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V Lidlovi vinoteki ponujamo kakovosten izbor slovenskih in tujih vin, ki bodo navdusila tudi najbolj zahtevne gurmane. Po pot
dobrih vin potujte pocasi in z uzitkom. Lahko raziskujete po svoje ali se prepustite vodstvu vinske strokovnjakinje Mire Semic.
Vodo potrebujemo za Zivljenje, vino za radost zivljenja,” je prepricana Mira Semic, zagotovo prva dama nasega vinskega sveta.

Je tudi edina zenska na Balkanu, ki ima naziv vinske akademikinje, zato ji lahko zaupate, da bo izbrala najboljse vino za vsako
priloznost.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!”
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MIRA SEMIC

Lidlova vinska strokovnjakinja

Uvodoma se pomaknimo malo juzneje, v dobrih 300 kilometrov
oddaljeno Banja Luko, kjer se je rodila Mira Semic. V tem mestu je
ostala vse do poznih najstniskih let, torej do konca gimnazije. Po sredni
Solijo je pot ponesla v Ljubljano, kjer je studirala ekonomijo. Zaljubila se
je v romanticni utrip slovenske prestolnice in tu ostala do danes. Ze v
mladostije bila izredno zgovorna in iznajdljiva, kar sta bila verjetno tista
dva razloga, zaradi katerih jo je k sodelovanju povabil Celovski sejem.
Vrsto let sem v Ljubljani delala zanje, hkrati z zastopnisStvom pa sem
vodila stiri razlicna podjetja.

Opravljala sem tore] pet sluzb, kar mi v mladih letih ni povzrocalo
nikakrsnih tezav, se proti hitremu tempu, ki ga je Zivela na prelomu
isoCletja, ozre nasa najboljsa poznavalka vin. Leta 1995 je na
Miklosicevi ulici v Ljubljani odprla restavracijo Monroe in jo vodila vse
do leta 2003. ,Bili ssmo med prvimi ponudniki degustacijskih jedilnikov.
Poleg tega smo imeli kar 128 vinskih etiket, ki se jih je dalo narociti
na kozarec, opise kamencek, s katerim je prispevala k pisanemu
mozaiku ljubljanske kulinaricne podobe. V tem obdobju je tudi zacela
odkrivati carobni svet vina. Ker ji misel in beseda gladko teceta, vec kot
oCitno paje, da jo je narava obdarovala z izostrenim vonjem in okusom,
se je zacela spogledovati Se s svetom sommelierstva in parckanja.

Parckanja vin in hrane, da ne bo pomote.

\ajprej je postala sommmelierka in postopoma napredovala do najvisje,
retje stopnje. Nato je diplomirala na ugledni londonski vinski Soli
WSET. Kasneje je do potankosti raziskala vse care rebule in na vinski
akademiji v Avstriji pridobila Se naziv vinske akademikinje. Danes svoje
znanje o vinu in jedaci z veseljem deli, zato redno pripravlja Malo vinsko
Solo in Vinsko solo za mlade. Obe njeni izobrazevanii, na katerin nikdar
ne manjka strasti in iskrivin komentarjev, sta vsakokrat nabito polni.
Toda Mira Semic ne pocne le tega, ampak tudi svetuje gostincem in
se Ukvarja s kuharskimi kapami. Te omenjamo zato, ker je v Slovenijo
orinesla ocenjevanje za znameniti francoski gastronomski vodnik

Gault & Millau, ki restavracije ocenjuje tako, da jim namesto zvezdic
oripenja kuharske kape.

OKUSAJTE VINA Z 0ZNAKO
MIRA PRIPOROCA

Mira Semic je posebej za kupce Lidla Slovenija
med vec sto vrstami vrhunskin vin z vsega sveta
zbrala najboljsa in kar najbol] raznovrstna vina
vrhunskin proizvajalcev. V' naso ponudbo jih
uvrscamo postopoma, tako da boste na nasih
policah vedno nasli nekaj svezega. / oznako ,Mira
oriporoca’ lahko preverite vina, ki jih je posebej za
vas ocenila in v Lidlovo vinoteko uvrstila Mira.

MIRA

priporoca

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



»Enostavno je kupiti odlicno vino s polnim zepom denarja - ampak je umetnost, je znanje, najti

dobro vino za odlicen denar. To je prava stvar.«



VINSKI KRAJ
V SLOVENIJ

Slovenija se lahko pohvali s tremi vinorodnimi regijami, kjer
zorijo najbolj zlahtni okusi slovenskih vin. V njin je mnozica
krajev, ki v tem casu klicejo po vinsko obarvanin izletih.
Prepustite se vinu in vinski zgodbi regije ter spoznajte skrivnosti

okoliskih kotickov.

MAREZIGE, VINSKA FONTANA

Vinska klet je najvecji ponos hiSnega gospodarja, pravijo v
slovenski Istri, krajin najbolj ¢rnega med crnimi vini - refoska.
V' hribovitem koprskem zaledju so Marezige, sredisce dezele
refoska, kateremu vsako leto tudi priredijo znameniti praznik.
50 prav poseben vinorodni okolis, saj je njinov refosk zaradi visje
nadmorske visine drugacen, bolj oster in pikanten kot tisti, ki
oa pridelujejo spodaj, pri morju. Na razgledni tocki v Marezigah
se nahaja tudi prva vinska fontana v Sloveniji, kjer je mogoce
okugati tako odprta vina kot tudi vrhunska vina iz slovenske
|stre.

BRDA - VINSKI SAFARI

_evov, zeber in ziraf na tem safariju zal ne boste videli, so pa v
3rdih za ljubitelje vina pripravili prav posebno dozivetje - vinski
safari. Obiskovalce popeliejo po prostranih terasastin vinogradih,
Kjer v objemu trt okusijo domace pripravljene lokalne dobrote.
Prav tako pa je zagotov\jen obisk briskih vinarjev, kjer se iz prve
roke izve, kaj je skrivnost Carobnih okusov vrhunskega vina.

VINORODNA DEZELA PRIMORSKA

LeZi na jugozahodu drzave
in obsega 6.350 hektarjev
vinogradniskin povrsin. Razdel ena
e na stiri vinorodne okohse
VIPAVSKA DOLINA, SLOVENSKA
& e L ISTRA, GORISKA BRDA in KRAS.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



JERUZALEM - VINSKA POT

Jeruzalem po hebrejsko pomeni mesto miru in je za turiste
najpolj priviacna znamenitost obcine Ljutomer. Zaradi idealne

\ege za razlicna vina omogoca proizvodnjo vin najvisje kakovosti

/aslovel je tudi

| po vinski cesti, za katero mnogi menijo, ¢

ks

d

spada med N3

epSe na svetu. Pot poteka med vinskimi grici s

terasnimi vinogradi in mesanimi gozdovi, ki v jeseni postrezejo
s pisano paleto pastelnih barv. Prekrasni razgledi na vse strani
neba so nepozabni raj za fotografe.

LENT, NAJSTAREJSA TRTA
V osrednjem delu mesta Maribor, na Lentu, se nahaja najstarejsa

SVECINA, SRCKASTA CESTA
Bi Zeleli nekoga popeljati na prav poseben, romanticni kraj? V

trta na svetu. staravec

obcini Kungota, tik ob avstrijski me

muzejem V His|
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ki bo pustil pecat v vasem spominu. Celotno

jo pa lahko izpopolnite z degustacijo belih vinskin sort in
hokugino domacih dobrot:

VINORODNA DEZELA PODRAVJE

Lezi na severuvzhodu drzave
in obsega 5.943 hektarjev
H vinogradniskih povrsin. Razdehena
o lge na dva vinorogna okolisa:
REKMURJE in STAJERSKA

VINORODNA DEZELA POSAVJE

LeZi na jugovzhodu drzave
i in obsega 2408 hektarjev
vinogradniskih povrsin. Razdel ena

e na tri vinorodne okolise: BEJ A
RAJINA, BIZELJSKO-SREMIC in

DOLENJSKA.
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Nekoc je bilo vino rezervirano le za moske  Plutovinasti zamaski za v
o 35. letu starosti, medtem ko je bilo  plutovca, katerega gozdovi
v zgodnjem anticnem Rimu za Zenske na kar 22 miljona hek
zakonsko prepovedano. Kréitev se je lahko  svetu. A daleC najvec hrast

kaznovala celo s smrtno kaznijo. na Portugalskem, v pokra
opaniji.
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\e le, da nekateri ne marajo piti vina, celo  Zenske so zaradi povecan

dobila ime oenofobija. uspesnejse.

N0 SO iz hrasta

se razprostirajo
farjin po vsem
a plutovca raste
ini Alentejo in v

ega obcutka za

nojijo se ga. Gre za redko motnjo, ki je  vonj pri degustiranju in ocenjevanju vin

NajstarejSa steklenica vina na svetu sega V anticni Grciji so bili prepricani, da so

vse do leta 325 nasega stetja, trenutno pa  mehurcki v vinu posledica
se hrani v muzeju zgodovine Pfalzv mestu ki privabi zle duhove.
opeyer v Nemciji.
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Luninega vpliva,

Prigrizki. z okusom vina so Cedalie bolj. Izrek »pitje za zdravje« sega v anticno Grcijo,
popularni. Eden najbolj bizarnih primerov  kjer je gostitelj naredil prvi pozirek vina in
kombiniranja vina in hrane pravzaprav s tem pokazal, da ni strupeno. Ko je popil

prinaja z Japonske, kjer lahko dobite vinsko  prvi pozirek, so se gostje |

ahko sprostili in

aromatizirane Kit Kat cokolade. Obstajatudi  uzivali v preostalem delu vecera, ne da
sol, prepojena s pinot noirom, nekateri pa  bi se bali za svoje Zivljenje. Morda se slisi
vino uporabljajo tudi priizdelavi sladoleda.  malce paranoicno, toda v tistin dneh nikoli

niso mogli biti dovolj previdni.

