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Pionir renesanse
istarskog vinarstva

| 0 hrvatskim se vinima
sve ceSce govori
sirom svijeta. Jedan
od najzasluznijih je
i Moreno Degrassi,
a kako je poceo,
ispri¢ao nam je u
svome dvoristu

T
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sa Skabernom, iako se za-

pravo radi o priéi o Degl'a-

nerazdvojno jedinstvo, Mo-
| reno Degrassi je, uz Mato-
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govornik, MC, svojevrsni

| alter ego savudrijskog vina- |

ra Morena Degrassija. Na-
- 1zg!ed u propoviedniékom
| stilu, poput nekoga tko Si-
| rokim potezima Zeli crtati |
| neku svoju kvazifilozofiju,
taj je struéno osposoblje- |
ni sommelier s iskustvom
rada u slavnim rovinjskim
restoranima Blu i Monte,
| ma pru&]ngndiﬁniem ugled-
nom vinskom sajmu Vini-
stri organizirao party pod
nazivom Degmss: te spa-
sl A 1stma ]e samo donekle

poslenik, ali je istodobno i

1znipm¢::- zabavan i duhovit |
| éoviek, madioni¢ar marke- |

l tinga. no nikako ne i proda- |

vaé nmqu koji je ime par- |
tyja smislio istovremeno za |
"istac”, ali i zafrkantski. Bag
kao i kad su za svoje ruzi-

casto vino /rose/ - smisli-

kojih je Sini3a ono vanjsko
lice etikete, predani promo-
tor, a Moreno samozatajna
snaga brenda koja izvire iz
znanja stefenog na agro-
nomskom fakultetu, ali jo3
vige, dobwenog u genima,
kroz oca i djeda vinare i na

terenu, u vinogradu - &inij |

Veliko vino dogodi se samo ako :I
jete sezonei grozﬂe ‘veliko',

nakon toga o njemu

diskutiraju. Naravno,
najliepse je kad ono

ispadne tocno kako

sam ga zamislio

koji je najéedée u vinogra-
du i lovu.

Vinski poéeci

Izravan je i ne okolisa, rad-
nik je, a ne Sminker, posve-
cen, ali ne i mistifikator, po
wokaciji - istraZivac.

- Moji su vinski podeci ve-
zani uz slavni restoran Ma-
fio 1 Bafaniji. Kupovao sam
grozde s najboljih poziciia,
S=rao se i isknSavao. Radili
#mo i neito malo za sebe,
2li pzbiljan je pofetak bio
¥=d smo 1996, krenuli s no-
vomn tehnologijom. Bilo je
po maiens 310 <u me profe-
Mo i tata uvjerili da bih
spravo ja trebao obnoviti
smograde propalog lokal-
moe kombinata, pa ih unaj-
== i krenuo... [ to s mal-

Uvinogradu moras imati viziju

LrALIRAaY djl.l. ARALTARLE] AUiuiia |
podnebl;a Skromni Degra-
ssi to nikad ne bi naglasa-
vao, ali ée Skaberna umije-
sto njega potiho redi: - Od
njega su svi uéili. Svi su mu
se motali u podrumu.

On je free-jazzer u vinskom
poslu. IstraZivac. Prvi je ra-
dio kvalitetne kupaZe, prvi
ostavljao malvazije da stare
u inoxu, prvi uveo barrique
bacve. Ne Skrtari. Kod nje-
ga su i redovite serije vina
najéesie odstajale po dvi-
je i pol godine, a crno i tri.
Reducira prinose. Radivina
kakva bi i sam pio, kakva se
njemu svidaju, 1uvijek slije-
di taj svoj smjer. Uostalom,
ima li bolje pohvale i jam-
stva za kvalitetu i prirod-
nost njegovih vina od te da
je doslovno alergifan na
sumpor, pa &im popije £asu
osumporenoga vina, dobije

Otpustiti misli i
brige, pijuckati

samiom, merlotom, sivim i H

gisotom, muSkatom, bor- vino kol_e ,nas
gonjom... Ved iduce godi- U'deﬂlule’

== jzasao sam na triidte s S -
‘gedeset tisuca butelja, a da- df“:[t' Se - tﬂ IE
=== svake godine iz podru-

= izhacimo stotinu tisuéa | Zd NAS Istrane

= prica Degrassi. Danas na
ervenim zemljama uzgaja
Seran i refosk, a na bijelim
%8 14 sorti gro¥da.

