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Imam ga u ¢asi. Sjajne zlatno-
Zute boje s lijepo formiranim
nogama. Francuzi naime vole
¢ak i vinu gledati u noge, a mi
senzibilni Hrvati, rado govori-
mo o suzama. Onim vinskim =
naravno. Bocu sam otcepila jo§
sino¢, kusala i samo plutenim

“éepom zadepljenu ponijela kuéi ;

za jutarnju degustaciju. Tako mi
najviSe odgovara, a i vino je na
dvestrukoj probi. Prvo sam po-
mirisala praznn fadu, Tnalaje
miris »vode«. Kako taj miris,
koji ponekad ostane nakon pra-
nja ¢asa ne bi naskodio vinu,
ovinila sam ¢agu, Natodila sam’
sasvim malo vina u ¢asu i njime
je»isprald«. Da nas je viSe na
degustaciji, tim-istimrvinom ovi-
nila bih i ostale ¢ase. Tu malu

koli¢inu vina naravno treba ba-

citi i u pripremljenoj ¢adi za-
podeti degustaciju. Bouquetije
prekrasnd harmoniziran. Inten-
zivan je i trajan. Proteze se od
mineralno-medastih nota do
dobro integriranih aroma hras-
ta. Od citrusno-limunskih nota 1

aroma bijelih cvjetova do mirisa

zrele zute breskve. Definitivno
ga je trebalo dekantirati i po-
sluziti u velikim ¢agama za bi-
jela barikirana vina na tempe-
raturi od 12 do 140C. Tek sada
bouquet je karakteran, postojan
i formiran. I vrlo elegantan,

Naime natociv§i vino u ¢adu, iz

tek otéepljene boce, pojavile su
se note prosusenosti, malo dr-
veta i puno meda na citrus-
no-cvjetnoj podlozi od akacije.
Prozrativanjem arome su pos-
tale teze; Protegle su se od aro-

ma zutih cvjetova, vanilije i
hrasta do izrazene mineralnosti
sa sasvim malo petroleja. Jo§
uvijek ga nisam kusala jer sam
osjecala da bouquet moze pru-
Ziti mnogo viSe. Tada je usli-
jedila faza travnato-mediteran-
ska na podlozi od maksimalno

harmoniziranih nota hrastovine.

Treba pripaziti da se vino ne
»pregrije« u ¢asi, jer tada aro-
me hrasta prerastaju u note za-
paljenosti, Miris postaje klasi¢-
no vinski uz arome suhih smo-

kava, tostiranih badema vz ne-

zaobilaznu mineralnost. I ova-
kav bouquet je lijep i nadasve
karakteran. Mrvicu rustikalan,
ali na temperaturi do 14 stup-
njeva vino ce se pokazati iz-

nimno elegantnim. | i
Dakle, treba pripa-  frc
ziti. Vino je vrlo ;
izraZajno na nep-
cu. Malo je vina
koja istovremeno pruzaju
osjeéaj iznimne lakoée i pro-
zracnosti uslijed savr$eno urav-
notezene strukture, a istovre-
meno'su'mocna, izrazajna i
koncentrirana, Savrieno kon-
trolirane snage. Uz citrusne no-
te na nepeu se pojavljuju i vrlo
njezne note na petrolej i naftu,
inade tipiéne za rajnski rizling,
Molim Vas, nemojte me krivo
shvatiti. Te arome su puno, pu-
no njeznije nego na benzinskoj
pumpi. Dominantno je za¢insko

“smotama bijelog, moZda ¢ak i

ernog papra. U retrookusu po-
novo se pojavljuju sofisticirane
arome hrasta i vracaju nas na
pocetak price. Spremni za novi.
gutljaj. Ovo,je potpuno harmo-
ni¢na i zaokruzna vinska prica.
»8ama $pica slovenskih vinas,
reci ¢e Igor Jakomin, poznati
slovenski sommelier. »Senza-
cionalan uspjeh Sim¢ica, ali i
slovenskih vina uopce«; rijedi su
vinskog autoriteta, novinara i
nadasve znalca — Davora But-
kovi¢a. Naime, u Simd¢icevom
bijelom Teodorn, uz dva pre-
ostala francuska vina, uZivali su
predsjednici zemalja Europske
unije na‘svecanoj vederi u Du-
blinu. Ako je suditi po »Teo-
doru« mi smo veé odavno u
Evropi. Degustiramo ga ve¢ go-
dinama, Teodor je kupaza Zute
rebule 60 posto, friulanskog to-
kaja 20 posto i sivog pinota 20
posto. Cvjetnost akacije nasli-
jedio je od tokaja, limunsku ci-
trusnost i hrskavost uz moéno i
izraZajno tijelo od Zute rebule,
d sivi pinot »nabacio« mu je
malo mesa na ki¢ému. Rebula
dominira. Rebula, ponos slo-
venskih Goriskih brda, ali i ta-
lijanske regije Friuli. U Italiji
dakle — Ribolla gialla, a u Gr-
¢koj Rabola sa Cefalonije jedno
je od najprestiznijih suhih bi-
jelih grékih vina. Tocai friulano,
osim imena, nema ama bas ni-
kakve veze s puno poznatijim
madarskim Tokajem. Teodor,
snaZan i kompleksan, zahtijeva
izrazajna, ali posve rafinirana
jela. Kulminacija je u nizu bi-
jelih vina. Poslije njega posluziti
mozete iskljuéivo stasito crveno,
pa brizljivo odabrani visoki pre-
dikat... jer uz ovakvo vino Zivot
je doista lijep! Zivjeli!