Vino je posebna sestavina wellnessa. Ne
uporablia se le za pitje in v kuhi, temvec tudi
za nego koze in razvajanje. Tako Stevilne
foplice in kozmeticni saloni ponujajo vinske
<opeliin pilinge, kjer vino predstavlja glavno
sestavino.

Vatikan je drzava, v kater popijejo najvec
vina na prebivalca.

Hipokrat, oce medicine, je vino uporabljal
v Stevilnih zdravilih kot sredstvo nizanja
vrocine in kot splosni antiseptik.

L

Vsa vina niso veganska. Postopek filtracije
nekaterih vin uporablia Zivalske stranske
proizvode kot so zelatina, albuminin kazein,
kar pomeni, da ni vsako vino primerno
za vegane. Ce se prehranjujete striktno
vegansko je najbolie, da pred zauzitiem
vina preverite nalepko z informacijami.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!’



MAL| PRIROCNIK ZA
| JUBITELJSKE VINOLJUBCE

Vina se med seboj razlikujejo po razlicnih
dejavnikih, ki vkljucujejo vrsto grozdja, Stopnja alkohola v vinu se nanasa na
terroir, postopek pridelave, staranje, regijo kolicino alkohola, izrazeno v odstotkih
pridelave ter druge znacilnosti. Spodaj so glede na volumen. Vecina vin ima stopnjo
nekateri kljucni dejavniki, ki vplivajo na | alkohola med 9 % in 16 %. Stopnja alkohola
razlike med vini: ' vvinu je posledica fermentacije sladkorja v

grozdju, ki se pretvori v alkohol in ogljikov
dioksid.

STOPNJA ALKOHOLA

TERROIR

Terroir se nanasa na kombinacijo naravnin
dejavnikov, ki vplivajo na gojenje vinske
trte, vkljucno z vrsto tal, podnebjem,
nagibom terena in geografskim polozajem
vinograda. Terroir ima pomemben vpliv
na znacilnosti in okus vina ter daje vinu
edinstveno identiteto, ki odraza specifike

regije.

BARVA

Barva vina je odvisna od vrste grozdja, casa
stika s kozico med fermentacijo in staranja
vina. Rdeca vina so lahko od svetlo rdece
do temno vijolicne barve, bela pa od svetlo
rumene do zlate.

OKUS
Jkus vina je kompleksen in vkljucuje

razlicne elemente, kot so kislost, tanini,
sladkost in grenkoba Bela vina pogosto
izkazujejo svezino, kislost in sadne arome,
fnedtem ko rdeca vina pogosto ponujajo
nolnejsi okus, ki vkljucuje tanine, zrelo
sadje in zacimbe,

SLADKOST

Sladkost vina se nanasa na kolicino
oreostalega  sladkorja po koncani
"ermentaciji. Vina se Iahko razvrstijo glede
ha stopnjo sladkosti, ki sega od suhih
do sladkih. Suha vina imajo malo ali nic
preostalega sladkorja, medtem ko sladka
vina vsebujejo vec sladkor

POPOLNOMA  IZREDNO ZELO
SUHO SUHO SUHO
vsebuje manj  sebujemanj  vsebuje man|
kot 3 g/ kot 6 g/ kot 12 g/
reducirajo¢ih  reducirajo¢ih  reducirajocih
sladkor ev slad kor ev slad kor ev

SUHO POLSUHO POLSLADKO
vsebuje oc vsebuje od vsebuje od

12 do 17g/ 17d032g/| 32 do 50 g/

et reducirajoih  reducirajocih  reducirajocih
sladkorjev sladkorjev sladkorjev



B LA VINA

Belo vino, torej tisto, ki je narejeno iz belih
sort grozdja, je najveckrat sveze. Nastane
iz razpeclianega grozdja, ki ga vinarji v
stiskalnicah stisnejo in po fermentaciji
pretocijo v nerjavece sode. Nato gre vino
v steklenice, kjer zori. Najveckrat potuje na
prodajne police pol leta ali osem mesecev
no trgatvi. Druga vrsta vin, ki jih pridelujejo
iz belih sort grozdja, zahteva bolj zrelo

i

orozdje. To, bodisi s peclii ali brez njih,
stisnejo in ga nato pustijo pocivati skupaj z
orozdnimi kozicami. Povedano drugace, to
je belo vino, ustvarjeno tako, kot pridelujejo
rdeCa vina. Belo grozdje vsebuje barvila,

zato ta bela vina dobijo globoko rumeno,

zlato, celo rumenkasto jantarno barvo.

-l-_-'
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Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”
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VINAKOPER
Sladki

muskat
sladko belo vino

0E5

6.69

11=892

JERUZALEM ORMOZ

Traminec
polsladko belo vino

s

MIRA

priporoca

KLET BRDA
Rebula

suho belo vino

0.75]

5.49

112732

o

MIRA
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VINAKOPER

Malvazija
suho belo vino

JERUZALEM ORMOZ

Rumeni

muskat
polsladko belo vino

.75

e

MIRA

priporoca

ZAAC
Rumeni

muskat
sladko belo vino

D75!

490

11=665




DANJELA SIBAV

Vinarka Slovenije 2022 Danjela Sibav z belim vinom Tajo

s

MIRA

priporoca

Prvic v zgodovini natecaja je naziv najboljse med slovenskimi
vinarskimi upi osvojila“vinarka, in sicer Danjela Sibav iz Goriskin

Brd. Vinarka je strokovno komisijo najbolj prepricala z belim vinom .?_ANJELAS'BM
Tajo (sauvignonasse), ki je v zacetku aprila 2022 priSel na Lidlove ajo

suho belo vino

=

elegantno vino, polnejSega telesa, z dolgim pookusom, ki mine v

police. Kot je izpostavila zmagovalka, je vino natecaja - Tajo -

0.75|
zaznavah travnih cvetic in sadnosti. Ponasa se z gosto in kristalno
Cisto zlato rumeno barvo, njegov okus pa je izrazit in strukturiran. 7 99
V intenzivni cvetici zaznamo zrelo rumeno sadje, okusimo pa tudi ®
jabolko, belo breskev, mango, melono in medeno hrusko. 111065

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul



NAPAKE PRI POSTREZBI VINA
F na je gotovo temperatura. Najveckrat se zgodi, da doma, a tudi v marsikateri
restavraciji, postrezejo podhlajeno vino, kar pomeni, da ga postavijo na mizo
naravnost iz hladilnika. Druga napaka je, kadar zelimo vino na hitro ohladit;,
pa steklenico postavimo v hladilno posodo, napolnjeno samo z ledom. Tudi
tega nikdar ne smemo narediti, kajti vino pravilno hladimo tako, da steklenico
polozimo v posodo, v kateri je polovica vode in polovica ledu. In Se ena napaka,
prav tako povezana s temperaturo - pogosto se zgodi, da rdece vino na
mizo pride pretoplo. Sobna temperatura je za taksno vino previsoka, kajti ko
postrezemo rdece vino, to ne sme biti toplejse od 18 stopinj Celzija.

L
(ERRT SICH 0N
CHENALIEN
i CHEVALIER DE FAUVERT i Bio Biance Terre
| Sauvignon Blanc § J P belo vino iz Italije
IV N ) 'j
Bl suho belo vino iz Francije '{1 | f_@.l'.l .‘!§
- 0,751 ' : -[ 0.75]

2.

1|=292

e

MIRA

priporoca

CIMAROSA JERUZALEM ORMOZ
Muskat Muskat Ottonel
polsladko vino iz Juzne sladko belo vino

Afrike

0,751 0.75]

" s 6.

=465 11=919



JAKUB BIZJAK

Mladi vinar Slovenije 2021 Jakob Bizjak s svojim chardonnay vinom

Gospodar domacije Bizjak Vojko ni nicesar
prepustil  nakljucju. Danasnja  podoba
kmetije je p\od trdega, nacrtnega dela,
postenega N iskrenega  poslovanja,
predvsemn  pa  spostovanja  narave in
jubezni do zemlje in vina. Tudi Zeni Patricij
ni obljubljal opere in baleta in ceprav je
danes vcasih jezna, je z motiko v roki vsaj
tako spretna kot z valjarjem za testo, ki
oa le redko izpusti iz rok. V prijetni kuhinji
je zato druzina vajena cudovitin vonjav,
med katerimi prednjaci vonj po domacem
Strudlju. Sinova Jakob in Gregor nista
v nobenem trenutku dvomila, da Zzelita
nadaljevati druzinsko tradicijo. Po izobrazbi
sta kmetijski tehnik in diplomirani inzenir
agronomije in hortikulture, skupno tocko
s starsema pa kljub obcasnim trenjem
najdejo v ljubezni do vina.

Vino srednje globoke limonaste rumene
parve. - Postreze  nam  z  aromami
rumenega  jabolka, hruske, marelice,
rumene slive in fige, limonine skorje in
posusenega rumenega cvetja. V ustih je
vVino suho, zaokrozene prijetne svezine in
mineralnosti. Zaznali bomo veliko okusov
0o rumenem sadju, jabolku, hruski in
orenivki, ker bomo prepoznali tudi malo
prijetne  grenkobe. Je srednje polnega
telesa, dolgega uravnovesenega pookusa,
z zelo lepim balansom med sadnostjo,

svezino in  odlicno  vkomponiranim
alkoholom.  Vino, ki bo  odlicen
sprem\ evalec ob stevilnih jedeh, od solate,
pecene zelenjave ali ribe pripravijene na

razlicne nacine. Tudi ob belem mesu ali
Sirokem naboru sirev, ob rezini prsuta,

bo pokazalo svoje Stevilne kvalitete -
uglajenost, sadnost, mineralnost.

