Moj laboratorij so moja usta

‘ako pravi francoski enolog Claude Gros, ki se je pred nedavnim na povabilo buticne istrs|
vinske kleti Santomas mudil v S[OVEI’H]! Tema obiska in pogovora je bil refosk.

Besedilo in fotografiji TomaZ SrSen

/zirajajte pri svojih-aviohtonih
nskih sortah in jih razvijajte,«
-avi francoski enolog Claude
ros. »Merlot, cabernet
qvignon, chardonnay in
rdobno so sorte, ki rastejo
avsod po sveti. Prepoznavni
aste postali po svojih vinih, ne
2 po globalnih sortah. Ce boste
i po poti globalizacije, se boste
orili z vsem svetom! Bodite
asebni, bodite samosvoji!
lislim, da je pot, ki jo je ubral
ospod Glavina, pravilna.«

lavni »krivec« za prihod Cla-

uda Grosa, odli¢nega franco-

skega enologa, v Slovenijo je

bil Ludvik Glavina, eden od

najprodornej$ih in najbolj za-
vinarjev izslovenske Istre. Mor-
1 vam njcgovo ime ni znano, & pa po-
:m, da gre za moZakarja, ki svoja vina
rodaja pod blagovno znamko Santo-
as, verjetno ljubitelji vrhunskih vin Ze
istriZete z ulesi.

Glavina je s svojimi posebnimi, nad-
andardnimi refoski za to sorto naredil
liko kot Cotar, Rengel in Lisjak za te-
. Je prvivinar pri nas, ki je sicer lahko
| tipino enoletno ko sorto spravil

francoske hrastove sode (barrique)
ezultati so izredni: vino je izgubilo si
r znadilne kisli ji
a poti do
ednost se z zorenjem v kleteh le e iz-
olisujeta, tako da so zanimivi Se ka-
inih deset let. Tega pa refosk do zdaj Se
i dosegel.

Ludvik Glavina je perfekcionist. Ce
1} munj)n znanja in izkudenj, jih gre
kat tja, ker je tega dovolj. Francozi so
adi tradicije in nekaterih Zeleznih
ih pravil prvi. In zato je popolnoma
giéno, da je poiskal pomot francoske-
a enologa, ki mu svetuje, kako naj dela
: bolje.

Ko je Glavina v Franci iral prave-
1 enologa za svojo »refoskovo pots, je
kal nekoga, ki ima veliko izkuenj s po-
obnim terroirjem (zemljo, lego, son-
>m, blizino morja), kot je na
ah nad Koprom. Jug Franci
wvignona in Montpelliera, kjer se Ze za-
enja Pirenejski polotok, je nekaj po-
obnega. Tipi¢ne sorte na tistem obmo-

Reforé lahko postane velike vino
evropskega formata, je preprican
francoski enolog Claude Gros.

¢ju so sicer modri pinot, cabernet sauvi-
gnon, grenache in syrah, vse to pa bile-
po uspevalo tudi v nadi Istri. Tam deluje
drus¢ina enologov, ki slisi na dolgo ime:
Societe d'exploitation des establisse-
mentes Dejean. Za delo v Sloveni
polnoma novi, tako reko€ beli lisi v
skem poznavanju Francozav, se je prija-
vil Claude Gros, ki je bil letos Ze drugié
pri nas.

S pravilnim delom in pristopam bi
lahko refosk postal veliko v
skega formata, pravi Zivahni Francoz in
si popravi ogala. »Potencial tega vina je
po mojem mnenju vsekakor vedji od po-
tenciala syraha in tamata.« Hej, to so ve-
like besede! Syrah (po angle$ko shiraz)
je veliko svetovno vino, ki je z »izvo-
zome« iz Francije v vinske deZele novega
sveta (Kalifornija, Avstralija, Cile, Ju-
Zna Afrika) postalo bestse »Ker pa
v Sloveniji nimate velikih vinskih serij,
lahkao refosk zasede niso v kategoriji bu-
ti¢nih, dodelanih vin, po katerih segajo
poznavalci.«

Miladi refosk je prijetno, lahkotno in
pitno rdee vino, ki pa ima za tuje
prvi¢ poskusijo, malo preizrazito ki
no. Mi, ki sorto poznamo, smo na
h okusov, na svetovnem trgu pa vsi te-
Zijo k veliki usklajenosti vin in tolerirajo
le nezne kisline, ki spodb
kako nameravata Glavin.

zagel uporabljati francoske hrastove so-
de in vanje za 18 mesecev shranil naj-
bolje, kar je pridelal v vinogra ino
je bilo vet kot izvrstno. Deloma se je
slil bil s t. i. mle&nim razkisom (s
minjanje jaboléne kisline v mle¢no, ki ni
tako ostra). »Zdaj pa je treba $e veé de-
lati v vinogradih, treba je vpeljati tako
imenovano zeleno trgalev, pojasnjuje
Gros.

Ker sem prvié slital ta pojem, mi je iz
zadrege pomagal Ludvik s pojasnilom:
»Zelena trgatev pomeni odstranjevanje
grozdja s trie, ko je 8¢ zeleno. Temu lah-
ko tudi re¢emo &Scenje trte. Odstrani-
mo vse glave, ki niso rodovitne in ne
obetajo veliko. Tako na eni rasilini osta-
nejo najveé trije kilogrami grozdja, ki pa
zaradi manjse obremenjenosti lazje in
lepse dozori. Sladkarji so potem oh nor-
malni, jesenski trgatvi v kisline
manjse. To je izvrstna osnova za stara-
nje vina v hrastovih sodih, seveda pa tu-
di stane, saj ob takSnem nadinu dela vi-
nogradnik pridela manje koli¢ine. Pra-
vilno je tako, da na kvadratni meter po-
vidine v vinogradu zraste kilogram
grozdja. Tako se \j refotk sploh
je

Gros je po diplomi na pariski univ
vstopil v svet poklicnih enologov
1987. V glavnem je deloval kot enc
na jugu Francije. Izkusnje z vinom c
gnan, ki je v tistem predelu veljalc
suhan vino, JC uporaln! pri refosku. »

Sno.« Na prow)kalivno vpi izmjc. 2
so nekatera francoska vina tako d
je odgovoril: »Seveda so predrag
posebno ¢ gledamo njihovo kakon
glede na ceno. S kakSno ni¢lo manj
ko dobimo Ze ustrezne vinske parin
povsod po svetu. Ampak ime, tradi
prestiz in seveda denar vinskih sno
so elementi, ki cene teh steklenic dv
jejo v visave.«

In najboljse vino, ki ste ga kdaj kol
i?

»Uh, to je tezko vpraSanje. Pra
prav mora biti ob pravem vinu pi
hrana, da doseZeta harmonijo. Rec
Chateau Fitous iz leta 1947 ob pe
divjimladisvinji je bil trenutek okus.
ga ne bom pozabil. Ali pa Chateau
Pin s prepelico.«

Ludvik Glavina in Claude Gros, ustvarjalca »novega« refoska.

Claude Gros je med obiskom v slovenskl Istri analiziral vzorce tal in posk
lanska vina iz vseh sodov v Santomasovi kleti. Ze ob prvem kozarcku ob’
letniku 2000 so se mu zasvetile oci: To je prava stvar. Bil sem podobneg
mnenja in omenil sem, da bi bilo to vino verjetno Ze zrelo za prodajo. Oh, né
boljse bo. V sodih ga nameravamo pustiti e dobro leto dni. Po mojem mn!
je dvajset do dvaindvajset mesecev v sodu tista prava doba, da bo refosi
postal nova evropska zvezda med rdeéimi vini.



