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cabernet

r(Dkus: tedna
Valter Sirk: cabernet, 2011

H kozarcku caberneta iz Sirkove kleti so v Kasci, eni
najbolj znanih SkofjelosSkih gostiln, prinesli loSke zvitke,

ohdane s peceno polento in Struklj

Valter Sirk:
cabernet, 2011

Na nalepki kakovostnega,
suhega vina cabernet, letnik
2011, s 13 odstotki alkohola,
sta zapisani imeni Borisain
Valterja Sirka. Sestavljeno
je iz 70 odstotkov cabernet
sauvignona in cabernet
franca. Po okusu in vonju

je mocno zacinjeno in
pikantno.

\%4

evecrodov druzine Sirk,
Z ki je doma v Visnjeviku

na severozahodu Gori-
Skih brd, se ukvarja z vinogra-
dniStvom in vinarstvom. Leta
1991 je vinogradnistvo prevzel
Valter Sirk, ki Zene vinarstvo
(in zraven $e trZzenje) v korak s

sodobnim ¢asom. Tako vina z
nalepko Sirk dandanes potuje-
jo po Evropi, pot so nasla tudi
do kupcev Cez luZo.

Kot je pojasnil prijetno zgo-
vorni Valter Sirk, je cabernet,
letnik 2011, sestavljen iz 70
odstotkov cabernet sauvigno-

na in 30 odstotkov cabernet
franca. »Vino je eno leto lezalo
na svojih kvasovkah, nato Se
dve leti v lesenih, 225-litrskih
barik sodih,« je opisal sogovor-
nik in pridal, da takSen caber-
net, ki je po okusu in vonju
mocno zacinjen in pikanten,

priporoca predvsem k mesnim
jedem.

Tako je povsem logicno, da so
se za kombiniranje Sirkovega
caberneta z mesnim KkroZni-
kom odlocili tudi v Skofjelo-
Ski Kasci. V tej starodavni in
nadvse mo(go)cni stavbi, ki ze
vec¢ kot 500 let stoji na zacet-
ku Spodnjega trga, sta se hisni
sommelier Gasper Karlin in
kuhar Damjan Potocnik slo-
zno odlocila, da h cabernetu
postreZeta loske zvitke. Tako
so v Kas¢i poimenovali dobro
uleZan goveji rostbif, polnjen
z zeliS¢no-jajcnim nadevom
iz jurckov in lisick, nabranih
v Skofjeloskih gozdovih. Loske
zvitke so v Kasci postregli z re-
zino pecene polente in kosom
rahlih sirovih Strukljev.

S.A.

«
Kuhar Damjan Poto¢nik
(Kaséa, Skofja Loka) je
pripravil loske zvitke in jih
postregel z rezino pecene
polente in kosom sirovih
Strukljev.
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1z moje beleznice
Voda v vinu

Spricar, Skropec in bevanda so v nasih krajih priljubljene
narodno-zabavne in odZejalne pijace z razredcenim
vinom, ¢eprav je vode Ze v samem vinu dalec¢ najvec

zelo Ciste, pravijo izvedenci

enoloske stroke, ker se do-
dobra precisti skozi koreninski
sistem, zatorej dospe v grozdje
neoporecna. Z rasluzenjem, ki
je prvo in bolj grobo sesedanje
in odstranjevanje necistih in
nezazelenih delcev iz mosta,
to je ostankov zemlje, Skropiv,
gnilobe in drugega na grozdju,
se znebimo tudi teh, ob prvem
pretoku odstranimo usedlino
grobih drozi, odmrle kvasov-
ke kot mikrobioloski filter pa
nase veZejo ostanke tezkih ko-
vin, kar izlo¢imo ob prvem ali
naslednjih pretokih, e so po-
trebni, zatorej res ne moremo
nicesar ocitati Cistosti vode v
vinu. Njena vsebnost se giblje
med 750 do 850 grami v litru
vina in je tudi desetkrat vecja
od vsebnosti etanola (od 70
do 110 g/1), ki je druga najbolj
zastopana snov v vinu, sledijo
glicerol (v pogovornem jeziku
sladki alkohol), Kkisline, slad-
korji itn. A kljub temu vino
marsikje Se vedno redcijo z
vodo.
Tudi nekdaj so ga, denimo
v anti¢ni Grdiji, in Cetudi so
vinu dodali vsaj enako koli-

