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VINSKI KRAJI
V SLOVENIJI

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

okoliskih kotickov.

MAREZIGE, VINSKA FONTANA

Vinska klet je najvedji ponos hiSnega gospodarja, pravijo v
slovenski Istri, krajih najbolj crnega med crnimi vini - refoska.
V hribovitem koprskem zaledju so Marezige, sredisce dezele
refoska, kateremu vsako leto tudi priredijo znameniti praznik.
So prav poseben vinorodni okolis, saj je njinov refosk zaradi visje
nadmorske visine drugacen, bolj oster in pikanten kot tisti, ki
ga pridelujejo spodaj, pri morju. Na razgledni tocki v Marezigah
se nahaja tudi prva vinska fontana v Sloveniji, kjer je mogoce
okusali tako odprta vina kot tudi vrhunska vina iz slovenske
Istre.
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BRDA - VINSKI SAFARI

Levov, zeber in Ziraf na tem safariju zal ne boste videli, so pa v
Brdih za ljubitelje vina pripravili prav posebno dozivetje - vinski
safari. Obiskovalce popeljejo po prostranih terasastin vinogradin,
kjer v objemu trt okusijo domace pripravljene lokalne dobrote.
Prav tako pa je zagotovljen obisk briskin 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
vinngradniEﬁih povrsin. Razaeljena
e na stiri vinorodne okolise:
VIPAVSKA DOLINA, SLOVENSKA
ik ISTRA, GORISKA BRDA in KRAS.

Minister za zdravije opozarja: Prekomerno pitje alkohola Skoduje zdravju!”



JERUZALEM - VINSKA POT

Jeruzalem po hebrejsko pomeni mesto miru in je za turiste
najpolj priviacna znamenitost obcine Ljutomer. Zaradi idealne
lege za razlicna vina omogoca proizvodnjo vin najvisje kakovosti
/aslovel je tudi po vinski cesti, za katero mnogi menijo, da
spada med najlepse 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
(rta na svetu, staravecC kot 450 let. Je tudiedinarastiinazlastnim
muzejem v Hisi Stare trte. Zametovka oziroma modra kvacina
je vpisana v Guinnessovo knjigo rekordov kot najstarejsa trta na
svetu, ki Se vedno rodi zlahtne sadove. Staro trto so v Mariboru
posadili ob koncu srednjega veka, ko so ga oblegali Turki.
Prezivela je vse srdite boje med napadalci in branilci mesta, s
je bila danasnja Hisa Stare trte nexoc del mestnega obzidja.

SVECINA, SRCKASTA CESTA

Bi Zeleli nekoga popeljati na prav poseben, romanticni kraj? V
obCini Kungota, tik ob avstrijski meji, ob vrsti zanimivih vinarjev
kot sta Gaubein Valdhuber, najdete enonajboljznaninh slovenskin
turisticnih podob - srce sredi vinogradov. Gre za cesto, ki se vije
do turisticne kmetije Dreisiebner in ima obliko srca, ce nanjo
pogledate s tocno dolocene tocke kmetije. Vsekakor gre za
cudovit razgled, ki bo pustil pecat v vasem spominu. Celotno
izkusnjo pa lahko izpopolnite z degustacijo belih vinskih sort in
pokusino domacih dobrot,

‘_' VINORODNA DEZELA PODRAVJE

L ezi na severuvzhodu drzave
in obsega 5.949 hektarjev
vinogradniskih povrsin. Razdeljena
&,e na dva vinorodna okolisa:
REKMURJE in STAJERSKA

VINORODNA DEZELA POSAVJE

LeZi na jugovzhodu drzave
in obsega 2408 hektarjev
vinogradniskih povrsin. Razdeljena
e na tri vinorodne okolise: BE| A
RAJINA, BIZELJSKO-SREMIC in
DOLENJSKA,
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Nekoc je bilo vino rezervirano le za moske
po 35. letu starosti, medtem ko je bilo
v zgodnjem anticnem Rimu za zenske
zakonsko prepovedano. Krsitev se je lahko
kaznovala celo s smrtno kaznijo.

Ne le, da nekateri ne marajo piti vina, celo
bojijo se ga. Gre za redko motnjo, ki je
dobila ime oenofobija.

NajstarejSa steklenica vina na svetu sega
vse do leta 325 nasega Stetja, trenutno pa
se hrani v muzeju zgodovine Pfalz v mestu
Speyer v Nemciji
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Prigrizki. z okusom vina so Cedalje bol
nopularni. Eden najbolj bizarnih primerov
kombiniranja vina in hrane pravzaprav
orihaja z Japonske, kjer lahko dobite vinsko
aromatizirane Kit Kat cokolade. Obstaja tudi
sol, prepojena s pinot noirom, nekateri pa
vino uporabljajo tudi pri izdelavi sladoleda.
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Plutovinasti zamaski za vino so iz hrasta
plutovca, katerega gozdovi se razprostirajo
na kar 22 milijona hektarjih po vsem
svetu. A daleC najvec hrasta plutovca raste
na Portugalskem, v pokrajini Alentejo in v
Spaniji.

/enske so zaradi povecanega obcutka za
vonj pri degustiranju in ocenjevanju vin
uspesnejse.

V anticni Grciji so bili prepricani, da so
mehurcki v vinu posledica Luninega vpliva,
ki privabi zle duhove.

Mot
i

|zrek »pitje za zdravje« sega v anticno Grcijo,
kjer je gostitelj naredil prvi pozirek vina in
s tem pokazal, da ni strupeno. Ko je popi
prvi pozirek, so se gostje lahko sprostili in
uzivali v preostalem delu vecera, ne da
bi se bali za svoje Zivljenje. Morda se slisi
malce paranoicno, toda v tistih dneh nikoli
niso mogli biti dovolj previdni

Vino je posebna sestavina wellnessa. Ne
uporablja se le za pitje in v kuhi, temvec tudi
za nego koze in razvajanje. Tako Stevilne
toplice in kozmeticni saloni ponujajo vinske
kopeliin 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.
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Visa vina niso veganska. Postopek filtracije
nekaterih vin uporablja zivalske stranske
proizvode kot so Zelatina, albumin in kazein,
kar pomeni, da ni vsako vino primerno
za vegane. Ce se prehranjujete striktno
vegansko je najpolje, da pred zauzitjem
vina preverite nalepko z informacijami.
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Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!



Vina se med seboj razlikujejo po razlicnih
dejavnikih, ki vkljuCujejo vrsto grozdja,
terroir, postopek pridelave, staranje, regijo
pridelave ter druge znacilnosti. Spodaj so
nekateri kljucni dejavniki, ki vplivajo na
razlike med vini:

MALI PRIROCNIK ZA
JUBITELJSKE VINOLJU

5|2

STOPNJA ALKOHOLA

Stopnja alkohola v vinu se nanasa na
koli¢ino alkohola, izrazeno v odstotkih
glede na volumen. Vecina vin ima stopnjo
alkohola med 9 % in 16 %. Stopnja alkohola
v vinu je posledica fermentacije sladkorja v

grozdju, ki se pretvori v alkohol in ogljikov
dioksid.

TERROIR

Terroir se nanasa na kombinacijo naravnih
dejavnikov, ki vplivajo na gojenje vinske
trte, vkljuéno z wvrsto 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, ¢asa
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

Okus vina je kompleksen in vkljucuje
razlicne elemente, kot so kislost, tanini,
sladkost in grenkoba. Bela vina pogosto
izkazujejo svezino, kislost in sadne arome,
medtem ko rdeca vina pogosto ponujajo.
polnejsi okus, ki vkljucuje tanine, zrelo
sadje in zacimbe.

SLADKOST _
Sladkost vina se nanasa na kolic¢ino
preostalega  sladkorja  po  koncani
fermentaciji. Vina se lahko razvrstijo glede
na stopnjo sladkosti, ki sega od suhih
do sladkih. Suha vina imajo malo ali ni¢
preostalega sladkorja, medtem ko sladka
vina vsebujejo vec sladkorja.

