Crveni veltlinac


SINONIMI: u Austriji crveni veltlinac nazivaju još rotreifler, fleischtraube ili crveno-bijeli veltlinac.

PORIJEKLO: neki ampelografski stručnjaci pretpostavljaju da je sorta iz sjeverne Italije, a neki pak kažu da je iz Donje Austrije. Vrlo je raširena u Austriji u predjelu Hollabruna, Wagrama i Kremsa. Doduše, manje se sadi i prijeti joj opasnost da iščezne.


ROD: crveni veltlinac nema tolike zahtjeve na tlo kolike na položaj. Traži toplinu, neophodna mu je prema jugu okrenuta padina. Sorta uspijeva najbolje na plodnim tlima; na onima manje plodnima popušta u razvoju i rodnosti i ne dozrijeva jednolično. Na kamenitim i pjeskovitim tlima grožđe daje dosta bezlično vino. Crveni veltlinac osobito je osjetljiv na kasne mrazeve, a cvatnja lako može završiti osipanjem. Grožđe je podložno gljivičnim bolestima, napadu botrytisa. Prihod varira ovisno o godini, ali o povoljnom godištu je obilan, i po 100 hektolitara po hektaru. Dospijeva u prvoj polovici listopada.


SVOJSTVA: prototip vina od crvenog veltlinca s teškog i plodnog tla i s toplog položaja te o dobroj berbi kad je grožđe optimalno zrelo je ovaj: zelenkasto-žuta svijetla boja, specifičan svježi voćni miris i puni okus, umjerene kiseline i ne previsoki alkohol. O najboljoj berbi i kad ima dovoljno kiseline, može se ostaviti i da duže zri u butelji, od tri pa, tvrde neki vinari, i do 20 godina! Nakon dužeg zrenja u boci vino razvija gorkast okus bajame.


JELO I SERVIS: suhi crveni veltlinac lijepo možete poslužiti kao aperitiv, a prija i uz dimljenu ribu, koktele od plodova mora, tjesteninu s umacima od maslaca i sira, uz pizzu sa sirom, svijetla mesa, kuhana, pečena i sa žara, perad, polutvrdi, meki i topljeni sir (fondue, raclette). Poslužite ga u tzv. chardonnay čaši na stalku na oko osam stupnjeva.