I n to ne kakr$ne koli,ampak

¢ino vode ali celo vec, so se
simpozijske gostije pogosto
koncale z vsesplo$no pijano-
stjo, Ceprav naj bi bili takratni
simpoziji (od gr$kega symposi-
on, skupno pitje) odmerjeno
uZivanje vina, za kar je skrbel
izbrani vodja vesele druscine,
tako imenovani symposiar-
hos. Ceprav so vsaj zaCetek
simpozija popestrili duhoviti
in celo filozofski pogovori, re-
citacije, plesi, glasbeni vlozki
ter podobno, je na koncu
vseeno voda klonila pod
teZo vina, saj na starogrskih
slikarijah pogosto vidimo
Zene, Ki na simpozij sicer
niso smele, so pa bile po-
tem priroCne za oporo in
vodilo proti domu opote-
kajocih se opitezev. Tudi
Rimljani so mesali vino z
vodo, pravzaprav so vodi
za pitje dodajali vino, da
bi tako razkuzili takrat
pogosto oporecno vodo.
Vino namrec zaradi visoke
vsebnosti vodikovih ionov
in posledi¢no nizkega pH-
ja (obicajno med 2,9 in 3,5)
unicuje bakterije, pratez je
zato na vojnih pohodih ve-
dno tovoril tudi vino. Kar

predstavljajte si rimsko legi-
jo, ki zaradi Crevesnih motenj
Cepi za grmovjem, poveljnik
pa nemocno vpije v napad.

Tudi pozneje so Cesto dodajali
vodo, bodisi zaradi pomanjka-
nja vina ali ker bi premoc¢no
vino prehitro stopilo v glavo.
V nasih krajih je (bil) poznan
petijot, ki je slabSe in nizje
alkoholno vino, narejeno iz

tropin, sladkorja in vode, re-
¢ejo mu delanec. Toda vinu
dodana voda je tudi za odZe-
janje, kadar je strasna sila in
sploh. Ceprav Vinska druzba
Slovenije v prid zmernega in
preudarnega uzivanja vina §iri
slogan Ob vinu vodo. Vedno,
kar je zelo lepo in prav, ga
bomo za tole beleZnico neko-
liko spremenili: Vino z vodo.
Ne vedno, kdaj pa le.

Recimo zbevando (od beva, pi-
jaca po italijansko), ki je vino,
mesano z vodo, dobro poznana
ter zaZelena v vrocih in suhih

JOZE ROZMAN

mediteranskih krajih. Saj, vina
S0 tam pogosto premocna, pre-
tezka, taka ne odZejajo. Potem
Skropec. Slovar slovenskega
knjiznega jezika (SSKJ) ga ponu-
jasamo kot dez, ki pada v redkih
kapljah, vljubljanskih Studento-
vskih beznicah pa so nas Stajer-
ski kolegi in veterani poducili,
da je to znosna koli¢ina belega
vina, natoCenega skoraj do vrha
kozarca in samo malce blagoslo-
vljena, se pravi poskropljena s
slatino. Samo bog ne daj prevec,
vode namrec, so nam zabicali.
Nazadnje Se Spricer ali Spricar,
tudi kot SpriCar, ker se hoce
menda spogledovati s carjem.
Spricerja v SSKJ ne najdemo,
Ceprav ga Prekmurci poznajo
in pijejo Ze dolgo, od takrat,
ko so na polja s seboj vzeli
vino ter ga zdruzili s slatino,
ki je kar vrela s travnikov in
so rekli, da je vino za dobro
voljo, minerali iz slatine pa za
zdravje. Spricar paje v Zargo-
nu, tako SSKJ, ucenec, ki neu-
praviceno izostaja od pouka,
Vv nizje pogovornem jeziku Se
vino, pomeSano z mineralno
vodo ali sodavico, pravilno se
temu rece brizganec.
Naj bo tako ali drugace,
Spricar je dobra ter stara
Stajerska in tudi drugje od-
Zejalna navada, o Cemer sem
se veckrat preprical ob taki
ali drugacni priloZnosti na
Ptuju in Se kje. Zato ne prese-

neca, da smo decembra lani
v Ptujski kleti v desetclanski
komisiji tretjic izbirali najbolj
primerno naravno mineralno
vodo z dodanim ogljikovim
dioksidom ali brez k njiho-
vemu halozanu letnik 2014.
To je popularna, pitna, prije-
tno aromaticna polsuha bela
zvrst (11 g/1 sladkorija, 7,5 g/1
kisline, 10,3 odstotka alko-
hola) iz laskega in renskega
rizlinga, Sipona, sauvignona,
belega pinota, chardonnayja
in rumenega muskata, torej
haloski sortni sestav. Med 24
vodami iz sedmih drZav so se
na vrh zavihtele tiste, ki so
bile najbolj nevtralne v oku-
su, mineralno neagresivne, z
umirjenimi mehurcki: Vosla-
uer Prickelnd (Avstrija), Ra-
denska clasic, Kraljevi vrelec
in Perrier (Francija). HaloZan
je ob njih zadihal, umirjene
dame so mu dovolile, da se
je izkazal s svojo aromatiko,
vinskostjo in so¢nostjo, doda-
le so mu iskrivost, zivahnost
in pitnost. Mineralno (pre)
bogate vode, ki vino povsem
povozijo, so primernejSe za kaj
drugega, recimo odvajanje. Se
en napotek: v kozarec najprej
deciliter vina, nato sunkovito
deciliter vode, oboje ohlajeno
na osem, deset stopinj. Opa-
zujte moziranje, povonjajte in
se preprosto odZejajte. Vcasih
zelo pase.



