenje trajati kar 36 mesecev.
= Pri peninah lahko naletimo na izraze kot sta brut, pas dosé (brez dodanega slad-
korja) in druge. Penine se namre locijo tudi po koli¢ini dodanega sladkorja v odpre-
mnem likerju, kjer pomeni izredno suha: do 6 g/l sladkorja; zelo suha (brut): manj

kot 15 g/l sladkorja; suha (extra dry): od 12 do 20 g/l sladkorja; polsuha: od 17 do

35 g/lsladkorja; polsladka: od 33 do 50 g/l sladkorja in sladka: veé kot 50 g/l sladkorja.

podjetje Nobilvini, Varlo Biasi in Giorgio
Tuti, gostinec iz restavracije Castello di
Trussio DellAquila D’Oro v Ruttarsu. Na-
grado je Ale§ Kristan¢i¢ prejel v ponede-
ljek, 10. decembra, ob boZi¢nem aperitivu,
ki ga je organizirala restavracija Expomit-
telschool v Trstu, Via San Nicolo 5.

RossanNA BETTINI
foto: FUOCOLENTO
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GOURMET

Gourmet rose brut, Pittaro brut 1999, Donna Regina, Dorigo brut,
Isteni¢, Stara vas, Bizeljsko, Pittaro, Rivolto Carga 1767, druzina Erzeti¢ Pristavo, Girolamo Dorigo, Buttrio
www.istenicsi - Goriska brda, www.cargal7s7.com =
v Sloveniji zelo priljubljena, potrditev odli¢nosti presenetljivo dobro iz chardonnayja
aromaticna, pohvalne ocene, za kakovost, sprejeta pri Ziriji in modrega pinota, dobra,
med njimi tudi odlicna ki stalno raste vzdriuje kakovost
(7.0) (7.0) (69) (69)

kjer ni podatka o letniku, gre za neletnisko penino
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Iz Furlanije - Julijske krajine s v Itliji se penine pride-
lujejo predvsem na severu. V dezeli Furlanija - Julijska krajina prvi
poskusi pridelave penecih se vin po klasi¢ni metodi segajo v tri-
deseta leta, trenutno pa v tej pokrajini vsako leto naredijo 350.000
steklenic. Leviji deleZ imajo vsekakor penine, pridelane po charmat
metodi, najpogosteje uporabljene sorte pa so poleg chardonnayja
in modrega pinota e rebula iz italijanskih Brd in sorti vitovska gr-
ganja ter glera na Krasu, saj se tudi pri peninah vse bolj uveljavljajo
avtohtone sorte kot znacilne predstavnice neke pokrajine.

Ia katalog s Zirija, ki jo je zbrala revija Fuocolento, bo v pri-
hodnje pomagala pri sestavi kataloga penin. Degustaciji penin, pri-
delanih samo po klasi¢ni metodi, bo sledila ocena penecih se vin,
pridelanih po metodi charmat ali martinetti, pri cemer bodo vzeli
pod drobnogled penine iz Furlanije - Julijske krajine, Slovenije, Hr-
vaske in Avstrije.

KK
iz hise Kante, Prepotto

posebne, trajne in karakterne
arome, polno vino z visoko
vsebnostjo alkohola
69

Diseca penina,

Steyer, Plitvica, Stajerska Slovenija,
steyervina@siol.net
spominja na traminca,
razveseljuje in zabava

(6.8)

Presenecenje: slovenske penine = Prvo pravilo, ki velja
za ¢lane Zirije na degustaciji in porocevalce, strogo prepoveduje
uporabo parfumov. Ker smo bili pred zacetkom dogajanja Cetrt ure
izpostavljeni burji, ki nas je poteno prepihala in odstranila mo-
rebitne motece vonje, je bilo potem vse v redu. Degustacija je bila
hkrati izvirno praznovanje petega rojstnega dneva revije Fuocolen-
to. Urednik Nicolé Gambarotto je v pozdravnem nagovoru dejal,
da »smo do zdaj restavracije, vina in jedi, o katerih smo pisali v
reviji, izbirali na podlagi preprostega, a z nekega vidika nezmotlji-
vega nacela: vie¢ mi je — ni mi vie¢, tokrat pa smo se prvi¢ v petih
letih odloili, da povemo svojem mnenje o ne¢em.« » Clani Zirije
s0 svojo nalogo opravili vedro, a z vso resnostjo in presenetljivim
ter motiviranim zanimanjem. Razen nekaj izjem so bili vsi v staro-
stni skupini od 20 do 50 let. Starost je namre¢ povezana s §tevilom
okugalnih brbonéic, je v uvodu pojasnila Rossana Bettini, ki nas je
popeljala skozi ta veéer. Ce je bilo na zacetku $e slisati kako vpra-
Sanje o izpolnjevanju vprasalnika, pa so se kmalu vsi osredoto¢ili
samo na tisto, kar je bilo v kozarcih. Za togenje sta skrbela poklicna
someljeja restavracije Expomittelschool Marc Pavel in Cristina Ber-
toldini. ® Za ¥enskim omizjem so sedele Luisa Alzetta, ucitelji-

ca matematike in pravkar diplomirana someljejka, Annamarina
Cristin, ¢lanica zveze italijanskih someljejev AIS, in Luisa Marcolin,
zadnji dve leti predstavnica AIS. Vecer jo je navdusil, tako zaradi

