Tamara Glavina

Ljubljantanka, ki opravlja naloge enologa v
druzinski kleti Santomas v slovenski Istri

W enske niste prav pogoste

Z med enologi.

»Nisem enologinja, sem
bicloginja. Drzi pa, da
opravljam naloge enologa. V
klet sem pridla  decembra
2005, prej sem Zivela v Lju-
_bljani. Takrat sem vetkrat pri-
Sla na posestvo, zlasti ko je
posestvo obiskal Claude Gros,
naé enolog svetovalec iz Lan-
guedoca v Franciji. Tako sem
se pofasi vkljuevala. Videla
sem, da pristop pri pridelavi
vina ni tako analitien, kot
sem priakovala. Zato sem si
kupila knjigi Handbook of
Enology |. in I, avtorja Pasca-
la Ribéreau-Gayena. Vse leto
sem vstajala ob petih zjutraj in
do sedmih $tudirala. Samo ta-
krat sem imela mir. Potem
sem zacela prakso. Ote se na
zatetku ni strinjal z nekaterimi
mojimi prijemi. Qd letnika
2006, ki je popalnoma moj,
tega ni vet. OZe mi popolne-
ma zaupa; zdaj se Ze potutim
suvereno, posebno dokler je
vino v mojih rokah. Ko gre iz
hide, Se vedno Eutim veliko
odgovornost do njega in véa-
sih nekaj dni po steklenicenju
slabo spim.«

Kako si se sploh zna$la v viogi
enologa v druZinski kleti?
»Sama ne izhajam iz tradicio-
nalnega vinogradniskega oke-

lja. Sem Ljubljanéanka. Za di-
plomo sem delala nekaj po-
vsem drugega. Potem mi je
ote ponudil to viogo. Zaznala
sem, da mu lahko pri tem po-
magam in da bom tako preZi-
vela vet ¢asa z njim. Hkrati
sem poskrbela za vodo na svoj
mlin, saj sem po dusi razisko-
valka. Laboratorij mi to omo-
gota. Videla sem, da je ofetu
zelo odleglo, ko sem prisla.
Skoda bi bilo, &e nihte iz dru-
Zine ne bi nadaljeval njegove-
ga dela in dela tirih generacij
prednikov pred njim.«
Kako namerava$ nadgrajevati
svoje znanje?
»Spremljam literaturo in ogro-
mno spradujem. Vinskih regij
ne cbiskujem v skupinah. Ko
pridem na posestvo, hofem
enologa samo zase. Znanje
pomeni veliko, a izkudnje so
neprecenljive. Poskusila s
bom organizirati $e kakino tr-
gatev v tujini. Teden dni je do-
volj. Lani sem bila v Franciji,
prilepila sem se na encloga in
ga spraSevala in spradevala
ter odkrivala sistem dela. Ce
ni bilo dela, sem 3la obirat
grezr!je, Letos si Zelim iti v
panijo.«
Kako poteka sodelovanje s
Claudom?
»Njegova vloga v nadi kleti je
od mojega prihoda enaka.

Vsakih 14 dni si piSeva po e-
podti. Ce pa imam problem,
ga poklicem. Zelo dober je ob-
Eutek, &e imas nekoga zadaj.
3 Claudem se odliEno razume-
va, saj sva oba nagnjena k
perfekcionizmu. Z nama je si-
cer teko delati, a kongni re-
zultat je vedno super (smeh).«
Je Claude pustil svoj petat pri
refofku v Istri?

=Mislim, da je. A marsikdo se
s tem ne bo strinjal.«

Katere sorte po tvojem v Istri
najve¢ obradijo?

»Refodk in malvazija. Treba se
je specializirati, tako kot pri
vseh receh v Zivljenju. Ni mo-
gote dobro poeti petdesetih
stvari. Tudi stare istrske sorte,
kot so cipro, malom, pinjola
in kanarjola, se mi zdijo zani-
mive. A bolje je, da ostane ta-
ko, kot je. Posajenih imamo
75 odstotkov refoSka in 15
odstotkaov malvazije. Smo pra-
vi refoskarji, kot se rece na
Obali.

Rad bi tudi preverila, ali je tu
prostor za syrah. Marawvnost
ohoZujem syrah iz Languedo-
ca in mislim, da bi se mu s
pravim pristopom lahko v Istri
priblizali.

Glede refodka — nafa ekono-
mika s kilogramom po trti ni
tako zelo ekonomiéna, kot je
sprva videti (smeh). Marsikdo

ima tudi tri kilograme po trtiin
takdne cene kakor mi. Vseeno
se nam splata. Z refoSkom se
drugace kakor z nizkimi dono-
si ne da delati. Mislim, da je
to edino poSteno do nadih
kupcev. V to verjamemo in te-
ga se drzimo. Nismo palni
zgodb in fantazij, hetemo le
dobro delati. Zelimo, da bo ti-
sti, ki bo kupil naso buteljko,
rekel: To pa sem dobro ku-
pil.«

2Zdi se mi, da je malvazija na
oni strani Dragonje boljSa kot
pri nas.

»Strinjam se. Malvazija je zelo
zahtevna sorta. Pri predelavi
in negi vina je treba biti e po-
sebno previden. Mi za zaCetni-
ke. Mislim, da ima malvazija
iz slovenske Istre %e precej
skritega potenciala. Vet mi je
kratko in hladno macerirana,
Manjsi del naj zori v bariku,
treba je zelo dobro oce
liko, da dobi polnost, vedji del
pa v jeklenih cisternah. Mal-
vazija je nagnjena k oksidaciji.
Umna raba Zvepla je tukaj
kljuéna, brez njega pa ne gre.
Tako bi nastala polna zrela

malvazija, ki bi 3e vedno ohra-
nila sortnost.«

Kaj pa cabernet sauvignon,
dozori?

=Mislim, da je lani prvic (smeh).
Potrebuje zelo songno lego in
dozori pozneje kot refosk. Ce ne
dozori do 15. oktabra, je konec.
Povsem prav je, da ga imamao to-
liko. Sama ne bi preve¢ gradila
prihodnosti na cabernet sauvi-
gnonu v Istri.«

Kaj menite o refodku, ki jih po-
nujajo po restavracijah?
»Mislim, da je vegina tistih iz
buteljk povsem v redu. Pri od-
prtem refogku pa lahko naleti$
na marsikaj, kar ti lahko po-
kvari dan.«

Katere tri ljudi bi povabila na
vederjo?

»(Po daljSem premisleku).
Evo. Svojo mamo, ki je zaradi
obilice dela nisem e dolgo vi-
dela. Oceta, ki je Ze teden dni
v Romuniji in mu $e nisem
mogla voSciti za rojstni dan. In
svojega bodofega moza. Pa Se
steklenico clos de truffiersa.«
Najveji osebni doseZek?
»Morda se sliéi zlajnano ... to,
da sem diplomirala. Na to
Sem res ponosna.«

Habiji?

»Vino. Z njim se ukvarjam. Ce
imam £as, rada kuham. Imam
najboljega psa na svetu, Ra-
da imam ratunalniske igrice,
strategije, kot sta SimCity in
Civilisation, viasih »streljadi-
ne«. Spanje (smeh). Glede na
to, da dve uri na dan opra-
vljam naloge direktorja podje-
tja Monteko, da sem vsak dan
odgovorna za ekipo Sestih lju-
div Kleti in da sem si nakopala
$e podiplomcea, je spanje res
postalo hobi.«

Robert Gorjak