POPOLNOMA  IZREDNO ZELO
SUHO SUHO SUHO
vsebujemnanj  sebuje manj  vsebuje man|
kot 3 g/ kot 6 g/I kot 12 g/I
reducirajocih  reducirajoih  reducirajocih
sladkorjev sladkorjev sladkorjev

SUHO POLSUHO  POLSLADKO
vsebuje od vsebuje od vsebuje od
12 do17 g/| 7do32g/l  32do50g/l
reducirajocih  reducirajocih  reducirajocih
sladkorjev sladkorjev sladkorjev



3eLA VINA

Belo vino, torej tisto, ki je narejeno iz belih
sort grozdja, je najveckrat sveze. Nastane
iz razpecljanega grozdja, ki ga vinarji v
stiskalnicah stisnejo in po fermentacij
pretoCijo v nerjavece sode. Nato gre vino
v steklenice, kjer zori. Najveckrat potuje na
prodajne police pol leta ali osem mesecev
po trgatvi. Druga vrsta vin, ki jin pridelujejo
iz belih sort grozdja, zahteva bolj zrelo
grozdje. To, bodisi s peclji ali brez njih,
stisnejo in ga nato pustijo pocivati skupaj z
grozdnimi 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.
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Muskar

' VINAKOPER
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SLADK] VINAKOPER M{L:gfllm VINAKOPER

Sladki Malvazija

muskat suho belo vino

sladko belo vino

0,751 0,751
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DANJELA SIBAV

Vinarka Slovenije 2022 Danjela Sibav z belim vinom Tajo

Prvic v zgodovini natecaja je naziv najboljse med slovenskimi
vinarskimi upi osvojila“vinarka, in sicer Danjela Sibav iz Goriskih
Brd. Vinarka je strokovno komisijo najbolj prepricala z belim vinom | :
Tajo (sauvignonasse), ki je v zacetku aprila 2022 prisel na Lidlove /(_\ ] ( '- l?; i
police. Kot je izpostavila zmagovalka, je vino natecaja - Tajo -

elegantno vino, polnejsega telesa, z dolgim pookusom, ki mine v
zaznavah travnih cvetic in sadnosti. Ponasa se z gosto in kristalno
Cisto zlato rumeno barvo, njegov okus pa je izrazit in strukturiran.
V intenzivni cvetici zaznamo zrelo rumeno sadje, okusimo pa tudi
jabolko, belo breskev, mango, melono in medeno hrusko.

DANJELA SIBAV

0,751

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravjul



NAPAKE PRI POSTREZBI VINA

Ena 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 ohladiti

nolozimo v posodo, v kateri je polovica vode in
orav tako povezana s temperaturo - pogos

na steklenico postavimo v hladilno posodo, napolnjeno samo z ledom. Tudi
ega nikdar ne smemo narediti, kajti vino pravilno hladimo tako, da steklenico

polovica ledu. In Se ena napaka,
0 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

CHEVALIER
A CHEVALIER DE FAUVERT
Sauvignon Blanc
Sauvignon T 3
Blanc suho belo vino iz Francije
B 075
MOSCATO
SOUTH AFRICA CIMAROSA
Muskat
polsladko vino iz Juzne
Afrike
0,751

od 18 stopinj Celzija.

BIZJAK

Charduent
Chardonnay
suho belo vino
0,75

JERUZALEM ORMOZ
Muskat Ottonel

sladko belo vino
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IERUIZALEM ORMOZ
muskat
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0,751




JAKOB BIZJAK

Mladi vinar Slovenije 2021 Jakob Bizjak s svojim chardonnay vinom

Gospodar domacije Bizjak Vojko ni nicesar
orepustil  nakljucju.  Danasnja  podoba
xmetije je plod trdega, nacrtnega dela,
postenega  in iskrenega  poslovanja,
oredvsem  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 vsa
tako spretna kot z valjarjem za testo, ki
ga le redko izpusti iz rok. V prijetni kuhinji
je zato druzina vajena cudovitih vonjav,
med katerimi prednjaci vonj po domacem
Strudlju. Sinova Jakob in Gregor nista
v nobenem trenutku dvomila, da zelita
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
barve. - Postreze nam z  aromam
rumenega jabolka, hruske, marelice,
rumene slive in fige, limonine skorje in
posusenega rumenega cvetja. V ustih je
vino suho, zaokrozene prijetne svezine in
mineralnosti. Zaznali bomo veliko okusov
po rumenem sadju, jabolku, hruski in
grenivki, ker bomo prepoznali tudi malo
prijetne grenkobe. Je srednje polnega
lelesa, dolgega uravnovesenega pookusa,
z zelo lepim balansom med sadnostjo.

svezino in odlicno  vkomponiranim
alkoholom.  Vino, ki bo odlicen
spremijevalec 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

A

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!



Sestavine za eno porcijo
Svinjski file

Siroki rezanci

Sampinjoni

Judna osnova 75 ml|
Smetanazakuhanje  25ml
Cesen 2 stroki
Maslo

Timijan

Sol

Poper
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MEDALJONCKI V GOBOVI OMAKI S SIROKIMIREZANCI (D 30mn O

Priprava:
Pol ure pred pricetkom priprave kosila vzamemo svinjski file iz hladilnika in ga pustimo, da se ogreje na sobno temperaturo. Tako se bo
meso hitreje in bolj enakomerno speklo (v notranjosti ne bo surovo, ampak nezno roznato) in bo socno.

File 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
vzamemo iz ponve in ga pokrijemo.

Gobe ocistimo, obrisemo z vlazno papirnato servieto in na tanko narezemo. Poprazimo jih na hitro na visji temperaturi v isti posodi, kjer
smo pekli meso. Po potrebi dodamo Se malo masla. Gobe malo solimo, dodamo $e malo svezega timijana, zaljemo z juSno osnovo,
smetano za kuhanje in vse skupaj kuhamo na nizkemn ognju do vrenja, da se vsi okusi premesajo. Rezance, ki smo jih skuhali al dente,
dodamo v omako, premesamo in oblozimo s pecenimi medaljoncki. Takoj postrezemo.



SPAJANJE VINA IN SIRA

Sir in tudi vino nastaneta s fermentacijo, zato
se praviloma odlicno dopolnjujeta. Vendar velja
kar nekaj pravil, ki jih je dobro upostevati, ce se
odlocimo za njuno kombiniranje. Najvecja napaka,
ki jo pogosto zasledimo tudi v odlicnin restavracijah,
Je postrezba mocnega rdecega vina s sirom. Zakaj?
Sir ima visoko kislino in je praviloma tudi slan, ti dve
znacilnosti pa se ne ujemata s tanini, ki so prisotni
v rdeCem vinu. K sirom se zato najlepse poda belo
vino - pa naj bo to sveze ali zorjeno.

Ce pa se vseeno odlocimo za rdece vino, izberimo
taksno, ki ima manj taninov, hkrati pa je bogato po
sadnosti in svezini. Odlicno se poda sveze, poskocno
rdece vino ali pa starano, pri katerem so tanini ze
mehki in lepo zaokrozeni.

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
kot feta, zato bi se lepo ujel z enim od nastetin vin.

Odlicno pa gre tudi s portovcem in sladkim Serijem.

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.



ZRELI SIRI

Bolj ko se pomikamo k zrelim sirom, bol
nogledujemo 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 sirih je idealna kombinacija oranzno vino.

KREMNI SIRI

Suha peneca se vina so lahko idealna spremljava
sirom. Se posebej to velja za kremne sire, ker
svezina penin lepo opere usta, ki ostanejo mastna
po pokusanju kremih sirov. Penina poleg tega lepo
pospremi zelo slane sire.



SLOVENIJA
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Vinski okolis Goriska Brda
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VINSKI OKOLIS GORISKA BRDA

V pokrajini, kjer se menki gricki prelivajo in naslanjajo drug na drugega, kjer zorijo
prve debele rdece Cesnje, kjer medene disece breskve vpijajo toploto sonca, Siroki
nasmehi gostoljubnih domacinov razveseljujejo obiskovalcevo srce. A Goriska brda,
znano vinsko obmodje na severozahodu Slovenije ob meji z Italijo, ponujajo Se
veliko vec. Pogled na stevilne 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
oelimi sortami. Verjetno avtohtona sorta, ki je pred stoletji s slovenskim clovekom
orispela na to obmocje in se razsirila v sosednjo ltalijo ravno toliko dalec, do koder so
orisli 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 poznov

jesen, se posusi do rozin, iz katerih vinar pridela sladko, nektarsko vino. Poleg rebule

‘Ukaj gojijo Stevilne svetovne sorte, od belih 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
sadnosti in cudovite mineralnosti, ki jo trta posrka iz lapornatih tal - opoke. Med zelo
priljubljenimi je klet SCurek, kjer vas bodo prisrcno pogostili Stojan in njegovih pet
sinov. Pri njih in na Lidlovih policah po 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 (macerirajol, vino zorijo v inox sodih
ter 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.