BIZJAK
Chardonnay

suho belo vino

0751

7.9 9

11=1065

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



Sestavine za eno porcijo
Svinjski file

Siroki rezanci

Sampinjoni

Jusna osnova 75 ml
Smetana za kuhanje  25ml
Cesen 2 stroki
Maslo

Timijan

Sol

Poper

MEDALJONCKI V GOBOVI OMAKI S SIROKIMIREZANCI (D 30mn ©¢

Priprava:

meso hitreje in bolj enakomerno speklo (v notranjosti ne bo surovo, ampak nezno roznato) in bo socno.

vzamemo iz ponve in ga pokrijemo.

Gobe ocistimo, obrisemo z vlazno papirnato servieto in na tanko narezemo. Poprazimo jin na hitro na visji temperaturi v isti posodi,

smo pekli meso. Po potrebi dodamo se malo masla. Gobe malo solimo, dodamo Se malo sveiega timijana, zalijemo z jusno os

2ol ure pred pricetkom priprave kosila vzamemo svinjski file iz hladilnika in ga pustimo, da se ogreje na sobno temperaturo. Tako se bo

-ile narezemo na 1,5 centimetra debele medaljoncke, ki jih nezno popecemo na maslu. Pecemo jih priblizno 1,5 minute na vsaki strani.
Medaljoncke solimo, dodamo zmeckana stroka Cesna, svezi timijan in proti koncu peke medaljoncke tudi popramo. Peceno meso

kjer
NoVo,

smetano za kuhanje in vse skupaj kuhamo na nizkemn ognju do vrenja, da se vsi okusi premesajo. Rezance, ki smo jih skuhali al c
dodamo v omako, premegamo in oblozimo s pecenimi medaljoncki. Takoj postrezemo.

ente,



SPAJANJE VINA IN SIRA

Sir in tudi vino nastaneta s fermentacijo, zato
se praviloma ljubita. Vendar veljajo stevilna
pravila, ki jih je dobro upostevati, ce se odlocimo
za kombiniranje. ,NajveCja napaka, ki sem o
nestetokrat dozivela tudi v odlicnih restavracijah
je, da s sirom postrezemo mocno rdece vino.
/akaj? Ker ima sir visoko kislino in je praviloma
tudi slan, ti dve znacilnosti pa se tepeta s tanini,
Ki 50 v rdecem vinu. K sirom se zato najlepSe poda
belo vino - pa naj bo to sveze ali zorjeno,” pravi Mira
Semic. Ce Ze ne moremo brez rdecega vina, se pri
kombiniranju s siri odlocimo za taksno, ki ima man
aninov, hkrati pa je bogato po sadnostiin svezini. To
je torej lahko sveZe in poskocno ali pa starano rdece
vino, ker so tanini v njem menki in zaokrozeni.

SVEZI SIRI

Svezi siri imajo visoko kislino in ne toliko slanosti.
Kozji svezi sir je idealen partner sauvignonu, rizlingu,
rebuli ali sivemu pinotu, torej vsem lahkotnim vinom
z visoko kislino.

SIR Z MODRO PLESNIJO

Pri siru z modro plesnijo, imenovanem tudi blue
cheese, je priporocljiv suhi jagodni izbor ali ledeno
> vino. Modri sir je namrec zelo slan, celo bolj slan
<ot feta, zato bi se lepo ujel z enim od nastetih vin.
Jdlicno pa gre tudi s portovcem in sladkim serijem.

16



ZRELI SIRI
Bol ko se pomikamo k zrelim sirom, bol
pogledujemo k belim vinom mocnejsega telesa,
torej taksnim, ki so zoreli v lesenih sodih, ali pa k
tistim, ki so bila narejena z daljso maceracijo. Pri res

staranih sirin je idealna kombinacija oranzno vino.

KREMNI SIRI

Suha peneca se vina so lahko
sirom. Se posebej to velja za
svezina penin lepo opere usta,

pospremi zelo slane sire.

<I 0stangjo mas

po pokusanju kremih sirov. Peni

na poleg tega le

dealna spremljava
Kremne sire, ker
na

D0



VINSKI OKOLIS GORISKA BRDA

V pokrajini, kjer se menki gricki prelivajo in naslanjajo drug na drugega, kjer zorijo
prve debele rdece cesnje, kjier medene diSece breskve vpijajo toploto sonca, Siroki
nasmehi gostoljubnih domacmov razveseljujejo obiskovalCevo srce. A Goriska brda,
znano vinsko obmocje na severozahodu Sovem e ob meji z Italjo, ponujajo se
veliko vec. Pogled na §tevi|ne vinograde, v katerih se grozdje nastavlja soncu, vedno
znova prevzame. Ce se povzpnete na visjo razgledno tocko, vidite le 20 kilometrov
oddaljeno morje, na drugi strani pa kraljuje visoki Matajur, del Julijskih Alp. Mesanje
mediteranske in alpske klime ustvarja idealne razmere za gojenje vinske trte. Cez
dan sonce in visoke temperature ustvarjajo sladkor v grozdju, ponoci pa vetrc, ki
potegne z Matajurja, pomaga ohladiti ozracje in v grozdju ohraniti sadnost in svezino.
V teh krajih uspeva veliko razlicnih vrst grozdja. Rebula je nesporno kraljica med
belimi sortami. Verjetno avtohtona sorta, ki je pred stoletji s slovenskim Eovekom
orispela na to obmodje in se razsirila v sosednjo talijo ravno toliko dalec, do koder so
orishi Slovenci. Grozdje rebule ima debelo koZico, z lahkoto nabira sladkor v sebi in
vedno, ne glede na visoko temperaturo, ohranja naravno visjo kislino. Vinogradniku
omogoca, da ustvarja razlicne tipe vina, od bogate, osvezilne sadne penine do
svezega ali zorjenega mirnega vina. Debela kozica, polna barvil in taninov, pomaga
ustvariti popularno macerirano vino jantarne barve. Ce grozdje pustijo na trti pozno v
jesen, se posusi do rozin, iz katerin vinar pridela sladko, nektarsko vino. Poleg rebule
'ukaj gojijo stevilne svetovne sorte, od belin chardonnay, sauvignon, sauvignon vert,
oeli in sivi pinot, malvazija in pikolit. 0d rdecega pa odlicno obrodijo merlot, cabernet
sauvignon, cabernet franc in modri pinot. Vse te sorte dajejo odlicna vina, polna
sadnostiin cudovite mineralnosti, ki jo trta posrka Z Iapornatuh al - opoke. Med zelo
oriliublienimi je klet SEurek, kier vas bodo prisréno pogostili Stojan in njegovih pet
sinov. Pri njih in na Lidlovih pohcah 00 vsej Sloveniji boste nasli vino Scurek strune
bele. To vino doloca Stevilka 5: pet strun, pet briskih vinskih sort, iz katerih je vino
sestavljeno - sauvignonasse, chardonnay, sivi pinot, rebula in beli pinot. Nekaj ur
stisnjeno grozdje pustijo v kontaktu s kozicami (macerirajo), vino zorijo v inox sodin
er ga naslednjo pomlad ponudijo trgu. Pet strun na etiketi sporoca, da je grozdje iz
petih vinogradniskih leg. In, ne nazadnje, da je v druzini pet sinov.

SLOVENIJA

@ |jubljana

@ Nova Gorica

® Postojna

Vinski okolis Goriska Brda

JMinister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!”



VINA SCUREK

.Dobro vino moraé pridelati, predvsem pa zacutiti Stojan Scurek

| Strune bele so Zivahno sadno vino rumene
' barve z zelenimi odtenki. Na nosu zaznamo
arome rumenega jabolka, hruske, citrusov,
breskve in lipe. V ustih je sadno, prijetne
svezine s kanckom mandljeve grenkobe.
Ko pozirek zdrsne po grlu, ostane lep.
palansiran, srednje dolg pookus. UZivali
pomo v harmoniji in usklajenosti sadnosti,
mineralnosti in svezine. Vino je odlicen
spremljevalec vseh omenjenih briskin jedi,
noda se tudi ob peceni zelenjavi, r|b| in
perutnini, pripravljenina razlmne nacine, ob
svinjskih kotletih, picah in bogatem naboru
sirov. Z njim je veselje nazdraviti, kjer koli
075! ste, doma, v restavraciji, pri pri atel N, Pri

S€urkovih v Gorigkih brdih pa bo to Ze
posebno dozivetje.

SCUREK
Strune
suho belo vino

1121332



VINSKA KLET BENEDETIC

Vinograd je dobil ime po velikin kamnih, po brisko »balotah, ki so lezali v brajdah.

Vinska klet Benedetic se nahaja na
obrobju Goriskih Brd, v zahodni Sloveniji,
ki meji na italijansko vinorodno obmodje
Collio, kjer se briska pokrajina pocasi
stika z nizinami Furlanije-Julijske krajine.
/nanje o vinogradnistvu in vinarstvu se pri
VIPOLZE Senedeticevih prenasa iz roda v rod vse od
Sauvignon eta 1923, ko sta Valentin Keber in njegov
suho belo vino zet Andrej Benedetic od propadlega grofa
Teuffenbacha odkupila 2 ha vinogradov, ki
e Se danes nosita ime Brgalotisce.

® Danes na kmetiji upravijgjo z 12 ha

11665 vinogradov na najboljsih briskih legah. Le-
=W ’ | _ li se nahajajo tudi na 12 razlicnih lokacijah,
TR NS , posebnosti vsake mikro lokacije pa dajejo

e R & u | vinom izjemno pestro paleto raznolikostiin

“F v ! Znacajev.