GIOVANNI PUIATTI

“BLANC DE BLANC'

MOTIA

Puiatti blanc de blang,
Puiatti, Capriva, Collio

Puro rose 1999,
Movia, Mirko in Ales Kristandic,
Ceqlo, Gorigka brda, www.moviasi

izzivalna,drznainizvirna eno od najlepsih

kot njen stvaritelj odkritij
Ales Kristancic
(68) (68)

kjer ni podatka o letniku, gre za neletnisko penino
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V okviru medsebojnega sodelovanja pripravlja vsebino teh strani italijanska revija FuocoLENTO (www.fuocolento.it),
namenjena vinu, kulinariki, kulturi okusa in eno-gastronomskemu turizmu. Izhaja mesetno v Vidmu za dezeli Furlanija - Julijska
krajina in Bene¢ija. Revija VINO bo prav tako skrbela za predstavljanje slovenske vinske, kulinariéne in turistiéne ponudbe

v Fuocolentu. Informacije o vsebinskem in oglasnem vidiku sodelovanja: info@revija-vino.si.

ELSABETTA PUJATTI
‘ROSE’

Puiattirose,
Puiatti, Capriva, Collio

presenetljiva in plemenita,
prefinjeno iskrenje,
elegantna barva
(6.8)

Silveri rose,

Vina Vuga, Kozana, Goriska brda,
www.vinalotos.com
intenzivna in pitna,

nepoznanain prijetna

(6.8)

EpGARDO TS

Bjana - Cuvée prestige brut,

Miran Sirk, Biljana, Goriska Brda,

bjana@siol.net
mnenja so bila razlicna,
mnogim se zdi odlicna,
nekaterim pa ne
(6,7)

kjerni podatka o letniku, gre za neletnisko penino

EPILOGO

D1 (‘/g%!nnu
: s
53

Edgardo Il
Isola Augusta, Palazzolo dello Stella,
Latisana DOC
prijetno presenecenje, resna penina
brut Massima Bassanija z oznako
kontroliraneqa porekla
(67)
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pestre sestave Zzirije kot zaradi prepoznavnih in tudi manj znanih
ter $e neodkritih penin. Podobno je menila tudi Luisa Alzetta in

si zazelela, da bi se kaj podobnega e ponovile. Ni bila edina s ta-
kim predlogom, kar pomeni, da si bodo podobna srecanja slej ko
prej sledila. Na prvem naj bi se lotili jedi, ki se najbolj podajo k
peninam. = Iz vrst gostincev so ocenjevali Dario Varisco (Dama
Bianca, Devin), Stefano Blasotti (La Risorta, Muggia), Paolo Piz-
zamei (Tenda Rossa, Muggia), Walter Zacchini (La Bottega di Tri-
malcione, Trst), Roberto (Al Bagatto, Trst), Giorgio Tuti (Castello
di Trussio DellAquila D’Oro, Ruttars), pa Tadej in Taras GaSparin
iz slovenske restavracije Pikol. Seznam ¢lanov zirije se nadaljuje z
Gianlucom Tombaccom, lastnikom vinoteke Bischoff, ki je ena od
najstarejiih, najbolje zaloZenih in razkosnih vinotek v dezeli; sledi-
jo Francesco Tambelich, notar Furio dei Rossi, Gaia Furlan, Nicola
Bettoso, Fabio de Visintini, direktor deZelnega urada za javna obdi-
la, in Alfonso di Leva, direktor sedeza italijanske drzavne agencije
zdruzenega tiska v Trstu, ki je organizatorjem Cestital, ker je »ta ve-
ger prehitel Schengenski sporazum«. ® Med clani Zirije sta bila e

| VITTORIO PUJATTI =
|

“BEANG D oI’
Ebra e

pridelovalca oljénega olja Paolo in Roberto Starec, Carlu Biasiju s
podjetja Nobilvini so se zdele »skoraj vse penine zadovoljives, Stiri
ali pet pa je opredelil kot zanimive, Dario Gordini, lastnik ugledne
trzaske ribarnice, ni skoparil s pohvalami na ra¢un degustacije, Li-
cerio De Grassi, tr7ni svetovalec za potroéne dobrine, in Riccardo
Pontelvi, izvedenec za komunikacijo na trgu z zivili, pa sta pohvali-
la izvedbeno plat vedera, zanimivo sestavo Zirije in aktualno tema-
tiko. = Najvedje presenecenje vecera pa je bila vsekakor Slovenija
s kakovostjo svojih penin.

FABIANA ROMANUTTI

Puiatti blanc de noir,
Puiatti, Capriva, Collio

iz modrega pinota, izredno suha,
zanimiva novost z jasnimi vonji po
rdecih sadezih, prefinjena
(6.6)

Epilego,

Cantalfieri blanc de noir 2004,
Cantarutti, 5. Giovanni Natisone
pravo odkritje iz kleti Cantarutti,

iz modrega pinota,
zelo pitna
(6,6)

Medot 1999,

Zvonimir Sim¢i¢, Dobrovo v Brdih,
Goriska brda, medot@email si
precej sodobna penina
drufine Simdic

(64)

kjer ni podatka o letniku, gre za neletnisko penino

Silveri brut,
Vina Yuga, Kozana, Goriska brda,
www.vinalotos.com
malo znana in zelo dobra
slovenska suha penina

(64)