,Dobro

viNO moras
pridelati,
predvsem

pa zacutiti.

Stojan S¢urek

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




VINA SCUREK

\Dobro vino moraé pridelati, predvsem pa zacutiti” Stojan S¢urek

Strune bele so Zivahno sadno vino rumene
barve z zelenimi odtenki. Na nosu zaznamo
arome rumenega jabolka, hruske, citrusoy,
breskve in lipe. V ustih je sadno, prijetne
svezine s kanckom mandljeve grenkobe.

Ko pozirek zdrsne po grlu, ostane lep,

v v nalansiran, srednje dolg pookus. Uzivall
S URE ‘[\H - , bomo v harmoniji in usklajenosti sadnosti,
BRDA - SLOVEN]) o . mineralnosti in svezine. Vino je odlicen

/ spremljevalec vseh omenjenih briskinh jedi
g Q o poda se tudi ob peceni zelenjavi, ribi in

_;_‘f'_f_ o ;iL,J,IE,E:E perutnini, pripravijeni na razlicne nacine, ob
‘\_/,, e e svinjskih kotletih, picah in bogatem naboru

Strme ! sirov. Z njim je veselje nazdraviti, kjer kol

B EINGS 0.75| ste, doma, v restavraciji, pri prijateljih, pri

Scurkovih v Gorigkih brdih pa bo to $e
posebno dozivelje.
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Vinograd je dobil ime po velikih kamnih, po brisko »balotah«, ki so lezali v brajdah.
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VIPOLZE

Sauvignon
suho belo vino

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

Danes na kmetiji upravigjo z 12 ha
vinogradov na najboljsih briskih legah. Le-
ti se nahajajo tudi na 12 razlicnih lokacijah,
posebnosti vsake mikro lokacije pa dajejo
vinom izjemno pestro paleto raznolikosti in
Znacajev.

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

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola Skoduje zdravju!”




VIPOLZE VIPOLZE

Sivi pinot L Brisko Belo
suho belo vino - suho belo vino

0,751 _ 0.75]

SIVI PINOT B3ELC




BRDAJ, GORISKA BRDA GORISKA BRDA
Zlata rebula Chardonnay
suho belo vino suho belo vino
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Jeruzalemcan Halozan
suho belo vino polsuho belo vino
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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. Pomembno 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 bol

1. OPAZOVANJE VINA

Prvi korak pri serviranju vina je pozorno
opazovanje. Opazujte barvo vina in njene
odtenke v sredini kozarca in na robovih -
tako lahko dolocite starost vina. Tako bela
<ot tudi rdeca vina so lahko svetlejSa ali
temnejsa, le da pri belih temnejSa barva
pomeni visjo starost, pri rdecih pa je ravno
obratno. V fazi opazovanja bodite pozorni
tudi na Cistost vina.

2. VONJANJE VINA

V. drugem koraku se osredotocite na
vonjanje vina, ki omogocCa razkrivanje
njegovin kompleksnih arom. Ko zavrtite
kozarec, vino prezracite in s tem se sprosti
vec arom. Pri tem vdihavajte vse arome
in identificirajte razlicne vonjave. Opazuijte
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.

polno doziveli in cenili vsako steklenico vina.

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 prede
vase ustne votline boste vino okusili s
prav vsemi cutnicami okusa in tako dobill
celostno aromo in okus vina. V tem koraku
lahko tudi ocenite ravnotezje med vsemi
elementi.




RDECA VINA

Postopek pridobivanija rdecega vina poteka
skozi veC faz, od obiranja grozdja, prek
mietja in locevanja jagod od pecliev, do
maceracije, pri kateri se ze zacne alkoholno
vrenje. Tako pridobljen most se stoci v
jeklene cisterne, da stece fermentacija, pr
<ateri vse delo opravijo kvasovke, ki sladkor
oretvorijo v alkohol. Nato se vinar odlodi, v
<atero smer bo popeljal vino: lahko ga
oretoci v nerjavece sode in ga tam pust
pocivati-ali pa se odloci za hrastove sode,
v katerih vino pocaka, da doseze zeleno
stopnjo zrelosti. Ko vino dozori, potuje
naprej v steklenice, in zdaj se vinar znova
odloci, koliko casa bo vino se pocivalo v

kleti, preden ga bo poslal na trg.




[ZBRANI

TERAN
KLET BRDA VINAKRAS
Merlot-Cabernet Teran elite
Sauvignon suho rdeée vino
suho rdece vino VINAKRAS
= 0,751 0,751
Merlol
Cabernet sauvignor
VINAKOPER VINAKOPER
Cabernet Refosk
sauvignon suho rdece vino
suho rdece vino
0,751 0,751
QUERCUS QUERCUS LAJC

SORISHA BROW, - SO D

CABERNET SAUVIGNCH Cabernet

WFFRERED v

Modra frankinja

. FRANKINJA
y. 2 sauvignon R |  suhordecevino

suho rdece vino

0,751 Ay




ANDREJ ERZETIC

Mladi vinar Slovenije 2020 Andrej Erzetic z vinom Don 2017, Cabernet Sauvignon, Merlot
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/godba o vinu pri Erzeticevih sega v daljno leto 1725, se danes pa
v nje] ne manjka ljubezni do Goriskih brd in domace zemlje. Skozi

stoletja so tako pri Martinovih, kot domaciji Se vedno pravijo sosedje,

ANDREJ ERZETIC nastajala vrhunska vina, danes pa Erzeticevo zavidljivo tradicijo
Don nadaljuje Andrej Erzetic, mladi vinar Slovenije 2020 z vinom Don.
e 0 b4 . . e . . . .
sunordecevino.50%  Conray je Andrej Zilico za vinarstvo podedoval od oceta Aleksija, je
CabernetSauvignon, . : ! :
0% Merlot nono Anton zagotovo legenda Erzeticeve zgodbe o vinu, saj ga kijub
075 | castitlivim letom najveckrat najdete prav v vinogradu. Tradicija se v

njihovi kleti zagotovo pocuti domace - dokazujejo jo tudi globoko
v zemljo zakopane amfore, v katerih na starodaven nacin zori vino.
Prav ta predanost tradiciji je tisto, kar odlikuje vsako steklenico z
druzinskim podpisom Erzetic.

Minister za zdravje opozarja: Prekorr



T-BONE S KROMPIRJEM (D 30mn L3

Meso na hitro splahnemo in osusimo. Pomembno je, da mesa ne damo direkno
iz hladilnika na zar, ampak ga pustimo, da se temperira na sobni temperaturi.
Medtem operemo in osusimo krompir, ga solimo, ter dodamo muskatni orescek.
Pokapamo ga z malo olivnega olja, ga zavijemo v alufolijo in veckrat prebodemo
z vilicami. Pecemo ga priblizno 45 minut. Zrezek poloZimo na Zar in ga 3 minute
popecemo na vsaki strani. Vzamemo ponev, raztopimo maslo in nanj polozimo
zapecen zrezek. Zacinimo s timijanom, cesnom in rozmarinom. Na koncu po
okusu posolimo in popramo. Ko je krompir pecen, ga prerezemo in dodamo zlico
kisle smetane. Posolimo, popramo, na vrh nastrgamo lupinico limete in dodamo
par listov svezega petersilja. Pri izbiri mesa gledamo, da ima dovol] mascobe, in
da je le-ta enakomerno razporejena. Idealna temperatura mesa ob kosti je 52 -
o4 stopinj. Ko je meso peceno, ga pustimo nekaj minut pocivati na toplem in ga
nato posrezemo. Najboljsi okus bomo dobili, ce pecemo na zaru na oglie. Meso

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

Sestavine za stiri osebe:

Solni cvet

Poper

Olivno olje
T-bone zrezek
Maslo

Krompir

Vejica rozmarina
Cesen

Muskatni orescek
Vejica tirnijana
Kisla smetana
Petersil

Sol

15 kg
S0g
2
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Izberite sveze piscancje meso Nase nam pase
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premium, ki vam zaradi boljsih pogojev reje piscancev
zagotavlja vrhunsko kakovost odlicnega okusa.
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TEMPERATURA VINA

Temperatura vina pomembno vpliva na hlapnost aromaticnih spojin in na njegovo senzoricno dozivljanje. Preprost nasvet se glasi, da
belo vino vzamemo iz hladilnika 20 minut pred postrezbo. Rdece vino pa 20 minut pred postrezbo s sobne temperature postavimo v

hladilnik.
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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 pripravimo

kot golaz - lepo podajo rdeca vina. Bela-vina najveckrat spremljajo jedi iz svinjskega mesa, lahko pa jih postrezemo tudi h govedini.

