


Pozivamo te
da svoje vinsko
putovanje zapocénes
top izborom vina iz
KAUFLANDOVE
VINOTEKE.
Otkrij inspiraciju,
zanimljivosti i naravho —
idealni okus po tvom ukusu.
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‘zasluzila

na raznim

natjecanjima. Na kajim
natjecanjima su ih
asvajili, i €ime, proé

P
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Istra je medunarodno poznata po

svojim vrhunskim vinima, stoga ne

¢udi da je Vinistra postala boriliste
najboljih u Hrvatskoj. Vino koje ovdje
osvoji priznanja zasigurno je vrijedno
kusanja.

THE
BALKANS i
INTERNATIONAL I 4
WINE I— ;i
COMPETITION j

%

ledno od mladih natjecanja koje
ie zapoéelo 2012, Naziv je malo
neprecizan, s obzirom na to da se na
natjecanje odazivaju i svjetska vina
zbog €ega je natjecanje brzo preraslo u
regionalni dogadaj svjetskih razmjera.

Osim 5to je najveée na svijetu, ovo
natjecanje poznata je i po treniranju
strogoée. Struéni Ziri u svoje redove

prima iskljuéivo vrhunske svjetske

struénjake.

Svatko ponekad grijesi, ali ne na
IWC-u. Kako bi odabranik zirija za
svoju titulu dobio pokriée, svako vine
na slijepo kusa minimalno 10 élanova
Zirija.

Decanter

WORLD WINE AWARDS

Ovo natjecanje vino stavlja pod
mikroskop, i to doslovno. Ziri u obzir
uzima organolepticka svojstva, ali i

kemijski sastav. Osim kemije impresivha
je i matematika: i do 30.000 razli¢itih
vina ulazi u natjecanje.

(w/drinks|m
business/®

Q)
MASTER

Natjecanje koje napeto prate ljubitelji
Prosecco vina. ¥ina se kusaju na
slijepo, a u obzir ulaze i stil, kao i

cjenovne kategorije. Pobjednicima se

dodjeljuju medalje, dok su ngjbolji od
najboljih "Master”.



. Vino moZe bit
* pogotovo kada ¢

Vinske bz[(oi'}p

Za potpuni dozivljaj vina potrebno je
i male znanja.

Uzitak u vinu je proces s nekolike vaznih
koraka koji zajedne aktiviraju sva osjetila.
Ovi koraci srecom ne zahtjevaju znanje

sommeliera.

Par brzinskih vinskih lekcija je doveline.
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BUELA VINA 7.

CRNA VINA 16.

ROSE 20.

BIJELA VINA 23,
CRNA VINA 30.
ROSE 42.

... ili €ime nazdravljaju
u susjedstvu
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Skal! Santé! Prost!
Na zdrowiel
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Posebne trenutke
Nﬁg\ obiljezi posebnim

vinom
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Knezevi Vlnogradl

Daruvar @ Feri¢anci

Orahovica
.\.\/\Osuek
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Dakovo
Zemljopisni poloZaj kontinentalne Hrvatske pobrinula se da Ima neka tan*ﬁ
vinogradi na ovom podruéju dobiju od svega pomalo: hladne koju dijele vinarije s
zime i topla ljeta zajedno pruzaju veliku razliitost sortii okusaq, : podruéja Oregona
zbog ¢ega je svaki posjet Slavoniji uvijek iznova pun otkri¢a. . & Y Sjevernoj Americi,
U brdoviti Piedmont i
Zimd je ipak madlo hladnija na zapadu ovog podruédjd nego na istoku. Na istok kontinentalne

sjeverozapadu Hrvatske svoju reputaciju opravdano su uzgejili vinogradi

Hrvatske. Ta veza je

posveéeni sauvignonu, muskatu, rajnskom rizlingu i sliénim aromatiénim

Lo, 20N 45. paralela. 1z vinarija
koje se nalaze na

Kako se kreéemo prema istoku, sve se vise priblizavamo najpoznatijoj sorti ouoj liniji nerijetko

~

kontinentalne Hrvatske: grdasevini. Prije nego 5to stignemo na krajnji istok

.. dolaze vrhunska vina,
Hrvatske gdje je carstvo grasevine, na putu éemoe nadi vinograde s izvrsnim S b 4
W . i z o o A ' a njihov karakter
vinima sorte pinot crni i chardonnay. Sto se vise priblizavamo istoéngj ;
granici vinogradi su sve vedi, d neki od njih uistinu su golemi. U njima

maozemo nddéi sjajne sorte traminca i frankovke.

Na iduéim stranicama kataloga kreni s nama putevima vina kontinentalne
Hrvatske. Prilika za otkriéa novih okusa ne manjka. Prirodd se pobrinula za to.




1 Bighovino

Sy
PINOT
BUELI
JAREC KURE

Vrhunsko vine
0,751

TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA

Riba, teleting, patka, pileting,
pureting, janjeting, umak od
vrhnjai jaci sirevi. 5 €éime poceti?

Bijeta vingd

Suha

Grasevino
DAKOVACKA VINA

EBijalo vino

#io Vrhunsko vino
0,751
GRASEN
SILVANAC ' { ORGANOLEPTICKI OPIS
ZELENI Biljni mirisni tenovi i tragovi jabuke i
g ORAHOVICA tropskog voéa otkrivaju okus s voénim
Decanter Vrhunsko vino obrisima koje upotpunjuje
£ 0,751 karakteristiéna blaga goréina.