Lahkotnost, svezina in sadnost vin Vipolze
potrjujejo  brisko radozivost in sodobni
nacin zivlienja. Vina spremljajo obicajne
dneve, znajdejo se ob najrazlicnejsih
trenutkih,  od  obicajnega  kosila,
sproscenega ali zabavnega popoldneva do
umirjenega vecera. Trenutki ne ostanejo
neopazni, sajmladostnostin zivahnost vina
popestrita vsako, Se tako nepomembno
druzenje. Vina za dobro in sprosceno
druzbo.

SAUVIGNON

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”
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MIRA

priporoca

VIPOLZE
Sivi pinot
suho belo vino
0.75]

oIVl PINOT

o

MIRA

priporoca

VIPOLZE
Brisko Belo

suho belo vino
0,751




GORISKA BRDA

Zlata rebula
suho belo vino

1399

VINAWKOPER

Malvazija
suho belo vino

459

JERUZALEM ORMOZ

Jeruzalemcan
suho belo vino

498

GORISKABRDA
Chardonnay

suho belovino

4, 49

RADGONSKE GORICE

Janzevec
polsuho belo vino

3
_ 89S 1

“ N
JANZEVEC 489
-

PULLUS

Halozan
polsuho belo vino

479

JMinister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!®




VRSTNI RED SERVIRANJA VIN

Pri postopku serviranja vina ni pomembno le, kako natociti vino v kozarec, temvec tudi pozornost do detajlov kot so temperatura,
ustrezni kozarci in Cas, ki ga posvetite vsakemu koraku. Pomemben je vsak korak, od opazovanja vina cisto na zacetku serviranja, pa
vse do okusanja, ki pripomore k celostnemu dojemanju kompleksnosti in kakovosti vina. Pornembno viogo ima tudi vrsti red - pricnite
z belimi vini, ki so obicajno lazja in nadaljujte s postopnim prehodom k rdecim vinom, ki so bolj polnega okusa. Rose vino pogosto
postrezemo med belimi in rdecimi. S spodnjimi koraki boste bolj polno doziveli in cenili vsako steklenico vina.

N
- i
-

3. OKUSANJE VINA

Tretji korak je okusanje vina, ki vkljucuje
veC Cutov. Majhen pozirek vina pustite
kratek cas v ustih in opazujte teksturo,
okuse in zakljucek, ki pusti vtis na vasem
okusu. S pomikanjem vina v vsak predel
vase ustne votline boste vino okusili s

1. OPAZOVANJE VINA

Prvi korak pri serviranju vina je pozorno
opazovanje. Upazujte barvo vina in njene
odtenke v sredini kozarca in na robovih -
tako lahko dolocite starost vina. Tako bela
kot tudi rdeca vina so lahko svetlejsa all
temnejsa, le da pri belih temnejsa barva

pomeni visjo starost, pri rdecin pa je ravno prav vsemi cutnicami okusa in tako dobili
obratno. V fazi opazovanija bodite pozorni 2. VONJANJE VINA celostno aromo in okus vina. V tem koraku
tudi na Cistost vina. V. drugem koraku se osredotocite na lahko tudi ocenite ravnotezje med vsemi

vonjanje vina, ki omogoca razkrivanje  elementi.
njegovin kompleksnin arom. Ko zavrtite

kozarec, vino prezracite in s tem se sprosti

veC arom. Pri tem vdihavajte vse arome

in identificirajte razlicne vonjave. Opazujte

sadne, cvetne, zeliscne in druge lastnosti

vonja, ki izstopajo. Nekatera vina imajo tudi
subtiine note lesa, vanilije in zacimb, kar
vonju dodaja dodatno dimenzijo vonja.




RDECA VINA

Postopek pridobivanja rdecega vina poteka
skozi veC faz, od obiranja grozdja, prek
mletja in locevanja jagod od pecliev, do
maceracije, prikateri se ze zacne alkoholno
vrenje. Tako pridoblien most se stoci v
jeklene cisterne, da stece fermentacija, pri
kateri vse delo opravijo kvasovke, ki sladkor
pretvorijo v alkohol. Nato se vinar odlodi, v
katero smer bo popeljal vino: lahko ga
pretoci v nerjavece sode in ga tam pusti
pocivati ali pa se odloci za hrastove sode,
v katerih vino pocaka, da doseze Zeleno
stopnjo zrelosti. Ko vino dozori, potuje
napre| v steklenice, in zdaj se vinar znova
odloci, koliko casa bo vino Se pocivalo v

kleti, preden ga bo poslal na trg.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



KLET BRDA
Merlot-Cabernet

Sauvignon
suho rdece vino

0751

458

11=612

VINAKRAS

Teran elite
suho rdece vino

e i 1 RS TR

e

MIRA

priporoca

VINAKOPER VINAKOPER
Cabernet Refosk
sauvignon suho rdece vino
suho rdece vino

0,751

o

MIRA

priporoca

MIRA

priporoca

QUERCUS  QUERCUS

v LAJC
- LENET BALV Cabe_rnel: Modra frankinja
; sauvignon suho rdece vino
| suho rdece vino
p.75

5.67

11=756




ANDREJ ERZETIC

Mladi vinar Slovenije 2020 Andre)

s

MIRA

briporoca

ANDREJ ERZETIC

Don
suho rdece vino, 50%
CabernetSauvignon,

50% Merlot
LL75 |

) 939

11=1332

F rzetic z vinom Don 2017, Cabernet Sauvignon, Merlot

/godba o vinu pri Erzeticevih sega v daljno leto 1725, Se danes pa v njej

ne manjka ljubezni do Goriskinh

so tako priMartinovih, kot domaci
vrhunska vina, danes pa Erzeti

L

Andrej Erzetic, mladi vinar Slovenije 2020 z
da je Andrej Zilico za vinarstvo podedoval od oceta Aleksija, je nono
Anton zagotovo legenda Erzeticeve zgodbe o vinu, saj ga Castitljivim

etom navkljub najveckrat najc

njinovi kleti zagotovo pocuti do

tem Mira Semic dodaja, da je prav tradicija

steklenico z druzinskim podpisom Erzetic.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!’

brd in domace zemlje. Skozi stoletja
 Se vedno pravijo sosedje, nastajala
cevo zavidljivo tradicijo nadaljuje

L]

vinom Don. Kljub temu,

ete prav v vinogradu. Tradicija se v
mace, kar dokazujejo tudi globoko v
zemljo zakopane amfore, v katerih na staroc |

aven nacin zori vino. Ob

tisto, kar odlikuje vsako



T-BONE S KROMPIRJEM

iz hladilnika na zar, ampak

Medtem operemo in osusSimo krom

@ 30 min

@ioliaie

Meso na hitro splannemo in osusimo. Pomembno je, da mesa ne damo direkno
oa pustimo, da se temperira na sobni temperaturi.

ir, ga solimo, ter dodamo muskatni orescek.
Pokapamo ga z malo olivnega olja, ga zaviemo v alufolijo in veckrat prebodemo

z vilicami. PeCemo ga priblizno 45 minut. Zrezek polozimo na zar in ga 3 minute
popeﬁemo na vsaki strani. Vzamemo poney, raztopimo maslo in nanj polozimo
zapecen zrezek. Zacinimo s timijanom, cesnom in rozmarinom. Na koncu po

da je le-ta enakomerno raz
o4 stopin). Ko je meso pece
nato posrezemo. Najboljsi o

norejena. Ic

N0, ga pusli

okusu posolimo in popramo. Ko je krompir pecen, ga prerezemo in dodamo Zlico
Kisle smetane. Posolimo, popramo, na vrh nastrgamo lupinico lime
par listov svezega petersilja.

e in dodamo
Pri izbiri mesa gledamo, da ima dovol]

mascobe, in

ealna temperatura mesa ob kosti je 52 -
mo nekaj minut pocivati na toplem in ga

zaru na oglie. Meso

vedno solimo in popramo na koncu. V nasprotnem primeru se lahko poper zazge
in pogreni, sol pa Mmeso izsusi.

Sestavine za stiri osebe:
Solni cvet

Poper

Olivno olje

T-bone zrezek 1.5 kg
Maslo o g
Krompir 2
Vejica rozmarina
Cesen

Muskatni orescek
Vejica timijana
Kisla smetana
Petersil;

S0l
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TEMPERATURA VINA
Temperatura vina pomembno vpliva na hlapnost aromaticnih spojin in na njegovo senzoricno dozivljanje. Preprost nasvet se glasi, da

pelo vino vzamemo iz hladilnika 20 minut pred postrezbo. Rdece vino pa 20 minut pred postrezbo s sobne temperature postavimo v

nladilnik.
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JINARODEE
Relosk VINAKOPER Merlot VINAKOPER MAKVIN
: Refosk Merlot Refosk
suho rdece vino cuhoTdecos s
iz Makedonije
! 1 1|
3 ® 3 L] 2 &
VIPAVA VINAKRAS VINAKRAS
Cabernet &Merlot Teran PTP Teranov liker
suho rdece vino suho rdece vino rdede vino

299
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SPAJANJE VINA IN MESA
Temeljno pravilo spajanja nam narekuje, da se k rdecemu mesu, ne glede na to, ali ga pecemo v pecici, zavintimo na zar ali pa

spremenimo v golaz lepo podajo rdeca vina. Bela vina najveckrat sprem
tudi h govedini. Vendar so to, kot pravi kot pravi vinska akademkinja Mira Semic, le osnove, ki se |

,Ce vam rdece ni vsec, lahko sezete tudi po roséju ali belem vinu. Najosnovnejse pravilo je, da izberemo tis
renutku najbolj ustreza.”
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jajo jedi iz svinjskega mesa, lahko pa jin postrezemo
h ni treba vselej drzati.
0 vino, ki nam v danem

e

POLNO RDECE
VINO

v




JAKROVIC 7AJC VINAKRAS
Cvicek PTP Modra Teran PTP
suho rdece vino frankinja suho rdece vino

3.29 4 79 é 79

Vranec 5 Cvicek PTP Tempranillo
polsladko rdece vino 415, suho rdece vino | ‘
iz Makedonije S, l % Yino !