PENECE
VINO

LAHKO BELO
VING
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POLNO BELO
VING

Minister za zdravje

AROMATICNO
BELO VINO
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e opozarja: Prekomerno pitje alkohola Skoduje zdravju!”
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VINO
SREDNJEGA
TELESA

Vendar so to le osnovna pravila, ki se jih ni treba vedno strogo drzati. Ce vam rdece vino nivsec, lahko posezete tudi po roséju ali belem
vinu. NajporembnejSe je, da izberete tisto vino, ki vam v danem trenutku najbolj ustreza,
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TV :
CVICER : ANDREJ ERZETIC
Dﬂlf;‘njﬂhﬂ JAKROVIC _.Ir,ﬂq l'ﬂF'ﬁll il | Dﬂl‘l
Cvicek PTP FRANKINA Modra suho rdee vino, 50%
suho rdece vino : frankinja CabernetSauvignon,
suho rdece vino 50% Merlot
1 1l 0,751
11=1332
Vranec Cvicek PTP Tempranillo
polsladko rdece vino suho rdece vino _ _
iz Makedonije s “_H’Iﬂ b e AR
| . L0 i B\ Tinto ;':l'_iece vino iz Spanije
-VIGERREE 201 leict
NERD D AVOLA
T
BISHE
Cvicek PTP Jagode & vino BIO Nero dAvola
suho rdece vino rdece vino suho rdece vino iz Italije
11 1l 11
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SHIRAZ/SYRAR

Priljubliena vinska legenda svetovnega slovesa

Syrah je francosko ime za svetovno znano in popularno
sorto rdecega grozdja, identicno grozdju, ki mu v Avstraliji,
Juzni Afriki ali Ameriki reCejo shiraz. Takoj je treba ovreci
zmotno prepricanje, da je njegova domovina oziroma
poreklo iziranskega mesta Shiraz. Prav nobene povezave
ni, kajti sorta shiraz je nastala s krizanjem dveh starih sort
grozdja iz doline Rone. Shiraz/syrah je priljubliena 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,
bolj okroglimi tanini in s koncentriranimi okusi temnega,
pecenega.ali suhega sadja ter s celo paleto arom po
sladkih zacimbah, ¢rnem popru, usnju in ¢okoladi. Iz te
sorte lahko vinarji pridelajo razlicne stile - penece se,
rose, rdece ali likersko (fortificirano).

V zatetku 19. stoletja je Skot James 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 enolog
kleti Penfolds, obiskal Bordeaux in bil ocaran nad
njihovimi rdecimi vini. Skrbna izbira grozdja, majhen
pridelek, kontrolirana fermentacija in zorjenje v majhnih
novih hrastovih sodih ga je navdihnilo, da je prvi Penfolds
Grange, iz trgatve 1951., zorel 12 mesecev v majhnih sodih
iz ameriskega hrasta. Kasnejsi letniki tega vina so pobrali
vse prve nagrade na domacin in svetovnih tekmovanjih.
Legenda je bila rojena in traja Se danes. Najbolj znano
avstralsko vino se z lahkoto stara tudi vec kot trideset let
~in bo v izvrstni kondiciji

Avstralski shiraz je bolj zrel, poln, nizje kisline in bol
sladkoben kot evropski. Je kot nalasc zatemno meso,
pripravljeno na odprtem ognju. Seveda pri nas ne bomo
pekli kenguruja, ki ga mocni shiraz, poln zacimbnih arom,
_objame in odlicno spremlja, mi ga bomo ponudili ob srni
ali jelenu. Pri peceni pljucni, govejem hrbtu na Zaru bi
ponudili kaksen dober, zorjeni primerek, pri klobasah,
burgerju ali pecenih rebrih pa denimo penecega se all
mlajSega in ne predragega. Proizvajalci tudi z razli¢nim
poimenovanjem poudarijo, kaksen stil vina je v steklenici:
v Juzni Afriki denimo na etiketo napisejo syrah, Ce je vino
bolj elegantno, viSje svezine in spominja na francoski stil,
Ce pa je v steklenici mocno, prebogato in robustno vino,
kot ga pridelajo v Avstraliji, napisejo shiraz.
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Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!’
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CIMARDSA
Shiraz

suho rdece vino
iz Avstralije

ol

V Lidlovih trgovinah lahko najdete zelo dober shiraz kleti Cimarosa

z jugovzhoda Avstralije. Je globoke rubinaste barve z modrikastimi
odtenki. Ocarale vas bodo arome borovnice, visnje, suhe slive,
robide, vijolice, likvericije ter tobaka, Cokolade in crnega popra.
Pitno, suho vino prijetne svezine, polnega telesa in izrazenih, zrelin
faninov z okusi temnega sadja, rozica, cokolade, rozmarina, crnega
bopra in malo dimnih not. Pookus je srednje dolg, prijeten, z lepo
<ompleksnostjo in ravnovesjiem med vsemi elementi - alkoholom,
tanini, svezino in sadnostjo. Je dober spremljevalec zelo razlicni
nrani: z uzitkom ga bodo pili vegetarijanci ob pecenih jajcevcih, gobah
ali kaksni enoloncnici z leco in fizolom, pravi spremljevalec bo pri
vseh mocnih, polnih jedeh, od testenin in rizot z mesnimi omakami,
mesnih enoloncnic do hamburgerjev, klobas, pecene race, govedine,
svinjine, jagenjcka ali divjacine, pripravljene na razlicne nacine, v
pecici ali na zaru, odlicen je ob mesnih, zacinjenin azijskih jedeh, zelo
dober je celo pri sladici, ki je pripravijena s temno cokolado in temnim
drobnim sadjem brez prevec sladkobnosti. Izkazal se bo pri zorjenin

aromaticnih kravjih sirih, kot so gauda, stilton, parmezan, cheddar,
celo pri mehkem zorjenem camembertu.




0Z/NAKA DOCG IN DOC

Nadzorovana in zajamcena oznacha
porekla - DOCG - Denominazione di
Origine Controllata e Garantita, je najvisja
oznaka za italijanska vina, medtem LD e
CHIANTI nadzorovana oznacba porekla ( DOC ),
| Ima man stroge smernice.

a0 OZNAKA AOC IN AQP
2o oY Bordeaux AOP % Eh“""ﬁ' DDC_G AOC je francoska kratica za Appellation
‘J]ﬁﬂ_}ﬂﬁ{ suho rdece vino o suho rdece vino iz d0rigine Controllée. Je enakovreden
| 2018 iz Francije ltalije AOP  (Appellation dOrigine Protégee).
% i = 0.75] 0.75 | Dobesedno bi ga lahko prevedli kot

poimenovanje nadzorovanega porekla.

BVIN DE rORDEAUA

PRIMITIVO |
MALBEG LINFANDEL e 2 oy oI
NETM CIMAROSA 5 CIMAROSA 5
Malbec Mendoza Kalifornijski Zinfandel Primitivo Puglia
suho rdece vino iz suho rdece vino iz Kalifornije suho rdece vino
Argentine
0,751 p.751 0,75
CABERNET CABERNET LSRN
SAUVIGNON CIMAROSA SAUVIGNON CIMAROSA i CIMAROSA
i CHILE 3 : .
Cabernet Sauvignon Cabernet Shiraz
suho rdece vino iz Sauvignon suho rdece vino
Avstralije suho rdece vino iz Cila iz Avstralije
0,751 0,751 0,751
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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 pecljanja in drozganja. S prvim
odstranimo pecljevino, ki bi vinu dodala
trpek in grenek okus. Z drozganjem
pocimo grozdno jagodo in loCimo meso ter
sok od jagodne kozice.

2.

Vinar se nato lahko odloci za postopek
maceracije, ki lahko traja od nekaj ur (pri
pridelavi belih maceriranih vin in rosejev)
dovec dni pripridelavirdecih vin. Maceracija
omogoca podaljsan 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 vrenje.

