Terroir predvida stres i to mozete okusiti!
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Terroir vina, ko za to nije ¢uo? Vinski stru¢njaci ¢esto bacaju svoje svjetlo na terroir u gotovo

pjesnickom stilu. Ali Sta okusiti, i moze li se to doista pratiti do vinove loze u polju, ne sa lijeve,

nego sa desne strane puta?
Terroir je kolektivni izraz za sve Sto uti¢e na
grozde u vinogradu. Terroir je dakle izveden iz
tla, lokacije i vegetacije vinograda, (mikro)
klime, ali i radnji vinogradara u vinogradu (1).
Izraz terroir podrazumijeva da vino ima
jedinstvene karakteristike koje se ne mogu
umnozavati na drugom mjestu, uprkos

koriStenju istih sorti groida i metoda
vinifikacije. Je li istina da smjer redova u
vinogradu, defolijacija, prorjedivanje

grozdova, hladni povjetarac ili kre¢njacka ili
glinasta zemlja daju toliko razli¢itih mirisa
vina?

<Terroir se sastoji od faktora klime, lokacije,
tla i upravljanja vinogradom

Uticaj terroir-a na vinovu lozu

Svaki vanjski uticaj na vinovu lozu, biotski (napad ptica, parazita, bakterija, gljivica, korova itd.)
i abiotski (razlike u temperaturi, susa, sunceva svjetlost, sastav tla itd.) uzrokuje stres. Da bi
zastitila svoj integritet, vinova loza ¢e se prilagoditi tim stresorima. Prilagodavanje vinove loze
kao rezultat svih tih uticaja (terroir-a) mogu se ve¢ odvijati na nivou DNK.

DNK kod proteina, materija regulatora u svakoj ¢éeliji. Komad DNK koji kodira protein zove se
gen. Ovi geni se mogu ,ukljuciti ili iskljuciti“ pod uticajem stresora. To se postiZze uklanjanjem
ili postavljanjem takozvanih metil grupa — ugljenikovog atoma sa tri vezana atoma vodonika -
na DNK (2,3). Ove metil grupe mogu blokirati pristup odredenom genu tako da se ne mogu
koristiti i ne mogu ih prevesti u aktivni protein (slika 1). Oko 5% svih gena na DNK mozZe se
ukljuditi ili iskljuciti uticajem terroir-a (4). Pet posto moze izgledati malo, ali bududi da veliki
udio ovih gena kodira faktor transkripcije (4) - to su proteini koji proizvode druge proteine -
ipak mogu imati ogroman uticaj na molekularne procese u vinovoj lozi.

U Barossa Valley u Juznoj Australiji posmatrali su metil grupe na DNK vina Shiraz u 22 razli¢ita
vinograda. Bilo je moguce grupisati vinograde na osnovu njihove lokacije upotrebom njihove
DNK metilacije. Istrazivaci su otkrili da otprilike 24% varijacija metilacije zavisi od geografske
Sirine vinograda. No, primjetnije je da visina vinograda, pa c¢ak i primjenjeni uzgojni oblik
(kordon ili guyot) uticu na razmjestaj metil grupa na DNK loze (2).
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» Stress changes the methylation and therefore the accessibility
& of the DNA. As a result, different are genes accessible and a
different set of proteins is produced.

Methyl groups block parts of the DNA and prevent that genes are
being read for the production of proteins.
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Slika 1. Stres mijenja metilaciju DNK

Ucinak terroir-a na vino

Lijepo je vidjeti da DNK postaje vise ili manje dostupna kroz razmjestaj metil grupa, ali ima li
to zapravo uticaja na miris vina? Da ima! Gen mora biti dostupan da bi ga ¢itala masina koja
proizvodi proteine. Ova ,ekspresija gena”, u kojoj mjeri se Citaju, stvaraju proteini - ima
direktnu vezu sa aromama specifi¢nim za terroir u vinu (3, 5, 6). Dobar primjer efekta terroir-
a na arome u vinu je regulacija abscisne kiseline u vinovoj lozi. Geni koji reguliSu proizvodnju
abscisne kiseline vrlo su osjetljivi na utcaje terroir-a (7). Abscisna kiselina je hormon koja
reguliSe rast i razvoj loze, ali i (stres) odgovor loze na (a) bioticke stresore poput mehanickih
ostecenja, gljivica, bakterija, korova, suse, hladnoce, toplote itd.( 8). Samim time abscisna
kiselina uti¢e na koli¢inu antocijana i flavonola koji su prisutni u grozdu (9). Efekti terroir-a na
regulaciju abscisne kiseline stoga imaju direktan uticaj na aromu vina.

Postupci vinogradara u vinogradu mogu - bas poput klime, lokacije i tla - uzrokovati (stresnu)
reakciju vinove loze. Da li to uvijek osigurava da DNK loze razli¢ito metilira, nije poznato.
Medutim, nije nevjerovatno da sistema uzgoja (tj. kordon ili guyot) uti¢e na metilaciju (2).
Medutim, sigurno je da postupci vinogradara uti¢u na sastav aroma u vinu.

