Silvanac zeleni


SINONIMI: Zeleni silvanac, Grüner Sylvaner, Grüner Zierfandl, Franken, Johannisberger, Gentil vert, Picardon blanc, Clozier, Gamay blanc, Silvaner verde, Silvanske zelene, Zsoldszilvani. Postoje klonovi Silvanac crveni I Silvanac crveno-modri, koji se smatraju slabijim varijacijama Silvanca zelenoga. U nekim krajevima, npr. austrijskoj i slovenskoj Štajerskoj, a gdje gdje i u sjeverozapadnome dijelu Hrvatske rabi se izraz Muškatni silvanac (Muškatni silvanec, Muskat Sylvaner), ali ne za sortu Silvanac zeleni nego za Sauvignon bijeli, s kojim Silvanac zeleni nije u rodu. 


PORIJEKLO: po nekim izvorima potječe iz Austrije, a po nekima iz Njemačke, prvi zapisi o sadnji te sorte datiraju iz 1665. iz Njemačke. U svakom slučaju pogrešno je mišljenje da Silvanac zeleni dolazi iz Transilvanije u Rumunjskoj. Silvanac zeleni u Transilvaniji je zasaden tek 1875.


U Hrvatskoj nije osobito rasprostranjen. Nekad se dosta uzgajao u Međimurju, pa se od njega odustalo, da bi ga se u novije vrijeme počelo vraćati u vinograde. Poznata vina od Silvanca zelenoga u Hrvatskoj dolaze iz Orahovice, iz podruma PZ Orahovica, te iz podruma Drago AgroRežek s Plešivice. 


ROD: Silvanac zeleni traži plodnije tlo i pozicije na brežuljku, voli umjerenu ili sjeverniju klimu. Vrhunsku kakvoću daje samo na najboljim položajima. Sorta je relativno osjetljiva na mraz, a dosta osjetljiva na napad botrytisa, peronospore, oidiuma, kloroze. Prinos nije osobito velik, a ni redovit. Sazrijeva potkraj rujna (južniji krajevi) do sredine listopada.


SVOJSTVA: daje vino natprosječne kakvoće, vrlo fino i na nosu i u ostima, skladno, zelenkasto-žute je boje, nenametljivog, lijepog, specifičnog bouqueta s dosta voćnosti, cvijetnih nota i mirisa šume, mio i nježan, s umjerenom ali dovoljnom ukupnom kiselosti te obično I s ne previše maligana. Najčešće se proizvodi kao suho vino. Kao vino redovne berbe najbolji je dok je mlad, tek u izuzetnim slučajevima uspješno se arhivira. Od njega se mogu postići fina predikatna vina.


JELO I SERVlS: prija uz brojna jela, npr. uz šparoge, srca od artičoka, avokado s plodovima mora, njoke i tjesteninu s umacinia na bazi sira, kuhane bijelu ribu i perad, jaja na razne načine, ementaler, topljeni sir. Poslužite ga u tzv. riesling-čaši na osam Celzijevih stupnjeva.