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 grozadja.
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, Stirinajstih dneh
povrejo do suhega, pri sortah grozdja z visjo
stopnjo sladkorja pa lahko fermentacija
traja tudi veC mesecev.

4.

Vino se pretoci(locevanje vina od usedline),
sledi Se postopek razkisa, nato se vino pusti
zorell. lu Je moznosti mnogo, saj se vinar
ahko odloCi za nerjaveco posodo, lesen,
morda betonski sod.

S.

Sledi se steklenicenje. In tudi ko je vino Ze v
steklenici, se vinar lahko odloci, koliko Casa
ga bo Se zadrzal v kleti, da mu pricara tisti
pravi karakter.

Korakov, ki vodijo od grozdja do vina, je
torej 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
primakneta 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
najpoljSih in najvecjih 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.

Prva in Se danes najvecja argentinska regija je Mendoza,
ki je kotvecina 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 kontinentalna z
definiranimi stirimi letnimi casi: zime so suhe in hladne,
da trta lahko pociva, poletja pa vroca, soncna - izvrstna
kombinacija za pridelavo zdravega grozdja. Ceprav je .
dezja med letom samo od 15 do 30 cm, je vode vec kot ... . WS e rE | _H,..A._m
dovolj, led na vrhovih Andov se namrec topi in se po =exy s s ;#ﬁ,; o oy ﬂﬂfﬁﬁmﬂﬂq o gt

stoletja starih kanalih za namakanje spusca do dolin. * s 8 e g e s
Neko€ so kmetje napeljali vodo tako, da je poplavila R A VR e R e A B
vinograde. Pridelek je bil sicer obilen, a slabse kakovosti.
/ahteve po visji kakovosti grozdja so pripeljale do razvoja
sodobnega nacina kapljicnega namakanja trte, ki ga je
lazje uravnavati: rezultat je manjsi pridelek, a z visoko
kakovostjo. Tla v Mendozi so vecinoma pescena z nekaj
gline, zaradi esar sta se Argentina in Cile izognila vinski
kugi - filokseri. Mikroskopsko majhna trsna us, ki napade
<orenine trte in iz njin pije sokove, namre¢ ne mara
nescenih tal. Vinogradi po vsem svetu so bili v19. 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
Gojijo razlicne vrste grozdja, najvec je rdecega malbeca.

. Capita

- Gre za zasCitni znak Argentine, nacionalno sorto, 2. Godoy Cruz
posajeno v tri Cetrtine vinogradih. Sorta malbec je doma ey Lo de Eute
v jugozahodni Franciji, posebej Stevilna je bila v pokrajini F ;hlf[f’l |
Cahors. Tam so jo imenovali cot in iz nje pridelovali ne 7. San Martin
preveC cenjeno »Crno« vino, kakor so mu rekli zaradi 8 Rivadavi

mocne barve; ni bilo prav ni¢ posebnega, saj je bilo v teh
krajih prevec vlage, premalo sonca in veliko nizkih
remperatur. Malbec je grozdje tanke koZice z veliko
varvila (antocianov) in zelo obcutljivo za bolezni. Ugaja

San Rafae

mu topla, suha klima z veliko sonca, tako da je v Argentini =4 ,
dobilo prave razmere za razcvet. Pa Se nekaj, malbec, | j
posajen v dolini, ima premalo kisline, tako da je zan] $ Malargue
idealno, da raste v vinogradih na nadmorski visini od 800 &

do 1500 metrov, kot je to v Mendozi. Ker je tam telika ARGENTINA

temperaturna razlika med hladnimi no¢mi in vrocimi
dnevi, se v grozdju lepo razvijeta svezina in sadnost.

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!’
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SNS—o Lo Prijetno vino malbec, 2022, Cimarosa, iz Mendoze. Priviacno
@ . ol e vino rubinasto rdece barve bo na nosu in v ustih ponudilo arome
PR Y RS in okuse po drobnem, temnem sadju - borovnici, visniji, slivi,

suho rdece vino iz i SR f1a A A =
Argentine robidi, malo vanilje in ¢okolade. Vino je pitno, suho, prijetne
0.75| svezine in zaokrozenih taninov. Pookus je srednje dolg,
mehkoben in saden. Je lepa spremljava ob pecenih paprikah in

jajcevcih, ob mesnih testeninah, peceni svinjini, puranu in raci
ter odlicna izbira ob pecenih klobasah, burgerjih in cevapcicin.
Ponudimo ga tudi ob zorjenin sirih in sirih z modro plesnijo.



'ROSE VINA

Roséji, ki zadnja leta ponovno postajajo
trendovski, nastanejo na trinacine. V Evropi
sta kot uradna procesa pridelave roséjev
priznana postopek preproste maceracije in
1. postopek ,puscanja krvi” ali krvavenja’.
°ri prvem vinar rdece grozdje najprej da
v stiskalnico, nato vino pusti, da pociva na
grozdnih koZicah. Pri drugem postopku po
le nekajurni maceraciji, ko vino pociva na
grozdnih kozicah, vinar iz posode odtoci
priblizno 15 % mosta, nato pa ravna po
obicajnem postopku za pridelavo rdecih
vin. |z odtocenega dela nato z izbranim
postopkom (najpogostejsi je t. i. samotok)
dokonéno izdela rosé. Tretji nacin, to je
preprosto mesanje belih in rdecih vin,
je razsirjen predvsem v ZDA, v Evropi pa
ni priznan in zato roséjev, pridelanih na
ta nacin, med evropskimi proizvajalci ne
boste nasli.

Minister za zdravje przarja: Prekomerno pitje alkohola Skoduje zdravju!”



ROS

Rocno ol

ZAJC

Rose
polsladko rosé vino

0,751




PRIKAZ POSTOPKA PRIDELAVE ROSE

VINA PRI NAS

Pridelava rosé vina se zacne s kratkim
stikom rdecih grozdnih jagod s koZicami,
ki vsebujejo barvne pigmente. Po trgatvi
se grozdje stisne, sok pa ostane v stiku s
koZicami le nekaj ur, kar daje vinu znacilno
roznato barvo. Po locitvi soka od kozic sledi
fermentacija, podobna pridelavi belih vin.
R0s€ vina so obicajno sveza, sadna in imajo
azje telo v primerjavi z rdecimi vini.
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- STEKLENICENJE

TINFANDEL

USA

CIMAROSA

Zinfandel rose

polsladko rose vino
iz Kalifornije

0,751

Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola skoduje zdravju!



Sestavine za porcijo

Bela moka 300 g
Maslo 250 g
Voda 10 ml
Sol sCepec
Vanilijev sladkor 2
Cesnje I kg
Sladkor 180 g
Vanilijev sladkor 20g
Jajca 1
Jedilni skrob 50g

CESNJEVAPITA (O 140n Y

V vecjo skledo presejemno moko, dodamo sol, vanilijev sladkor in premesamo. K moki dodamo na kocke narezano hladno maslo, kijih s
pormokanimi 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 oblikujemo v ploscati disk, ki ga zavijemo v folijo za Zivila in prestavimo v hladilnik za 2 uri.

T e e

Vmes razkoscicimo cesnje. Ohlajeno testo na pomokani povrsini razvaljamo v obliki pravokotnika na priblizno S 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
razvaljamo v obliki kroga, na 3 mm debeline. Razvaljano testo prestavimo na pﬂpravljen pekaC premera 24 cm. Testo s prsti nezno

of

nolovico testa. Razvaljano testo lahko pustimo ce

isnemo 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

0 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 zavihamo navznoter ob rob pekaca. Pito

prestavimo v hladilnik za 30 minut in vmes segre;

emo pecico na 180 °C. Tik pred peko, pito premazemo z razzvrkljanim jajcem. Na dno

peCice polozimo pladen), da ujame odvecne sokove pite. Pito pecemo na spodniji 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.