Upravljanje vinogradima kao Sto je orijentacija redova (10), rezidba 11), uklanjanje listova u
zoni grozdova (12-14), prorjedivanje grozdva (15), upravljanje vodom (11) i, naravno, nizak
prinos (16) imaju uticaj na profil okusa i kvalitet vina. Poznato je da upravljanje vodom i
prinosom (broj hektolitara vina po hektaru) uti¢u na ekspresiju terroir-a (11, 16).

Za ostale faktore upravljanja vinogradima navodi se da mogu poboljsati kvalitet vina. Pitanje
je, da li je kvalitet vina sinonim za izraZavanje terroir-a u vinu. Uprkos tome, fenolna zrelost -
optimalna aromatska zrelost grozda - je vazan faktor ekspresije terroir-a (16). , Terroir efekat”
nastaje samo tokom zrenja grozda. Tek tada se specifi¢ni stilbeni i antocijani specifi¢ni za
terroir koncentriSu u grozdu.

U nedozrelom grozdu obranom prije Sarka ne moze se dokazati nikakav uticaj terroir-a na
sastav grozda (6). Berba fenolno nezrelog grozda stoga osigurava smanjenje ekspresije terroir-
a u grozdu. Upravljanje vinogradima koje utic¢e na sazrijevanje grozda, nprimjer defolijacija,
zelena berba (zelena berba je odstranjivanje nezrelih i ,,zelenih” grozdova neposredno prije
nego Sto pocne Sarak, Sto ima za posljedicu smanjenje prinosa, povecanje Seéera u grozdu i
povecanje kvaliteta buduceg vina), prorjedivanje grozdova, smanjenje prinosa itd, moZe stoga
imati uticaja na izrazavanje terroir-a.

Ukratko, vinogradar kontrolise mikroklimu vinove loze i kao takav reguliSe stresore koji uticu
na vinovu lozu. Na primjer, defolijacija u zoni grozdova ima za rezulatat vise sunceve svjetlosti
u zoni grozdova. Da bi zastitila grozde od ovog dodatnog UV zracenja, loza u pokozici grozda



proizvodi dodatne flavonoide (17). Ovi flavonoidi sluze kao pigmenti - prirodna krema za
suncanje - u pokozici, ali vinu dodaju dodatnu boju i okus. | upravo je to vinogradar imao na
umu.

Efekat ,,vintage” protiv ,terroir-a“

Vintage efekt - efekat dobrog ili loSeg ljeta (godine) - mnogostruko je veéi od ucinka terroir-a
(18). To je jednostavno zato Sto je ucinak vlaznog ljeta na rast i dozrijevanje grozda mnogo
vedi od suptilnih razlika u terroir izrazavanju. Efekt terroir-a, dakle, (ponekad doslovno) pada
pod vintage efektom. Medutim, burgundska vina koja su tek nakon flasiranja pokazala
primjetni vintage efekat razvila su drugaciji hemijski sastav nakon nekoliko godina u boci koja
su se mogla pratiti do specifi¢nih vinograda odakle poti¢u. Ta vina stoga ,pamte” svoje
porijeklo u obliku hemijskog sastava dijela svojih metabolita (19). Nadalje, koristenjem
statisti¢kih metoda na kompletnom skupu aromatskih materija vina moguce je filtrirati vintage
efekt i uociti razlike specifi¢ne za terroir (5, 6). Jaki vintage efekt ili loSa vinska godina, stoga,
ne mora nuzno znaciti da ne postoji terroir izrazavanje.

IzraZzavanje terroir-a i blefirajuci poker

Izraz terroir moze se znanstveno pokazati u vinu. To jest, faktori kao Sto su geografska Sirina,
sistem uzgoja, tlo, orijentacija na redova, tip rezidbe, defolijacija, upravljanje vodom, mali
prinos i drugi oblici gospodarenja vinogradom imaju mijerljiv uticaj na profil aroma i na
ekspresiju terroir-a na vino. Terroir je zbir svih tih faktora i biti ¢e izuzetno tesko, ako ne i
nemoguce razlikovati jednu promjenljivu - poput geografske Sirine vinograda ili precizne
orijentacije redova - kudanjem vina. Stavide, ako odredene arome specifi¢ne za terroir
dostignu prag (teorijskog) percepcije, uvijek ostaje pitanje da je li vinogradar razvio takvu
paletu okusa kako bi prepoznao arome. Ono Sto nauénik moze izmjeriti, nije nuZzno nesto sto
vinogradar mozZe okusiti. Za obucene kuSace mozda ¢ée biti moguée prepoznati i protumacditi
brojne elemente koji su specificni za terroir, ali za obi¢nog pjeSaka dobro ¢e dodéi nekoliko
spretni pokerski blefova.
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