=Volim sve $to s vinom ima
w=2e, 0no je moj Zivotni stil,
=oje zvanje i veselje. Volim
svieia bijela vina i najsuvre-
meniju tehnologiju. Najvi-
$e volim kad ljudi plju moje
¥ino, kusaju ga,ﬂn;emu dis-
kutiraju, Najljep3e je kad
ono ispadne tofno onako
kako sam ga zamislio. Vo-
lim igru s duljinom macera-
cija, s talozima (metoda sur
lie), temperaturama...

Suvremeni trendovi

Vinar ponajprije mora biti
predani radnik i mora biti
osjetljiv da prepozna ito se
dogada u vinu, kad ga tre-
ba pretoditi, treba li mu dati
zraka, dodati sumpor itd. -
kaze Degrassi. Jedan od naj-
vecihvinskih struénjaka na
ovim podrudjima, Sasa Spi-
ranac, naglasio da je upravo
Moreno prvi uveo elegan-
ciju u istarska vina odlu-
&ivii da ne zeli proizvoditi
vina na prvu loptu, i u svoj

Ehwe, svie-
=== smijerene alkohole...

esSedsiih desetak godi-
= - tvrdi Spuanac upra-
W =esova vina posve u

ol unintgm&t‘.ru ra- |

wellness!

crvene fleke po licu. U nje-
govu je vinu sama priroda
- pbjadnjava Sinifa,

Japanska vinoterapija
- Dok se Japanci kupaju u
vinu i nazivaju to vinotera-
pijom, 2 od kostica 1 koZica
bobica groZda rade se kre-
me i tretmani za pomladi-
vanje; mi mislimo da je li-
jek veé tu. Buteljiran. To je
wellness, ali iznutra. Na-
¢in Zivota u Istri je uZiva-
nje dobrog vina uz dobru
domacu spizu u dobrom
druitvu bez Zurbe, 1 to je
autentitna wellness filozo-
fija, klju¢na za dug i zdrav
Zivot ispunjen srecom i za-
dovoljstvom. Kako su ta
vina jo3 i svojim sastavom
pozitivna za nade tijelo, tu
dolazi do zackruZenja cijele
price o wellnessu. Otpusti-
ti'mishi i brige, druZiti se na
toplom, pijuckati vino koje
nas ozdravljuje, to je za nas
wellness - kaze Degrassi. A
za kraj, Skaberna pnzna]tz,
- Mene ne vole svi. Previde
pricam. Ne vole ni Morena,
jer on Zuti. Ali znate: More-
no je pametan, on za pricu
vec tri godine ima mene, a
on, on prifa kroz svoje vino.

SKUupa, 1imnd 1
omiliena

aﬂwa.iit:mijemesn
Nkuie u ovo doba
godine moZete ko-

piti na trinici svakako je ja-
njetina. Janjetom se smatra

fivotinja kojs je stara od |

jednog do 1z mjeseci, dok
se meso Zivolinje starije
od godinu dana tretira kao
ovietina. Janjede je meso
iznimno vrijedan izvor or-
ganizmu neophodnih tva-
ri kao 5to su bjelandevine,
cink, fosfor, riboflavin i vi-
tamin B 1z. Takoder je do-
bar izvor Zeljeza, vitamina
B6 i tiamina. Zbog toga je
cijenjena i vrlo traZena na-
mirnica Vrlo je visoke hra-
njive vrijednosti i lako pro-
bavljiva.