Al POl

Rioja, Spanska regija odlicnih vin

Span je ze dolgo med najvedjimi pridelovalkami grozdja in
vina v Euran tamkajsnje stevilne vinske regije, razpotegnjene
od severado juga, so znane po vsem svetu. Najbolj popularnaje
severna regija Rioja, okoli 200 kilometrov pod Bilbaom. Rioja je
prva ponesla slavo izvrstnih Spanskih vin po svetu; dolga je 100
kilometrov in razdeljena v tri regije, ki se razlikujejo po klimi, in
sicer kontinentalni, atlantski in mediteranski. Imajo razli¢no
sestavo tal in vinograde na razlicnih nadmorskih visinah.
Najbolj poznana je zahodna pokrajina Rioja Alta, kjer so
vinogradi juzno od reke Ebro. Podobna ji je severna, najmanjsa
pokrajina Rioja Alavesa, v kateri je najvec znanih kleti zvenecih
imen. Tukaj se vinogradi razprostirajo na nadmorski visini od
400 do 1200 metrov in so izpostavijeni hladnim vplivom
Atlantika. Korenine vinske trte so prodrle globoko v apnencasta
tla, kar vinu visokega ekstrakta in bogatega okusa prispeva
mineralnost. Na jugovzhodu je najvecja, najtoplejsa in zaradi
mediteranskega vpliva suha Rioja Oriental, ki daje velike kolicine
kakovostnega grozdja. V prvih dveh regijah je kraljica rdeca
sorta tempranillo, v tretji pa je dominantna garnacha; idealna je
za cuvee, s3] elegantnemu, svezemu in karakternemu
tempranillu doda bolj robustno telo.

Na obmocju Rioje odlicno uspevajo stevilne bele in rdece sorte
grozdja, tako da v tej pokrajini pridelujejo razlicna vina - peneca
se, bela, roseje in seveda slavna rdeca. Slednja lahko na trg
pridejo kot mlada, sadna, z oznako joven. Rdeca vina, zorjena
najmanj dve leti, imajo na etiketi oznako crianza, bogata rdeca
iz najboljsih letnikov in zorjena vsaj tri leta pa so reserva. Vino
najvisje kakovosti in zorjeno vsaj pet let ima oznako gran
reserva. Tako se stopnjujeta tudi kakovost in cena. Rdece
tempranillo je brez dvoma znano in cislano Spansko vino.
Grozdje dozori nekaj tednov pred drugimi rdecimi sortami, od
tukaj tudi ime (temprano pomeni zgodniji), v Rioji je z njo
zasajenih kar 75 odstotkov vinogradov. Grozdje je temne barve,
koZica debela z veliko tanini. V vinogradih na visji nadmorski
visini daje odlicne rezultate, saj grozdje tam zaradi znacilne
razlike med dnevno in nocno temperaturo razvie zapeljivo
svezino in sadnost.

Vrhunska vina vedno spremlja odlicna kulinarika. Tako je tudi
v Rioji, znani po enostavnih jeden, a pripravijenin iz vrhunskih
sestavin. Zelenjava je raznolika in izvrstne kakovosti. Zelo
oriljubljene so vse vrste paprik, Se posebno male sladke rdece
aiquillos ki jih boste nasli v Stevilnih jedeh ali kot prilogo. Ker

e temperatura na severu Spanije precej nizja, je tam veliko
“srnocnih« jedi, ki jih pripravljajo oz. jedo vse leto. Poleg izvrstnih
razlicnin tapasov, prsuta, klc}base chorizo so na tamkajsnjih
mizah zastopane Stevilne druge jedi, articoke denimo jedo
surove, viozene, pecene s prsutom ali kuhane v enoloncnicah.
Odlicna je nasoljena polenovka v omaki paradiznika, cebule in
naprike. Gosto juho iz ne popolnoma posusenega belega fizola
oripravijo z zelenjavo, klobaso chorizo ali s svinjino in slanino.
Piquillos popecejo na Zaru kot prilogo ali polnijo s polenovko
ali mletim mesom. Peceni jagenjcki in odojki so nadvse
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Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje alkohola

Skoduje zdravjul’

SPANIJA



CEPA LEBREL
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ROSADO
SoAS -
Producto de Espana

CEPALEBREL

Rosado Rioja

suho rose vino
iz Spanije

0,751

priljubljeni, prav tako goveja licka v rdeci vinski omaki. Bogastvo
ne tako oddaljenega Atlantskega oceana bo napolnilo mize z raki
razlicnimi 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 odli¢no podalo prijetno rose vino cepa lebrel, rosado
2021, iz Rioje, ki ga lahko poiscete na Lidlovih policah. Gre za rose
temnejSe lososove barve z aromami in okusi po rdecem sadju -
cesnji, malini, jagodi, rdeci grenivki in slivi. Suho vino prijetne visje
svezine in srednjega telesa je v ustih harmonicno, mineralno,
lepo uravnovesene sadnosti in alkohola. Pookus je saden, srednje
dolg, z malo prijetne grenkobe. Tudi Ce 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, vsenh vrstah rizot
ali ob kaksni rezini prsuta in zorjenem siru.




DENECA IN AROMATICNA
VINA

Penina nastane po dveh osnovnih
metodah - klasicni in charmat. Ce vinar
pripravlja penino po klasi¢ni 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 najmanj
eto in pol, lahko tudi vec let. Po koncani
'ermentaciji sledi odstranitev usedline s
nostopkom zamrzovanja vinskega vratu,
zamasek pa se zamenja s plutovinastim.
Steklenice Se nekaj casa odlezijo v kleti,
preden poiscejo pot do kupcev. Metoda
charmat  opisuje  sodobnejsi  nacin
priprave penecih vin. 0d klasiéne 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.




RADGONSKE GORICE RADGONSKE GORICE
Srebrna radgonska Penina rosé
penina sladka penina

polsuha penina

35 0,751
SRERE\A il

ISTENIC KLET BRDA

Penina Barbara Peneci muskat

polsuha penina sladka penina

875! B - s

PENEC!
MUSK AT

ALLINI ALLINI

Spumante Prosecco

polsuha penina Treviso

penece vino iz Italije
0,751
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RADGONSKE GORICE

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 sodelovanje z lokalnini dobavitelj
S0 osnova te 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 prvin 12000
steklenic penecega se vina po Sampanjski
metodi

Rodilo se je prvo slovensko penece vino,
pripravijeno 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 pripravija po enakem postopku
kot pred 167 leti in jo danes poznamo pod
blagovno 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
po tankovski metodi, pri kateri sekundarno

vretie poteka v velikin tankih, s cimer
dosezejo bolj bolj sadne okusne note in
lahkotnost. S to penino so nedvomno
osvojili slovenska srca, saj je prodajo okoli
milijon steklenic na leto. Marsikdo povezuje
najlepse  praznicne = trenutke svojega
Zivlienja s kultno srebrno etiketo, na kater
je upodobljena stilizirana storklja. V vseh
teh letih so se naudili prisluhniti Zeljam
svojin kupcev in poleg penin razvijati tudi
druga vina, ki so si pravtako pridobila
visoko naklonjenost Slovencev. Tezko
si je predstavljati poletni brizganec brez
Janzevca ali pa sladico brez Traminca, ki ga
judje poznajo po pridevku »s crno etiketo«
in velja za najbolj prodajano buteljcno vino

Radgonskih Goric. S cedaljo vecjo ponudbo so skozi leta rasla
tudi pricakovanja kupcev. Tako danes Radgonske Gorice ne
skrbijo le za tiso¢ hektarjev vinogradov in pripravo vrhunskin
vin in penin, pac pa tudi za nova dozivetja kupcev, za katere
so ustvarili dozivetveni “Dom penin’, z moznostjo skupinskih
degustaci, ogledov kleti in vinogradov ter udelezbe na
posebnih dogodkin. Lidlova vinoteka vam kakopak ponuja vse
kultne etikete te znamenite vinske kleti, kjer seveda ne smeta
manjkati kraljici slovenskih penin: Zlata in Srebrna Radgonska
penina. Vsaka najde svoje navduSence. Seveda, pa vam
ponujamo tudi legendarni Traminec. Tisti, ki so ga pili Ze nasi
dedje, babice, ocetje in mame, in ga tudi v nasa srca usidrall
kot tistega »tapravega«. Ki je na vonju intenziven in spominja
na divje vrtnice. Ki je Sirokega telesa, z dolgim odhodom. S
pravo harmonijo v okusu, ki se zrcali na zadovoljnih obrazih,
ko srknejo pozirek in ga pustijo spolzeti po griu.
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KATERI KOZARCI SO PRAVI?
Oblika kozarca vpliva na okus, aromo in mehurcke penecega vina. |zbira kozarca je odvisna tudi od vrste vina in priloznosti

KUPA

Mehurcki se v kozarcu te oblike, ki nared
posebno dober vtis na zabavah, hitreje
porazgubijo, a nekatera starejSa vina zaradi
tega razvijejo polnejsi okus.

