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Hrvatska revija za vino, kulturu stola i turizam

Zagreb
Babić

TOPLI NEKTAR s PRIMOŠTENSKIH ČIPKI 

Željko Suhadolnik  ©
Babić crni, SINONIMIMA Babica, Babičević, Pažanin, Roguljanac, Rogozničanac, Šibenčanac, Crnac rani, Grešljivka, Prhljevac, odavna raste u Dalmaciji. Pretpostavka je da je to autohtona hrvatska sorta PORIJEKLOM iz šibenskog kraja, odakle se proširila na druga područja. Babić je osobito raširen oko Šibenika i Primoštena. Primoštenske kamene terase zasađene lozom koje čine uistinu jedinstveni krajolik oslikane su, i slika se našla, kao spomenik (dalmatinskom) težaku, i u zgradi Ujedinjenih naroda... 

U okolici Primoštena vinogradi su s čistim nasadom Babića. Kultivara ima i na Korčuli, gdje je, kao i drugdje izvan šibenskog - primoštenskog predjela, u nasadima izmiješan s drugim kultivarima.

Ovo su SVOJSTVA Babića: izvrstan rezultat postiže na suhim kamenim tlima na prisojnim pozicijama s izrazito toplom mikroklimom. S obzirom na slabiju bujnost, sorti ne odgovaraju sustavi uzgoja veće ekspanzije. Na plodnijim tlima, međutim, rodnost može biti visoka, tada je kakvoća osrednja, stoga je dobro posebno pripaziti da rez bude kraći. Babić dozrijeva u trećem razdoblju.

Zreli grozd srednje je velik, malo izdužen, pun ali ne i nabijen, često je s razvijenim sugrozdićem. Zrele bobice srednje su do veće, okrugle, obojene tamno plavo, kad je grožđe na za nj prikladnoj poziciji nakupe dosta sladora, kiselost je vrlo solidna, tanini su mekani. Vinu odgovara dozrijevanje u drvu, pogotovu i u barriqueu. 

Vino s primoštenskih terasa, koje su zbog bijeloga kamena maknutog sa zemlje radi sadnje loze i poslaganog kao međa oko pravokutnih parcela zemlje izdaleka nalik na čipku pa je nastao i izraz Primoštenska čipka (Babića), bude tamne do i gotovo neprobojne rubinske boje (u mladosti s jačom nijansom ljubičastoga), s izraženom voćnosti (tamno voće) ali i sa senzacijom posušena bilja, duhana, mekano, puno, sa suhim ekstraktom i do 30 i 35 g/lit, s 13,5 i više - i 15 vol % - alkohola, s između 5 i 6 g/lit ukupne kiselosti, pokazalo se da vino od Babića ima vrlo snažan antioksidacijski potencijal.

JELO i SERVIS: Poslužiti iz veće čaše, na temperaturi od 18 stupnjeva, odlično će prijati uz pečenu plavu ribu, janjetinu s ražnja, razna pečenja, divljač. ■
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