. 0 Tintn rdece vino iz Spanije

T |

79

W e

99 39 &
2. 2. -

BISHE
Cvicek PTP Jagode & vino BIO Nero d'Avola
suho rdece vino rdece vino suho rdece vino iz Italije

1

12 99 é 39




SHIRAZ/SYRAH

Priljubliena vinska legenda svetovnega slovesa

Syrah je francosko ime za svetovno znano in popularno
sorto rdecega grozdja, identicno grozdju, kimu v Avstraliji,
Juzni Afriki ali Ameriki recejo shiraz. Takoj je treba ovreci
zmotno prepricanje, da je njegova domovina oziroma
porekloiz iranskega mesta Shiraz. Prav nobene povezave
ni, kajti sorta shiraz je nastala s krizanjem dveh starih sort
grozdja iz doline Rone. Shiraz/syrah je priljubljena sorta
in Cislano rdece vino po vsem svetu.

Kaksno bo vino, je odvisno od podnebja, kjer je pridelano:
v Franciji v zmernih klimatskih razmerah bo to vecinoma
vino srednjega telesa, prijetne svezine, mocnih taninov in
z aromami in okusi po temnem jagodicevju, meti in
crnem popru, pod toplim soncem Avstralije, Kalifornije ali
Juzne Afrike bo »debelo«, polnega telesa z mehkejsimi,
nolj okroglimi tanini in s koncentriranimi okusi temnega,
necenega. ali suhega sadja ter s celo paleto arom po
sladkih zacimbah, crnem popru, usnju in cokoladi. 1z te
sorte lahko vinarji pridelajo razlicne stile - penece se,

rose, rdece ali likersko (fortificirano).

V zacetku 19. stoletja je Skot Jarnes Busby, ki ga imajo za
oCeta avstralskega vinogradnistva, v Avstralijo prinesel
prve cepice shiraza, razsiril se je po vsem kontinentu.
Svetovno slavo vinu iz te sorte so prinesli vinarji iz dolin
Barossa in Mclaren, kjer so idealne razmere za njegovo
nego, saj ljubi vroco klimo, Zgoce sonce in siromasna tla.
V teh pokrajinah imajo Se vedno trte, stare tudi vec kot
sto let. Najbolj znano avstralsko vino je pridelano iz
shiraza. Sredi 19. stoletja je Max Schubert, glavni enclog
Kleti Penfolds, obiskal Bordeaux in bil ocaran nad
njihovimi- rdecimi vini. Skrbna izbira grozdja, majhen
oridelek, kontrolirana fermentacija in zorjenje v majhnih
novih hrastovih sodih ga je navdinnilo, da je prvi Penfolds
Grange, iz trgatve 1951., zorel 12 mesecev v majhnih sodih

iz ameriskega hrasta. Kasnejsi letniki tega vina so pobrall

vse prve nagrade na domacih in svetovnih tekmovanijih. O S p

Legenda je bila rojena in traja Se danes. Najbolj znano / N s ( Kﬁ

avstralsko vino se z lahkoto stara tudi vec kot trideset let L sk i ;ﬁ i o (‘1 N

in bo v izvrstni kondiciji. 5 g Z\?
Avstralski shiraz je bolj zrel, poln, nizje kisline in bolj /\f,/ Eey?m_i .
sladkoben kot evropski. Je kot nalasc za temno meso, /‘ it Dueensland \
pripravljeno na odprtem ognju. Seveda pri nas ne bomo | & h
nekli kenguruja, ki ga mocni shiraz, polnzacimbnih arom, ” Lhoditdusiin §
objame in odlicno spremlja, mi ga bormo ponudili ob srni |
ali jelenu. Pri peceni pljucni, govejem hrbtu na zaru bi e Ll \r\'/\
ponudili kakSen dober, zorjeni primerek, pri klobasah, 0 /

Wales

burgerju ali pecenih rebrih pa denimo penecega se ali ' \‘\J//\ v
mlajSega in ne predragega. Proizvajalci tudi z razlicnim | %@L

noimenovanjem poudarijo, kaksen stil vina je v steklenici:

v Juzni Afriki denimo na etiketo napisejo syrah, e je vino u, ~ o
bolj elegantno, visje svezine in spominja na francoski stil, Obmocdja vinogradov s sorto ° g
Ce pa je v steklenici mocno, prebogato in robustno vino, rdeCega grozdja Shiraz i\j
kot ga pridelajo v Avstraliji, napisejo shiraz. e

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



i AUSTRALIA

CIMAROSA
Shiraz

suho rdece vino
iz Avstralije

0,75

3.49

11=4865

V Lidlovih trgovinah lahko najdete zelo dober shiraz kleti Cimarosa
jugovzhoda Avstralije. Je globoke rubinaste barve z modrikastimi

i

Q0

ali kaksni enoloncnicl z leco in
vseh mocnih, polnih jede

faninov z okusi
popra in malo ¢
<ompleksnostjo in rav
anini, svezino in sadnostjo. Je dober spremljevalec
nrani: z uzitkom ga bodo pili vegetarijanci ob pecenin jajcevcih, gobah
1zolom, pravi spremljevalec bo pri
n, od testenin in rizot z mesnimi omakami,

/210

tenki. Ocarale vas bodo arome borovnice, visSnje, suhe slive,
robide, vijolice, likvericije ter tobaka, Cokolade in Crnega popra.
Pitno, suho vino prijetne svezine, polnega telesa in izrazenin, zrelih
temnega sadja, rozica, cokolade, rozmarina, crnega
imnih not. Pookus je srednje dolg, prijeten, z lepo
novesiem med vsemi elementi - a

koholom.

razlicni

mesnih enoloncnic do hamburgerjev, klobas, pecene race, govedine,

svinjine, jagenjcka ali divjacine, pripravi
pecici ali na zaru, odlicen je ob mesnih, zacinjenih azijski
ober |

G

8

L

robni

e celopris
M sadjem

aroma
celo pri mehkem zorjenem camembertu.

N jec

ene na razlicne nacine, v

eh, zelo

adici, ki je pripravijena s temno Cokolac

0N

emnim

orez prevec sladkobnosti. Izkazal se bo pri zorjenih
icnin kravijih sirih, kot so gauda, stilton, parmezan, cheddar,



LABERNL]
SAUVIENON

e

MIRA

priporoca

Bordeaux AOP

suho rdece vino
iz Francije
75|

o

MIRA

priporoca

CIMAROSA

Malbec Mendoza
suho rdecevino iz
Argentine

0.751

3.49

11=465

s

MIRA

priporoca

CIMAROSA

Cabernet sauvignon

suho rdece vino iz
Avstralije

0,751

339

Minister za zdravje opozarja: F

CHIANTI

I"l hII'l

CABERNET

f:r“ OIMerno L 8]

Chianti DOCG

suho rdece vino iz
ltalije

s

Primitivo Puglia

suho rdece vino

o

MIRA

priporoca

CIMAROSA

Cabernet

sauvignon
suho rdece vino iz Cila

0,751

349

"—’:1|rx_' E|n::|

0ZNAKA DOCG IN DOC

Nadzorovana in zajamcena 0znacba
porekla - DOCG - Denominazione di
Origine Controllata e Garantita, je najvisja
oznaka za italijanska vina, medtem ko e
nadzorovana oznacba porekla [ DOC ),
ima manj stroge smernice.

0ZNAKA AOC IN AOP

AOC je francoska kratica za Appellation
dOﬂgme Controlléee. Je enakovreden
AOP  (Appellation dQrigine Protégée)
Dobese no bi ga lahko prevedli kot
poimenovanje nadzorovanega porekla.

&_

MIRA

priporoca

CIMAROSA
Ruby Cabernet

suho rdece vino iz
Kalifornije

0,75

3.49

I1=465

s

MIRA

priporoca

L HERANI

TERAN

VINAKRAS

Izbrani teran
suho rdece vino

Kodu I'—‘ zdrav IU




KAJ SE ZGODI Z GROZDJEM, KO GA
PRIPELJEJO V KLET?

1

Ko pride grozdje v klet, se sortira (deloma
se to sicer opravi Ze v vinogradu). Sledita
postopka peclianja in drozganja. S prvim
odstranimo peclievino, ki bi vinu dodala
troek in grenek okus. Z drozganjem
poCimo grozdno jagodo in lo¢imo meso ter
sok od jagodne kozice.

2.

Vinar se nato lahko odloCi za postopek
maceracije, ki lahko traja od nekaj ur (pri
oridelavi belih maceriranih vin in rosejev)
dovec dnipripridelavirdecihvin. Maceracija
omogoca podalisan stik grozdnega soka
s trdnimi deli grozdne jagode, pri cemer
poteka ekstrakcija barve, arom, taninov in
drugih snovi iz grozdne jagode. Pri pridelavi
rdeCih vin se v postopku maceracije ze
zacne alkoholno vrenije.

3.

