Arome koje nas
okruzuju

Datum i vrijeme: Utorak, 25. travnja 2023.,
09.00 — 18.00 sati
Vrsta aktivnosti: Otvorena vrata laboratorija
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SaZetak:

@sjet mirisa i okusa utjeCe na na$ Zivot viSe nego $to to i sami mislimo. Preferencije,

simpatije, ugodna atmosfera, drustvo i okolina u direktnoj su vezi s onim $to mozZzemo namirisati.
Kod uZivanja u hrani osjet mirisa je od najveceg znacaja i vaznosti. Mirisne informacije (arome),
koje dolaze preko nosa, daju temeljnu informaciju i potvrdu da li nam se pojedina hrana svida ili ne.
Nas ¢e nos tijekom degustacije otkriti puno viSe o hrani nego bilo koji drugi receptor. Prema ISO
definicijama (The International Organization for Standardization), miris je organolepti¢ko svojstvo
koje se prepoznaje-determinira olfaktornim organima-njuSkanjem i mirisanjem odredenih lako
hlapivih tvari. Senzacija mirisa je veoma vazna i predstavlja kemijski osjecaj jer su receptori mirisa
stimulirani kemijskim tvarima. Do sada je determinirano oko 1300 razli€itih sastojaka u grozdu,
mostu i vinu od ¢ega gotovo 1000 pripada u skupinu aroma. Svaki ljubitelj vina zna koliko je teSko
u pojedinim situacijama mirisne informacije pretociti u rijeci, odnosno, opisati rijeCima pojedini miris,
aromu ili bouquet vina. U ovoj ¢emo radionici pokazati koje sve arome-mirise i temeljne okuse
mozete pronacdi u vinu, medu i drugim namirnicama.
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vinarstvo, na kojem je i doktorand. ViSe od 20 godina je vodio neke od najvecih hrvatskih vinarija kao enolog i voditel;
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