Eod mnas je najtraZenija
otofka (patkaicreska), lié-
ka i dalmatinska janjetina
najéesce s raznja, riede lu-
hana ili pefena ispod peke
ili u pecnici. Mlada otodka
janjetina ima daleko ua]ve-
¢u vrijednost zbog spf,:r:lv
jalne ispafe koja je bng;am
aromatic¢nim biljem prepu-

Viasnica servisa friskosplaca.com, vas vodic kroz ZG trinice
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vinari pridaju o vinu, festo
naglafavaju da sve pn-ﬁmjc
u vinogradu. - Veliko vino

| se moZe dogoditi samo ako
| je groZde te sezone "veli-

ko". U vinogradu mora$
imati viziju, tamo sve po-

| Linje. Kasnije je prekasno

popravljati. Ako se dogodi

| greﬁuv:ﬂ u koracima, kvasci

i enzimi kasnije nede pomo-
¢i. Iako, ponekad pogreike

| mogu i dobro zavriiti. No

to je vec sreda, sluéajnost,
viSa sila - u koje se ne treba
uzdati - veli Moreno,

nim soli. Takav naéin ishra-
ne daje specifiéan okus i
kovalitetu janjedem mesu.
Na zagrebadkim trZnicama,
nazalost, ne moZete kupiti ni
pasku niti cresku janjetinu,
ali zato moZete kupiti vrlo
kvalitetnu lidku ili janjetinu
iz Sestanovca (Dalmatinska
zagora). Janjei su veliding
6-10 kg, a cijena im varira
od 70 do 75 kuna po kilo-
gramil., Sigurno ste se ved
pitali zadto se nigdje na tri-
nici ne mogu kupiti janjedi
kotleti, Za razliku od drugih
vrsta mesa, specifiéne i o&i-
Eéene dijelove janjeta jedno-
stavno ne moZete kupiti, U
hrvatskom zakonu, naime,
nema klasifikacije janjeti-
oe {(niti odojka) na osnovoe
komade. Prodaje seu trupo-
vima, §to znadi da svaki dio
mora dobiti privagy, tj. ko-
mad glave. Zbog toga se ja-
njetina prodaje iskljudivo po
tezini, bez obzira na to koji
komad izaberete.

Domacu janjetinu na trini-
ci mnoZete prepoznati po
Zigu koji ima samo na vra-
tu. Uvozna janjetina ima Zig
na plecki i butu, i svaka mora
imati deklaraciju. Tedko je
prepoznati razliku izmedu
domace i uvozne janjetine
osim po Zigy, ali je pri kup-
nji moZete zatrafiti na uvid.
Nekada je kupovna moé bila
mnogo veda nego danas, pa

Ljiljana Pi.é'pek Mlinaric

Preporuka
Marinada
jakog mirisa
Zelite li biti sigurni ds je
koju Felite lapit] uistine
raspitajte se kod mesars kel
mu danima u tiednu dolaz |
je obino utorkom i et
Kada e kupite, mozete jo &
u hiadnjala dan i dva. Ml
smeta intenzivan mirks, sl
marinirati. U ovo zimsko vl
na trinici se mofe nad sl
rumarin, lovor i kaduliz. e
solite je previSe | po moged
ostavite stajati u marinadi §
24 sata. Janjeting je mekans
i refativiie nemasno meso
pazite da se ne prepede. | m
je servirajte toplu. Dobar &

Kako

L ]
naruciit
splacau
vas stan
Kada naruditi: Dan pri
najkasnije do 22 sata
Radno vrijeme: soaki
dan (ne preporuéufe se
ponedjeljak zbog slabe
ponude), subotom do dy
nedfeljom do fedan sat.
Clfenian | Himit dostave: i
kuna, nije bitna kolicin
Naéin placanja: Gotovi
Fona dostroe: Grad

Lagreb
Narudibe; 098 616 07
il rree meails

[friskosplaca@egmail.co

su se znale dogadati i
zne prijevare, Danas, k
jezbog svoje cijene pro
ja svjeZe janjetine uopa
nju, svaki se mesar na |
nici trudi prodati 5to by

FEES o

:kvahtetm;u janjetinu.
smije si priuStiti nikal

» podvalu. Zato moZete

sigurni da je janjetinal
kupite na placu nadado
¢a.1da éete za velike r
ce dobiti 1 veliku delic

ovjek je od malo rijed,