Nato gre grozdje v stiskalnico, iz katere
oritece grozdni sok oziroma most. Tega je
ori pridelavi belih vin potrebno Se razsluziti.
Nato kvasovke zacnejo sladkor v grozdnem
soku spreminjati v alkohol - ta proces
imenujemo fermentacija in se lahko zacne
zelo hitro, ze nekaj ur po stiskanju grozdja.
Most postane vino, ko se fermentacija
zakljuci. Tradicionalni mejnik, ki oznacuje
prehod mosta v vino, je sicer martinovo,
seveda pa je trenutek, v katerem se most
spremeni v vino, odvisen od sort. Nekatere
sorte grozdja ze v desetih, stirinajstin dneh
povrejo do sunega, prisortah grozdja z visjo
stopnjo sladkorja pa lahko fermentacia
traja tudi veC mesecev.

4

Vino se pretoci (locevanje vina od used|ine),
sledi Se postopek razkisa, nato se vino pusti
zoretl. lu jJe moznosti mnogo, saj se vinar
ahko odloci za nerjaveco posodo, lesen,
morda betonski sod.

S.

Sledi se steklenicenje. In tudiko je vino ze v
steklenici, se vinar lahko odloci, koliko casa
0a bo Se zadrzal v kleti, da mu pricara tisti
pravi karakter.

Korakov, ki vodijo od grozdja do vina, je
orej veliko. Zato ne recemo zaman, da
v vsakem kozarcu vina odsevata tako
zemlja, na kateri je grozdje raslo, kot tudi
eto, v katerem je grozdje zorelo. Ko svoje
orimakneta Se tradicija in karakter vinarja,
nastane Siroka paleta vinskih okusov, ki jin

gre spostovati in ceniti.




MENDOZA - VINO MALBEC

Mendoza, argentinska vinska regija v senci mogocnih Andov

Argentina je s svojimi desetimi vinskimi regijami ena od
najboljsih in najvecjin proizvajalk vina v Juzni Ameriki.
Plemenito vinsko trto so na ta oddaljeni kontinent ze v 16.
stoletju prinesli evropski osvajalci in kasneje priseljenci. V
zacetku 17. stoletja se je gojenje evropske trte »vitis
vinifera« razsirilo v Stevilne drzave.

°rva in Se danes najvecja argentinska regija je Mendoza,
i je kot vecina drugih vinskih regij v tej drzavi na zahodu
v senci mogocnih Andov, najvisjega planinskega masiva v
obeh Amerikah. Andi so kljucni faktor za tamkajSnje
uspesno vinogradnistvo, verjetno ste Ze videli Stevilne
cudovite soncne fotografije bogatih vinogradov s
sneznimi Andi v ozadju. Ceprav so poletja zelo vroca in
temperatura z lahkoto zraste do 40 stopinj Celzija, vetrc z
gora ohlaja ozracje, visoki oCaki pa preprecujejo prodor
vroCega in vlaznega zraka s pacifiske obale. Zrak je Cist,
suh, brez smoga in onesnazenja. Klima je kontinemtalna Z
definiranimi stirimi letnimi casi: zime so suhe in hladne,
da trta lahko pociva, poletja pa vroca, soncna - izvrstna
kombinacija za pridelavo zdravega grozda Ceprav je

dezja med letom samo od 15 do 30 cm, je vode vec kot | _;.._,,.___.,.J..L,ﬁ..t_ji Ae Aﬁ,‘*;mh*
dovolj, led na vrhovih Andov se namreﬁ topi in se po IR LP AT i r'mﬂ'"awﬂ'wmf.fm o
stoletja starih kanalih za namakanje spusca do dolin. s Cp e "'I‘.:r' -"-‘_ ety S 2R P G T

NekoC so kmetje napeljali vodo tako, da je poplavila T g PR T A R L O T P
vinograde. Pridelek je bil sicer obilen, a slabée kakovosti.
/ahteve po visji kakovosti grozdja so pripeljale do razvoja
sodobnega nacina kapljicnega namakanja trte, ki ga je
azje uravnavati: rezultat je manjsi pridelek, a z visoko
kakovostjo. Tla v Mendozi so veCinoma pescena z nekaj
gline, zaradi Cesar sta se Argentina in Cile izognila vinski
<ugi - filokseri. Mikroskopsko majhna trsna us, ki napade
<orenine trte in iz njih pije Sokove namrec Ne mara
nescenih tal. Vinograd| po vsemn svetu so bili v 19. stoletju

napadeni in uniceni. V Mendozi, razdeljeni v pet subregij.
Maipu, Lujan, Decuyo, dolina Uca, San Rafael in vzhodna
Mendoza, je kar 75 odstotkov vseh vinogradov v drzavi.

ey n ™

oojijo razlicne vrste grozdja, najvec je rdecega malbeca. () s e | Canita
Gre za zasCitni znak Argentine, nacionalno sorto, rw_;/ M Al & ot
posajeno v tri Cetrtine vinogradih. Sorta malbec je doma u i o ¥ ilandend
v jugozahodni Franciji, posebej stevilna je bila v pokrajini - = " | ;ﬁ;l[:lr]wafu
Cahors. Tam so jo imenovali cot in iz nje pridelovali ne “‘”’I, : \ 7 SanMartin
oreveC cenjeno »Crno« vino, kakor so mu rekli zaradi e - t\ SARCEE

“ = | 5 Paz

mocne barve; ni bilo prav nic posebnega, s3j je bilo v teh i e Rosa “ ]

krajin prevec vlage, premalo sonca in vehko nizkinh - /

‘emperatur. Malbec je grozdje tanke kozice z veliko =

parvila (antocianov) in zelo obcutljivo za bolezni. Ugaja _ {

mu topla, suha klima z veliko sonca, tako da je v Argentini = 5

dobilo prave razmere za razcvet. Pa Se nekaj, malbec, }gj
i

San Rafael

posajen v dolini, ima premalo kisline, tako da je zan|
idealno, da raste v vinogradih na nadmorski visini od 800
do 1500 metrov, kot je to v Mendozi. Ker je tam Velika ARGENTINA \
temperaturna razhka med hladnimi nocmi in vrocimi |
dnevi, se v grozdju lepo razvijeta svezina in sadnost. oy

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”



ARGENTINA

e e e el i~ i

MALBEG

CIMAROSA

Malbec Mendoza
suho rdece vino iz
Argentine

s

3.49

11=4865

Prijetno vino malbec, 2022, Cimarosa, iz Mendoze. Privlacno

vino rubinasto rdece barve bo na nosu in v ustih ponudilo arome
in okuse po drobnem, temnem sadju - borovnici, visnji, slivi,
malo vanilje in cokolade. Vino je pitno, suho, prijetne
svezine in zaokrozenih taninov. Pookus je srednje dolg,

robidi,

eroe

mehko

Ponuga

iCna izbira ob pecenih klo

imo ga tudi ob zorjenih siri

pen in saden. Je lepa spremljava ob pecenih paprikah in
jajcevcih, ob mesnih testeninah, |

pecen
nasan

[ ]

SVIN|ini, puranu IN racl
purgerjin in cevapcicih.

hin sir

h z modro plesnijo.



'ROSE VINA

R0séji, ki zadnja leta ponovno postajajo
rendovski, nastanejo na tri nacine. V Evropi

sta kot uradna procesa pridelave roséjev

e
v stis

grozdnin kozicah. Pri drugem postopku po

e ne

grozdnin kozicah, vinar iz posode odtoCi
priblizno 15 % mosta, nato pa ravna po
obicajnem postopku za pridelavo rdecin
vin. Iz odtocenega dela nato z izbranim
postopkom (najpogostejsi je t. i. samotok]
dokoncno izdela rose. Tretji nacin, to je
preprosto mesanje belih in rdecih vin,
je razsirjen predvsem v ZDA, v Evropi pa

Nl pr

36

nriznana postopek preproste maceraci
1. postopek ,puscanja krvi” ali krvavenja’

ta nacin, med evropskimi proizvajalci ne
poste nasli

ein

rvem vinar rdece grozdje najpre] da
<alnico, nato vino pusti, da pociva na

Kajurni maceraciji, ko vino pociva na

znan in zato roséjev, pridelanih na

!

/

-.H:,—--
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ZAJC

Rose
polsladko rosé vino




PRIKAZ POSTOPKA PRIDELAVE ROSE

VINA PRINAS

Rose vino je pridelano samo iz grozdja rdecih
sort, od pridelave rdecih vin pa se postopek
razlikuje v tem, da grozdje takoj stisnemo all
na je stik mosta z jagodnimi kozicami zelo
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CIMAROSA

Zinfandel rosé

polsladko rose vino
iz Kalifornije

0,751




Sestavine za porcijo
Bela moka 300 g

Maslo 250 g
Voda 110 ml
Sol Scepec
Vanilijev sladkor 2
Cesnje I kg
Sladkor 180 g
Vanilijev sladkor 20g
Jajca 1
Jedilni skrob oU g