FLAVTA

V visokih in ozkih kozarcih se aroma razvije
pocasneje, zato so primerni za slavja z dolgimi
govori ali aperitive ob klepetu o najnovejsin

tracih.
& TULIPAN
- Na strmem naklonu v spodnjem delu

nastanejo najlepsi mehurcki, v razsirjenem
delu se lepo razvie aroma, ozje grlo pa
ohranja svezino, zato na to vrsto kozarcev
{ prisegajo pridelovalci penecih vin in someljeji.
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Penetemu vinu, pridelanemu v Spaniji, reCejo cava. Vedno je
narejena po klasicni metodi, ki so jo prvi proizvajalci cave prinesli
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 odmrlih
kvasovkah. Velika vecina jih zori do dve leti. Cava je pridelana iz
tipicnih Spanskih sort - macabeo, parellada in xarello. Marsikateri

pridelovalec, tako kot dva najvetja v Spaniji, Freixenet in Codorniu, _ e
dodaja tudi chardonnay in modri pinot. Pridelava cave je dovoljena | _ ' o ARESTEL
v vseh vinskih pokrajinah, najvec jo pridelajo v severni pokrajini ‘e > El_“ L S E o . Cava
Kataloniji in njeni regiji Penedes. Arestel cava je polsuho penece polsuho vino iz Spanije
vino, enostavno, srednjega telesa, visje svezine in z veliko vztrajnih
mehurckov. Ponudi arome citrusov, zelenega jabolka in malo arom
zapecenega toasta. Dobro aperitivno vino ali ob jedi. Ponudimo ga
ob zelenjavi, solatah, plodovih morja, svetlem mesu in vseh vrstah
sirov. Odlicno razmerje med kvaliteto in ceno.

PRODUCTO DE ESPARA

JBO TRADICION
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@ 30 min ﬁ
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 mieko, kis, olje
in dobro premesaj. VeCjo ponev premazi z
oljem, jo segrej, dodaj maso za palacinke in
speci palacinke. Stepi kokosovo smetano
za stepanje. Pecene palaCinke serviraj s
stepeno kokosovo kremo in malininim
prelivom.

......
iiiii
i o

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

Sladkorja 5g
Vaniljevega sladkorja 5g
Mleka 2 dcl 3
Strok vanilje £
Sladkorja 30g
Jajce I
Skroba 20g
Masla S0g
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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PENINA GOLD EDITION

Blanc de Blancs, penina ustvarjena ekskluzivno za Lidl Slovenija
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Obcudujte mehurcke, ki se nezno lesketajo v kozarcu,
medtem ko se note cvetja, citrusov in rumenega sadja
ze spogledujejo z vasimi cuti. Polsuha penina Gold
Edition je popolna uvertura v vecerjo, nepogresljiva
spremljevalka praznovanj ali romanticna popotnica za
dozivetja v dvoje. Polzlatite najlepse trenutke s penino
Blanc de Blancs Gold Edition, ustvarjeno posebej za Lidl

Slovenijal

.
T, r/( ﬁ( JERUZALEM ORMO?

| ﬂ j I"I \ : ; : .. ‘ Wy ®
i e BLANC DE BLANCS ; . Gold Edition
a’':KXes Pt @A polsuhapenina
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/ANIMIVOST]

- NeCEGA VINA

SAMPANJEC ALI PENECE VINO?

Poimenovanje Sampanjec je zasciteno - nosijo ga lahko samo vina, pridelana v francoski

pokrajini Sampanii. Vsa preostala vina z mehurcki so penea vina oziroma penine: CREMANT
ali MOUSSEUX so peneca vina iz drugin francoskih pokrajin, italijanski SPUMANTE (mocna

peneca vina) in FRIZZANTE (nezna peneca vina), ESPUMANTE iz Portugalske, CAVA iz
Spanije, SEKT iz Nemdije.

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
poteka na dva nacina:

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

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

POSTOPEK CHARMAT - vino drugic vre v velikih sodih iz nerjavnega jekla pod tlakom Sest

do sedem barov (dvakrat vec kot v avtomobilskin pnevmatikan), od tam pa ga pretocijo v
steklenice.

KAKO POSTRECI PENECE VINO?

Steklenico penecega vina hranite v temnem in hladnem prostoru. Pred odprtjem jo za

dve uri prestavite v hladilnik, v pol ure pa jo lahko ohladite tudi v posodi, ki je do polovice

napolnjena z ledom in mrzlo vodo. Za strezbo je primerna temperatura mea stiri in Sest

stopinj Celzija.

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

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

usmerjena v katerega od gostov.

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

4. Zamasek nezno potegnite iz steklenice, da zaslisite zelo tih sum.

5. Steklenico primite v spodnjem delu in vino nalijte v kozarce.

6. Odprto steklenico zamadite s kakovostnim zamagkom za veckratno uporabo. Zlica v
vratu steklenice ne ustavi uhajanja mehurckov.

Y.

JERUZALEM ORMOZ

Muskatna penina
polsladka penina

Penina Sec
polsuha penina

0,75 0,751
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OKUSI ITALIJE - RAJ ZA GURMANE

/akaj italijanska kuhinja navdusuje svet s svojimi avtenticnimi okusi?

talijanska zakladnica slastnih jedi, delikatesnih izdelkov, sirov
in sladic, je znana po vsem svetu. Ce bi strastnega ljubitelja
dobre hrane in vina izzvali, naj izbere dezelo, v kateri bi najbol]
uzival ali najraje Zivel, bi med prve tri gotovo uvrstil Italijo. Ta
dolgi apeninski Skorenj, obdan z morjem, prepleten z visokimi
vrhovi, dolinami, rekami in Stevilnimi jezeri, ponuja brezmejni
izbor slanih in sladkih okusov. Gurmansko razvajanje seveda
spremljajo izvrstna vina; tamkajsnjih dvajset dezel, od Piemonta
in Lombardije do Sicilije, so odlicne vinske regije, ki poleg znanih
svetovnih ponujajo Se kar 377 registriranih avtohtonih vinskih
sort. Ko potujete po Italiji, jejte kot domacini in ob lokalni hrani
izberite znacilno regionalno vino. Tudi ko boste doma pripravili
<aksen italijanski kroznik, zraven ponudite pijaco, ki prihaja iz
istega kraja. Vinski svetovalci oz. sommelieri temu recemo
radicijsko spajanje hrane in vina.

V Lidlovih prodajalnah po vsej Sloveniji nekajkrat na leto v okviru
italijanskega tedna ali v deluxe ponudbi poiscite izvrstne delicije
s celotnega skornja. Nanizali bomo nekaj predlogov, s katerimi
boste lahko za domaco jedilno mizo pricarali ocarljivo italijansko
vzdusje. Za predjed lahko ponudite svez beli sir mozzarella
buffala; narejena je iz mleka sredozemskega bivola, pridelovat
so jo zaceli ze v 12. stoletju v pokrajini. Kampanja. Mehki sir

bogatega in polnega okusa lahko ponudite s paradiznikom,

rukolo, razlicno zelenjavo ali pa ga zgolj pokapljate z odlicnim
italijanskim olivnim oljem z malce soli in popra. Ce zelite mladi
in bolj kremni sir z mehko sredico, v kateri je pomesan s
smetano, izberite mosnjicek zapeljive in socne burrate. Najbol|
znana je ljubezen ltalijanov do pice, testenin in rizot vseh vrst
z razlicnimi dodatki, obozujejo pa tudi suhomesne izdelke.
0d severa do juga boste uzivali v razlicnih zorjenih in susenih
salamah iz divjacinskega, jagenjckovega ali prasi¢jega mesa.
Ponudba prsutov je res ogromna, od San Daniele do parmskega
in Stevilnin drugih razlicic proti jugu. Priljubljene so tudi jedi iz
govedine. Karpaco je nastal v Benetkah okrog leta 1950, ko je
znana plemkinja v kultnem Harry's baru od lastnika Giuseppeja
Ciprianija zaradi diete, ki se je je drzala, zahtevala, da ji pripravi
lahko jed iz surovega govejega mesa. Jed je imenoval carpaccio
- po renesancnem benecanskem slikarju, ki je bil znan po svoji
enkratni rdeci barvi. Goveji file je narezal na tanke rezine, jih
posolil in popopral, polil z dobrim olivnim oljem, dodal Se nekaj
rezin parmezana, kapre, zelisca, malo limoninega soka in ... vse
drugo je zgodovina. Kultno jed zdaj pripravijgjo in strezejo po
vsem svetu. Zelo priljubljena je Se ena goveja mesnina, ki izvira
iz Lombardije - bresaola je temno rdece barve, brez mascobe
in polnega, mocnega okusa. Pripravijena je iz kakovostnega
nemastnega dela govedine, ki se priblizno tri mesece susi na
zraku. Le kdo ne pozna mortadele? Slavno debelo klobaso
so zaceli izdelovati v Bologni. Narejena je iz obarjene svinjine

