Kod vinara Simicica

Slovenska revija Ving, koja izlazi svaka tri

mjeseca, objavijuje u svakom broju dva
velika intervjua, jedan s iznimnim ugo-
stiteljem, a drugi s vrhunskim vinarom.
Nakon izlaska revije slijede ‘nezaboravne
kulinarske’, odnosno ‘nezaboravne
vinske' vegeri, na kojima mogu sudje-
Jovati samo oni sretni pretplatnici koji
sU pravovremeno rezervirali mjesto pa
mogu uzivo provjeriti istinitost onoga §to
su progitali. Sredinom kolovoza na veceri
je kod vinara Marjana Simcica iz Ceglau
Gorigkim Brdima bila i ekipa I¢a & pica.
Uyjerilismo se da je Marjan postao jedan
od vodedéih slovenskih vinara, i to ne
samo zahvaljujuéivinima koja proizvodi
nego | zbog sposobnosti da ih predstavi.
Na gospodarstvu Siméicevih zadrzali
smo se vise od gest sati. Na pocetku smo
se upoznali s njegovim punjenjem svjezih
vina (sauvignonasse, chardonnay i sivi
pinotiz 2006), koja sazrijevaju iskljucivo
u posudama od nehrdajuceg celika.
Usput smo slusali zanimljive price o
vinogradarskoj tradiciji Brda i obitelji
Siméi¢, pozorno pratili objasnjenja kako
proizvesti kvalitetno grozde koje je temelj
2a stvarno dobra vina, doznali kako s&
mlada generacija briskih vinara probijala
na svjetsko trziste vina, 1z kuhinje, gdje je
Marjanovoj zeni Valeriji u pomo¢ prisko=
¢ila ekipa Vinoteke Brda, pristizali su pryi
sitni zalogajcici: sitne rajcice sa sirom asi-
no (tvrdi sir iz susjedne Furlanije dozrio u

sirutki) i svjezi bosiljak, kuglice od slane
ovcje skute iz Bovea s jezgrom mladog
kukuruza i ljuskom przenog sezama,
clatke brigke smokve s rocquefortom i
hrskavim krugcicima s kremom od sira,
kanadskim lososom | crnim maslinama.
Zatim smo bili pozvani u podrum gdje
smo en primeur; neposredno prije
punjenja u boce, kusali selekcije iz 2005,
rebulu, chardonnay i Teodor, bijelo. Sva
ta vina kad Marjana sazrijevaju u velikim
¢unjastim hrastovim bacvama, kod svih
primjenjuje tehniku maceracije koja je
najculja kod rebule (Cak pola goding), a
sva vina su mjesecima na drozdini, 5to
im daje specifi¢nu punocu | mineralnost.
Razgovaramo o prednostima lokalnih
sorti U odnosu na sorte potyrdene U
svjetskim razmjerima: chardonnay jc
do te mjere dotjerana sorta da vinaru
daje malo slobode, dok je rebula kao
stvorena za izrazavanje viastitog shva-
¢anja kakvo bi vino (brisko) trebalo biti.
Polako smo se preselili za stol i prepustili
<e novim delicijama i vinima. Nastavili
SMO sa sauvignonom, selekcija 2004,
{znimnim voéno-mineralnim vinom, te
usput uzivali u kombinaciji dinje i slane
ovcje skute iz Bovea, poskropliene
briskim maslinovim uljem i paprom, te
kanelonima od patlidzana s nadjevom
od povréa | gorgonzolom U umaku od
rajcice, Zatim smo se spustili po vertikali
bijelih Teodora. |zazovi su s€ samo nizali.

Prvo 2004, koju uz nesto truda jo5 mo-
sete naci u nekim vinotekama, a nakon
toga sve rieda vina. Godina 2003. bila je
ponudena iz trolitrenih boca, a nakon
odudevlienja tim vinom slijedio je jos
bliskiji susret s godinama 2001, i 1999.
Marjan je neprekidno smisljao nove igre:
isto godiste iz dviju boca razlicitih forma-
ta, isto vino u dvije razlicito oblikovane
ate isl., a mi smo mu se radosno pre-
pudtali. Zliénjaci od $pinata s ustipcima
od kadulje, palacinke s namazom od
pastrve na krem-umaku ad graha i teleci
filet s korijandrom i tikvicama uspjesno
su se sljubili s vinom, @ zamamni sladoled
od smokava na kremi od bresaka
najavio je da se priblizava veliki finale.

Iz kuhinje su stigle Strukle sa slatkom
ovéjom skutom, a iz podruma ih je
velidganstveno popratio prvi od dvadeset
&etiri magnuma opojno slatka Leonarda
iz 2004, (vidi: Popijena boca ving, Str....)
Oprostili smo se od Marjana, zahvaini
&to je bio pripravan s nama podijeliti
tako iznimne dozivijaje, i nadajuci se

da ¢emo uskoro opet dozivieti takvu
nezaboravnu vecer. (T. Gomiscek)
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