CESNJEVAPITA (O tor ata

V vecjo skledo presejero moko, dodamo sol, vanilijev sladkor in premeSamo. K moki dodamo na kocke narezano hladno maslo, ki jih s
pomokanimi prsti sploscimo in razpolovimo. Prilijemo 100 ml zelo hladne vode ter z rokami nezno premesamo. Testo bo videti drobljivo,
a Ce ga stisnemo med prsti, se mora sprijeti. Ce se to ne zgodi, postopoma dodajamo preostanek hladne vode. Testo oblikujemo v kepo
testa in ga razdelimo na pol. Vsako polovico oblikujero v ploscati disk, ki ga zaviiemo v folijo za Zivila in prestavimo v hladilnik za 2 uri.
Vmes razkoscicimo cesnje. Chlajeno testo na pomokani povrsini razvaljamo v obliki pravokotnika na priblizno 5 mm debeline. Testo po
daljsi stranici dvakrat prepognemo, nato ga obrnemo in Se enkrat prepognemo. Zlozeno testo oblikujemo v ploscat disk, ga zavijemo
v folijo in prestavimo v hladilnik za 30 minut. Postopek zlaganja naredimo z obema polovicama testa. Eno polovico ohlajenega testa
razvaliamo v obliki kroga, na 3 mm debeline. Razvaljano testo prestavimo na pripravijen pekac premera 24 cm. Testo s prsti nezno
pritisnemo ob robove pekaca in pustimo visek testa, da visi ez rob. Sedaj cesnje zmesamo s sladkorjem, vanilijevim sladkorjem in
jedilnim skrobom. Pekac napolnimo s cesnjami in jih z Zlico nezno potlacimo. Pito prestavimo v hladilnik in vmes razvaljamo se drugo
polovico testa. Razvaljano testo lahko pustimo celo ali pa izrezemo poljubne vzorce. Sedaj pito pokrijemo z drugo polovico testa. S prsti
stisnemo skupaj obe plasti testa in 1 cm od roba pite odrezemo visek testa. Stisnjen rob testa zavinamo navznoter ob rob pekaca. Pito
prestavimo v hladilnik za 30 minut in vmes segrejemo pecico na 180 °C. Tik pred peko, pito premazemo z razzvrkljanim jajcem. Na dno
pecice polozimo pladenj, da ujame odvecne sokove pite. Pito pecemo na spodnii tretjini pecice, 75-85 minut. Ce nam skorja pite prehitro

rjavi, jo pokrijemo z alu folijo. Peceno pito pustimo odstati vsaj 2 uri preden jo postrezemo.
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. Preprosto.
vec za vas

-\t;/fll_idlu Slovenija se lahko pohvalimo s priznanjem
Qudal, ki potrjuje, da je za Lidlove kupce nasa
kakovost vedno na prvem mestu.

Hvala za zaupanje!

Veé na lidl.si/kakovost.
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CPA LEBREL

Rioja, Spanska regija odlicnih vin

Spanl

severna regija

M svetu. Najoo
Rioja, okoli 200 kilometrov pod
prva ponesla slavo izvrstnin §pans

<ih vin po svetu; dolga je

je ze dolgo med najvecjimi pradelova[kam grozda in
vina v Evr0p|, tamkajsnje stevilne vinske regije, razpoteg

od severa do juga, SO znane po vse

njene

jpopularnaje
3ilbaom. Rioja je

100

kilometrov in razdeljena v tri regije, ki se razlikujejo po klimi, in

sicer kontinentalni. a

lantski in mediteranski. Imajo razlicno

sestavo tal in vinograde na razlicnih nadmorskih visinah.

Najbol]

pokrajina Ri
imen. Tukaj

oja Alavesa,

tla, kar vinu visokega

sorta tempranillo, v tretji
za cuvee, saj elegantnemu, svezemu

poznana Je za
vinogradi juzno od reke Ebro. Podobna j
v kateri je najvec znan'h kle

razprostirajo na nadmors
400 do 1200 metrov in so izpostavijeni h
Atlantika. Korenine vinske trte so prodrle globo
ekstrakta in bogatega 0
mineralnost. Na jugovzhodu |
mediteranskega vpliva suha Ricja Oriental, ki da
<akovostnega grozdja. V prvih dveh regijah je kra
pa je dominantna garnacha; idealnaje
in karakternemu

se vinogradi

e najvecja, N

tempranillu doda bolj robustno telo.

Na obmocju Rioje odlicno uspevajo S
grozdja, tako da v tej pokrajini prideluje
se, bela, roseje in seveda slavna rdeca. S
<ot mlada, sadna, z oznako joven.

dve leti, imajo na etiketi oznako Cri

Dridejo
najman|)
iz najboljsih letnikov in

najvisje kakovosti in zorjeno vsaj pet
Tako se stopnjujeta tudi ka
0 je brez dvoma znano in Cis
tednov pred drugimi
tukaj tudi ime (temprano pomeni zgodniji), v Rioj
zasajenih kar 75 odstotkov vinogradov. Grozdje je
vela z veliko tanini. V vinogradih na visji nadmorski

reserva.
cempranilio
5rozdje dozori nekaj

kozica de

zorjena vsaj tri

ednja

anza,
ela pa so

nodna pokra'ina Rioja Alta, kjer so
| je severna, najmanjsa

eti zvenecih
< visini od

adnim  vplivom
<OV apnencasta
KUSa prispeva
foplejsa in zaradi

aje velike kolicine

jica rdeca

evilne bele in rdece sorte
ejo razlicna vina - peneca
ahko na trg
Rdeca vina, zorjena
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CEPA LEBREL

Rosado Rioja

suho rose vino
iz Spanije
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orav tako goveja licka v rdeci vinski omaki. Bogastvo
daljenega Atlantskega oceana bo napolnilo mize z raki,

icnimi ribami in skoljkami, iz bogatih gozdov pridejo na kroznik
gobe, divjacina, pogosti so polzi, recne ribe ... Gurmanski raj za
dobrojedcelbrodetu iz rib in skoljk, tunini na Zaru, peceni perutnini,

paelli, vseh vrstah rizot ali ob kaksni rezini prsuta in zorjenem siru.
K vsemu se bo odlicno podalo prijetno rose vino cepa lebrel, rosado

10/

iz Rioje, ki ga lahko poiscete na Lidlovih policah. Gre za rose
lemne|se
cesni, Ma

0S0SOve barve z aromami in okusi po rdecem sadju -
ini, jagodi, rdeci grenivki in slivi. Suho vino prijetne visje

svezine in srednjega telesa je v ustih harmonicno, mineralno,
lepo uravnovesene sadnostiin alkohola. Pookus je saden, srednje
dolg, z malo prijetne grenkobe. Tudi ¢e ne boste poiskali recepta
in pripravili kaksne najbolj prepoznavne jedi iz Rioje, bo ta dobro

ohlajeni rose (da se kozarec orosi) odlicen spremljevalec zelenjavi
z 7ara, vegetarijanskim jedem, pravsnji je ob peceni ribi, brodetu iz
rib in skoljk, tunini na Zaru, peceni perutnini, paelli, vseh vrstah rizot
ali ob kaksni rezini prsuta in zorjenem siru.




DENECA IN AROMATICNA
VINA

“enina  nastane po dveh osnovnih
metodah - klasicni in charmat. Ce vinar
oripravlja penino po klasicni metodi, doda v
steklenico poleg mirnega, torej osnovnega
vina, Se vinske kvasovke in malo hranil
(sladkorjev). Steklenico zamasi s kronskim
zamaskom, nato jo pusti pocivati najman
eto in pol, lahko tudi vec let. Po koncani
rermentaciji sledi odstranitev usedline s
postopkom zamrzovanja vinskega vratu,
zamasek pa se zamenja s plutovinastim.
Steklenice se nekaj casa odlezijo v klet,
preden poiscejo pot do kupcev. Metoda
charmat  opisuje  sodobnejSi  nacin
priprave penecih vin. 0d klasicne metode
se razlikuje po tem, da osnovno vino
skupaj s kvasovkami in sladkorji ne vre v
steklenicah, ampak se postopek dogaja v
nerjavecih posodah. Po fermentaciji sledi
filtriranje, torej odstranitev usedline, nato
pa polnjenje v steklenice.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul”
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RADGONSKE GORICE

Srebrna radgonska

penina
polsuha penina
B.75]

9.99
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ISTENIC

Penina Barbara
polsuha penina
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RADGONSKE GORICE

Peninarose
sladka penina
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KLET BRDA

Peneci muskat
sladka penina

ALLINI ALLINI
Spumante Prosecco
polsuha penina Yedvico

penece vino iz ltalije
0,751




RAUGUNGKE GURILE

Najstarejsi in najvec|i proizvajalec penin v Slovenij

Radgonske  Gorice so  tradicionalno
slovensko podietje, ki letno pridela preko
4 milijone litrov vina in ga izvaza v preko
15 drzav po vsem svetu. Usklajenost in
profesionalen pristop preko 130 sodelavcev
ter tesno sodelovanie z lokalnini dobavitelji
so osnova ke uspesne zgodbe, ki se pise ze
veC kot 160 let. Vse se je zacelo leta 1852,
ko se je ustanovitel] Alojz Klenovsek vrnil iz
2 letnega izobrazevanja v francoski vinski
regiji Sampanji in pridelal prvih 12.000
steklenic penecega se vina po Sampaniski
metodi.