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



z dodatkom svinjske mascobe in zacimb. Najbolj cenjena je
ista, ki se je kuhala v lastni kozi. Nekateri prisegajo, da jo je
treba razrezati na manjse kocke, spet drugi trdijo, da je najbol]
slastna, ko je narezana na Cisto tanke rezine. Ne glede na to, all
boste izbrali sendvic iz hrustljave bele zemlje s tankimi rezinami
mortadele ali pa si boste odrezali za prst debelo rezinoin jo rezali
na kocke, Cisti uzitek je zagotovljen. Izberete lahko Cisti okus ali
pa taksno z dodatki, denimo olivami, pistacijami, gomoljiko itd.
Posebna zgodba so stevilne testenine, suhe ali sveze, »prazne«
ali polnjene. Nastevanje bi bilo zelo dolgo, vsaka pokrajina ima
namrec svoje favorite in posebnosti. Ko govorimo o glavni jedi,
ribji ali mesni, je pred nami znova neskoncno moznosti z bogato
izbiro morskih dobrot ali razkosnim naborom vseh vrst mesa,
tudi perutnine in divjacine.

/a konec Se sladice - za kultni tiramisu potrebujemo posebni sir
mascarpone iz Lombardije. Svezi kravji kremozni sir je izdelan
iz ogrete smetane, zgoscen z vinsko ali citronsko kislino in z
zelo visoko mlecno mascobo, do 75-odstotno. Legendarni so
cantuccini iz Toskane: suhi piskoti z veliko mandljev, hrustijavi,
podolgovate oblike in dvakrat peceni so kot nalasc za namakanie
v sladkem vinu, mieku, kavi ... Sladki kruh panettone, za njegov
rojstni kraj je obveljal Milano, prepoznamo po kupolasti obliki, ki
skriva mehko, puhasto sredico, obogateno s kandiranim sadjem

in rozinami, celo cokolado. Testo vzhaja trikrat, skoraj 20 ur. V
taliji ga specejo vec kot sto milijonov kosov na leto. Ljubezen
do panettona se je razsirila po vsem.svetu, ta sladki kruh je
obvezna praznicna razvada.

talija je znana tudi po svojin sirih, Se in Se bi lahko nastevali vrste,
nosebnostiin regije. Poznajo jin vec kot 400 vrst, pridelujejo jin iz
kravjega, kozjega (capral in ovcjega (pecorino) mleka. Omenimo
nekaj tistin, ki so na Lidlovih policah: scamorza iz Kampanjej
posebne hruskaste oblike. Visi na vrvici, da se DDSUSI ahko je
tudi v dimljeni izvedbi. Se posebno je razsirien na juznem del
Apeninskega polotoka. Montasio je iz sosednje Furlanije; zelo
okusen in priljubljen sir iz mleka domacih krav zori od 6 do 18
mesecev. V zacetku blag z mlecnimi okusi z zorenjem pridobiva
trdoto in razvije rahlo pikanten okus s karamelnimi notami.
Drzava se hvali z dolgim seznamom trdih zorjenih sirov, eden
je ze omenjeni pecorino iz ovcjega mieka, pikanten in prece)
slan. Parmigiano reggiano je mocnega okusa in zori najman
12 mesecev. Grana padano so zaceli v okolici Milana pridelovati
menihi ze v I1. stoletju; narejen je iz nepasteriziranega surovega
kravjega mleka, za en kilogram sira ga potrebujejo kar 15 litrov,
Drugi delimena (padanol je dobil, ker je iz Padske nizine, prvi del,
grana, pa, ker je zrnaste strukture. Je aromaticen, oreskastega
okusa in pikanten, zaradi nacina pridelave in zorenja najmanj
devet mesecev v posebnih skladiscih pa ne vsebuje laktoze.
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Izberite sveze piscancje meso Nase nam pase
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premium, ki vam zaradi boljsih pogojev reje piscancev
zagotavlja vrhunsko kakovost odlicnega okusa.
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Sestavine za 4 porcije

Riz Carnaroli 300¢
Maslo 80 g
Cebula 50g
Belo vino 200 ml
Zelenjavnajusnaosnova 1|
Zafranova nit 5g
Jedilno zlato 4

Nariban sir parmigiano
reggiano ali gran padano  20g

V kolikor nimamo zefranove niti,
lahko za zlato rumeno barvo
lahko dodamo Scep kurkume ali
posusene listice ognijica.

ITALIJANSKA RIZOTA (O 100t Y

Priprava:

/nate pripraviti pravo italijansko rizoto? Socno in kremozno? NajboljSe so iz riza carnaroli, ki ima podolgovata, okrogla zrna z vecjo
vsebnostjo Skroba in ki da rizotam znacilno kremasto teksturo. Se ne razkuha in celo ob daljSem casu na Stedilniku ostane al dente, na

zob. To nasi zahodni sosedje Se posebno cenijo. Italija je najvecja evropska
v mestecu Vercelli, ki mu recejo evropska prestolnica riza, ze od 15. stole
zafrana. Oce sodobne italijanske gastronomije, milanski chef Gualtiero M

pridelovalka riza, gojijo ga v pokraj

ja. Med rizotami je posebno prilju
archesi, ki je umrl leta 2017, je bil

inah Piemont in Lombardija,
liena milanska z dodatkom

orvi nefrancoski chef, ki si je

prisluzil tri Michelinove zvezdice. Pred vec kot 40 leti je sestavil najbrz najbolj kopirani kroznik, Cudovit recept za milansko rumeno rizoto

7z Zlatom.

V manjsi kozici preprazimo 30 g sesekljane cebule z 10 g masla. Prilijemo
Jodamo 50 g masla v majhnih kosckih in emulgiramo z metlico. Oma
oreprazimo 20 g sesekljane ¢ebule z 20 g masla, na tem popecemo riz.

Postopoma prilivamo vroco juho, dodamo Zafran, kurkumo ali posusene listice ognjica in med obcasnim mesanjem kuhamo priblizno
18 minut. Ko je riz kuhan, dodamo pripravljeno omako in zorjeni parmigiano ali grana padano.
RiZoto razporedimo na raven kroznik. Ce imamo zlate listice, na vsak kroznik poloZimo en listic jedilinega zlata.

00 ml vina in pustimo, da se tekocina zmanjsa za polovico.
ko precedimo skozi cedilo in odstavimo. V drugem loncu
Prilijerno 100 ml suhega belega vina in pustimo, da izhlapi

93
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Po poti dobrih vin je oglasna publikacija, namenjena ozavesca ju in informiran kultori ter ponudbi Lidlove vinoteke. V publikacfpﬁdatawﬁena vina
adUKcija: Lid T :

so del ponudbe Lidlove vinoteke, ki je na voljo v poslovalnicah Lidla Slovenija. Pr | Slovenija d. 0. 0. k. d., Lidl Slovenija; Pod lipami 1, 1218'Komenda.
Urednika: Anita Srac, AndraZ Kebe, oblikovanje: Andraz Kebe, vsgbinasPM. Nina Kozar, Andraz Kebe, Tina Bale. V katalogwje predstavljena ponudba izdelkov, ki
je aktualna na dan objave kata!nﬁa-fh"mrec‘ J25). Lid| Slovenija si pridruzuje pravico dosspremembe ponudbe. ~
Pojasnjujemo, da bo morebitna sprememba opredeljena v Iatalugu ponudbe za naslednji me?phfakup izdelkov je mogoc le v kalicinah,
gospodinjstva. Popusti ne veljajo za nakupe s strani pravnih oseb in samostojnih podjetnikoV. Slike so simbalicne. 'I"'iskwina je informati
|' namenjena mladoletnim. Pridrzujemo si pravico do sf[amEF#b in za tiskarske napake r'!e ndgnvarjﬂ"*np.
Gy e
/ [ candimgni
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