Rodilo se je prvo slovensko penece vino,
oripravljeno po znamenitem francoskem
postopku s sekundarnim  vrenjem v
steklenicah, za katerega sta potrebni
najmanj 2 leti. Gospod Klenovsek je
penece se vino poimenoval kar po svojem
imenu in nastala je Klenovskova penina,
iz katere so kasneje prevzeli genericno
oznako “penina’, ki jo danes uporabljamo
za vsa kakovostna peneca se vina in je
leta 1994 nasla celo svoj prostor v slovarju
slovenskega knjizevnega jezika. Ta penina
se Se danes pripravlja po enakem postopku
<ot pred 167 leti in jo danes poznamo pod
plagovno znamko Zlata Radgonska penina,
ki pa ni edini paradni konj, ki ja pridelujejo
v vinskih kleteh Radgonskih Goric. V vseh
teh letih so se naudili prisluhniti zeljam
svojin kupcev. Tako so leta 1959 razvili
Srebrno Radgonsko penino, ki je pridelana

no tankovski metodi, prikateri sekundarno

—_—

vretje poteka v velikin tankih, s cimer Radgonskin Goric. S cedaljo vecjo ponudbo so skozi leta rasla
dosezejo bolj bolj sadne okusne note in tudi pricakovanja kupcev. Tako danes Radgonske Gorice ne
ankotnost. S to penino so nedvomno skrbijo le za tisoC hektarjev vinogradov in pripravo vrhunskih
osvojili slovenska srca, saj je prodajo okoli vin in penin, pac pa tudi za nova dozivetja kupcev, za katere
milijon steklenic na leto. Marsikdo povezuie so ustvarili dozivetveni “Dom penin’, z moznostjo skupinskih
najlepse  praznicne trenutke  svojega degustacij, ogledov kleti in vinogradov ter udelezbe na
zivlienja s kultno srebrno etiketo, na kateri posebnin dogodkih. Lidlova vinoteka vam kakopak ponuja vse
je upodobljena stilizirana storklja. V vseh kultne etikete te znamenite vinske kleti, kjer seveda ne smeta
teh letih so se naudili prisluhniti Zeljam manjkati kraljici slovenskih penin: Zlata in Srebrna Radgonska
svojin kupcev in poleg penin razvijati tudi penina. Vsaka najde svoje navdusence. Seveda, pa vam
druga vina, ki so si pravtako pridobila ponujamo tudi legendarni Traminec. Tisti, ki so ga pili ze nasi
visoko naklonjenost  Slovencev. Tezko dedje, babice, ocetje in mame, in ga tudi v nasa srca usidrali
si je predstavijati poletni brizganec brez Kol tistega »tapravega«. Ki je na vonju intenziven in spominja
Janzevca ali pa sladico brez Traminca, ki ga na divje vrtnice. Ki je Sirokega telesa, z dolgim odhodom. S
judje poznajo po pridevku »s ¢rno etiketo pravo harmonijo v okusu, ki se zrcali na zadovoljnih obrazih,

in velja za najbolj prodajano buteljcno vino ko srknejo pozirek in ga pustijo spolzeti po griu.
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Golden stork
suhaﬁgnina
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Silver stork
polsuha penina

0.751
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KATERI KOZARCI SO PRAVI?
Oblika kozarca vpliva na okus, aromo in mehurcke penecega vina. Izbira kozarca je odvisna tudi od vrste vina in priloznosti

KUPA

FLAVTA
\V visokih in ozkih

pocasneje, zato so

tracih.

TULIPAN

nastanejo najleps

PeneCemu vinu, pridelanemu v Spaniji, recejo cava. Vedno je

narejena po klasicni metodi,

iz Champagne sredi 19. stoletja. Klasicna metoda pomeni, da
SO ze narejeno vino Visje svezine natocili v steklenice, mu dodali
sladkor in kvasovke ter s tem sprozili drugo fermentacijo. Ker je
steklenica zaprta, stranski produkt vsake fermentacije, ogljikov
dioksid, ostane ujet, raztopi se v vinu in doda prepoznavno
svezino in zapeljivo iskrenje v kozarcu. Po pravilih o pridelavi cave
mora vino po fermentaciji najmanj 9 mesecev zoreti na odmrlinh

kvasovkah. Velika vecina jih

mehurckov. Ponudi arome ci

zapeCenega toasta. Dobro aperitivno vino ali ob jedi. Ponudimo ga

ob zelenjavi, solatah, plodovi
sirov. Odlicno razmerje med

Mehurcki se v kozarcu te oblike, ki naredi
nosebno dober vtis na zabavah, hitreje
norazgubijo, a nekatera starejsa vina zaradi
tega razvijejo polnejsi okus.

govori ali aperitive ob klepetu o najnovejsih

Na strmem naklonu v spodnjem delu

delu se lepo razvije aroma, ozje grlo pa
ohranja svezino, zato na to vrsto kozarcev
prisegajo pridelovalci penecih vinin someljji

- eSS S

KUPA FLAVTA TULIPAN

ipicnih Spanskih sort - macabeo, parellada in xarello. Marsikateri
pridelovalec, tako kot dva najvetja v Spaniji, Freixenet in Codorniu,
dodaja tudi chardonnay in modri pinot. Pridelava cave je dovoljena
v vseh vinskih pokrajinah, najvec jo pridelajo v severni pokrajini
Kataloniji in njeni regiji Penedes. Arestel cava je polsuho penece
vino, enostavno, srednjega telesa, visje svezine in z veliko vztrajnih

kozarcih se aroma razvije
primerni za slavja z dolgimi

mehurcki, v razsirjenem

Ki SO Jo prvi proizvajalci cave prinesli

zori do dve leti. Cava je pridelana iz

PRODUCTO DE ESPANA

trusov, zelenega jabolka in malo arom — O IRADEG

N morja, svetlem mesu in vseh vrstah

kvaliteto in ceno.

MIRA

priporoca

ARESTEL

Cava
holsuho vino iz Spanije

0,75

3.99

11=532




@ 30 min 2>

VEGANSKE PALACINKE Z MALINAMI

V- mesalnik dodaj maline, kokosov sladkor
in limonin sok. Zmesaj. V vecjo posodo
dodaj moko, kokosov sladkor, pecilni prasek
in sol. Premesaj. Dodaj sojino mleko, kis, olje
in dobro premesaj. Vecjo ponev premazi z
oliem, jo segrej, dodaj maso za palacinke in
speci palacinke. Stepi kokosovo smetano
za stepanje. PeCene palacinke servira] s
stepeno  kokosovo kremo in malininim
prelivom.

Sestavine za eno porcijo
Skute 250 g
Nastrgana limonina lupinica
Pol vaniljevga stroka

Sladkorja og

Vaniljevega sladkorja 5¢g

Mleka 2 dcl Yy & ¥ A, S S AR | L O N Py v __ Y
sk 30g ; AT ST | N P, AT, AA s
Jajce 1

Skroba 20g

Masla oUg

Svezih jagod 200g

Medu 0.5 dcl

Sladoled burbon vanilja

BURG SCHONECK BURG SCHONECK BURG SCHONECK
Penece vino Penece vino Rose
polsladka penina suha penina polsuha penina

®
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RLURG BURC.
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PENINA GOLD EDIMTION

Blanc de Blancs, penina ustvarjena ekskluzivno za Lidl Slovenija

Obcuduijte mehurcke, ki se nezno lesketajo v kozarcu,
medtem ko se note cvetja, citrusov in rumenega sadja
ze spogledujejo z vasimi cuti. Polsuha penina Gold
Fdition je popolna uvertura v vecerjo, nepogresljiva
spremljevalka praznovanj ali romanticna popotnica za
dozivetja v dvoje. Polzlatite najlepse trenutke s penino A .,
Blanc de Blancs Gold Edition, ustvarjeno posebej za Lidl X R/ POLSUHA PENINA \ _
i
!

ks % JERUZALEM ORMOZ

(.?[[/ ( _'{h }"'/(ﬁr o / ,-' JERUZALEM ORMO?

- HLANC DE BLANCS ; ‘ GOId Edition
o \ - g polsuha penina
; i 0.751
8 ®
11=199

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!
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7 SAMPANJEC ALI PENECE VINO?
/ Poimenovanje sampanjec je zasciteno - nosijo ga lahko samo vina, pridelana v francoski

pokrajini Sampanii. Vsa preostala vina z mehurcki so peneca vina oziroma penine: CREMANT

NECEGA VINA

- ali MOUSSEUX so peneca vina iz drugih francoskih pokrajin, italijanski SPUMANTE (mocna
peneca vina) in FRIZZANTE (nezna peneca vina), ESPUMANTE iz Portugalske, CAVA iz

5

panije, SEKT iz Nemcije.

KAKO NASTANE PENECE VINO?

Vino dobi mehurcke z dvojno fermentacijo. Pri prvi grozdje zavre v vino, pri drugi pa s
sproscanjem ogljikovega dioksida dobi znacilne mehurcke. Druga fermentacija lahko

P

<

oteka na dva nacina:

KLASICEN 0ZIROMA SAMPANJSKI POSTOPEK - drugo vrenje z dodanim sladkorjem in

vasovkami poteka v steklenicah, v katerih nastane med dva in stiri bare tlaka;

POSTOPEK CHARMAT - vino drugic vre v vell

a

o sedem barov (dvakrat vec kot v avtomobi

5

eklenice.

KAKO POSTREC! PENECE VINO?

teklenico penecega vina hranite v temnem in hladnem prostoru. Pred odprtjem jo za
ve uri prestavite v hladilnik, v pol ure pa jo lahko ohladite tudi v posodi, ki je do polovice

5
d

<

S

n sodih iz nerjavnega jekla pod tlakom Sest

kih pnevmatikah), od tam pa ga pretocijo v

napolnjena z ledom in mrzlo vodo. Za strezbo je primerna temperatura med stiri in Sest
stopinj Celzija.

1.

2.

U

Odstranite zascitno folijo in zico na zamasku. Obrisite steklenico, ce je mokra.

usmerjena v katerega od gostov.

Steklenico primite v spodnjem delu in jo nagnite pod kotom 45 stopinj. Pazite, da ni

Trdno drzite zamasek in zacnite vrteti steklenico, dokler ne zacutite, da je pritisk

popustil.

/amasek nezno potegnite iz steklenice, da zaslisite zelo tih Sum.
Steklenico primite v spodnjem delu in vino nalijte v kozarce.
Odprto steklenico zamasite s kakovostnim zamaskom za veckratno uporabo. Zlica v

vratu steklenice ne ustavi uhajanja mehurckov.

JERUZALEM ORMOZ

polsladka penina

Muskatna penina

o
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priporoca

JERUZALEM ORMOZ

Penina Sec
polsuha penina

11=1065



EFSC

www.fsc.org
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