&? TEMPERATURA POSLUZIVANJA

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

8do12°C

? GASTRO PREPORUKA
cxy

? GASTRO PREPORUKA
Plemenita slatkovedna riba, G

Hladna predjela, jela od bijelog mesa,
ribe, tjestenine i svjeZiji sirevi.

dfzr:{z et 24 Jo

bijelo meso, tjestenine, plodovi

mora i zreli sirevi.

Bijln wino Bijglo wino

Sufo Sufio

G TOCKA S EEJ ; CHARDONNAY
VINARIA GALIC Decanter VINARIA GALIC
Kvdalitetno vino Kvalitetno vino
0,751 0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
@deo 12 °C

9do 12 °C

GASTRO PREPORUKA
lela od bijelog mesa, salate i
trenutak za uZivanje u okusu.

or

9 GASTRO PREPORUKA
L Jela od bijelog mesai salate.



) Bijgho o
| Suho

RAJSKI

RIZLING
VINARUA ERDUT

Kvalitetno vino
0,751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA
Riba, bijelo mese, tjestenine i
rizota.

Bijgho vino

Suio

GRASEVINA
VINARIIA ERDUT
Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GASTRO PREPORUKA
Riba, bijelo mese, tjesteninai fis
paprikas.

3

_, Tame gdje Dunav ljubi

nebo ljubikelji vina uZivaju
u pledovima rada najvece
" hrvatske vinarije. 75%

vinograda posveceno je

ponudi i povijesti vinarije
Erdut priliene je lako.
Nije li to sjclj'na y
preporu

gan

9 B i -3
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TRAMINAC
VINARUA ERDUT

Kvdalitetno vino
0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do 12 °C

G@ GASTROQ PREPORUKA
%% Deserti i egzotiéna kuhinja za
gastro putovanje po svijetu.

Y Bijelo vino

Supo

CHARDONN AY
VINARIA ERDUT
Kvalitetno vino
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do 12 °C

GASTRO PREPORUKA
Bijela mesa i zreliji sirevi u bilo
koje doba dana. Ili veceri.



EBijelo ving

| Suno

GRASEVINA
VINARIIA ERDUT
Vrhunsko vine
0,751

&L TEMPERATURA POSLUZIVANIA

8do12°C B]]ekj Wit
D BT PREpORA ) ) A
% Riba, bijelo meso, zreliji sirevi. T o m——
Pomne edabrane vine za pomne
odabran jelovnik. i_,- )
~ Salwighon
| blawd Salt,
| Bijelo vino VINARDA IURIS
Kvalitetno vino
. Pokudatko 0,751
T———w"-‘?’—"
,Q ORGANOLEPTICKI OPIS
MUSCAT Vine blijede slamnato-zute boje sa
VINARIUA IURIS zelenkastim odsjajem srednjeg
Kvalitetnoe vino e viskoziteta uz kristalnu gistoéu i
0,751 »auvignon Blanc bistrinu.
@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA [LL? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 14 °C 8 do 14 °C

GASTRO PREPORUKA
Deserti, bobi¢aste voce, pudinzi,

GASTRO PREPQORUKA
Bijela riba, bijele mese peradi,

kreme i nagla zelja za slatkim. et £ i tjestenine i rizota s umacima na bazi
t‘i:mm O )? vrhnja. Sparoge i artiéoke kao dodatak
svemu.
) Bielo vino

| Suno "\ 4
. —,———_-U_-F-'

PINOT

GRIGIO Scrta koja se istice snaznijim
b= =4 M B

VINARIA IURIS ckusom. Taj je okus i dalje vise
g Kvdlitetno vino osvjezavajuci nege intenzivan kao u

PINOT GRIGIO | 0,75 I

crnom vinu. Zato ako trazite bijelo

vino jace teksture, pinot sivi je

— & TEMPERATURA POSLUZIVANJA sorta takve vrste.

G 8 do 14 °C

e | R

G% GASTRO PREPORUKA
1 S Jednostavno stvoreno za gljive,
\‘!/\ ; X ali sjajne se slaze i s bijelom

—_— ; ribom.



EBijglowitio

SuTo

CHARDONNAY

Ako trebas nagadati kojom sortom VINA BEL”?
. . £y : Vrhunsko vino
bijelog vina se odredeni vinograd bavi, 0.75 |

chardonnay je priliéne sigurna oklada.
Radi se o globalno najcéescoj sorti, a

) ) ] g TEMPERATURA POSLUZIVANIA
raznovrsnost klima u kejima se uzgaja &9

8do 14 °C
znaci da ckus moze poprilicno

varirati. GASTRO PREPORUKA
i

Morski pledovi. Owo je vine sjajan
izber za ureniti u mediteransku
kuhinju.

Bijglo vino

S

GRASEVINA
VINA BELIJE
Kvalitetne vino

11

&lg TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 de14°C

Bifelo vind

| Suhi GASTROQ PREPORUKA
(et

Riba, bijelo meso i tjestenina za
podetak. Sparoge u proljede i
tikvice i umaci od rajéice ljeti.

Grasevino
VINA BELJE

Vrhunsko vino
0,751

Biiglo vino

S

55

ORGANOLEPTICKI OPIS

Citrusne arome mandarina i grejpa
mijesaju se s nijansama zelenih
jabuka i snaznom mineralnoséu.
Ostavlja trag lagane bademaste
goréine i okus kamilice.

GRASEVINA
[LOCKI PODRUMI
Vrhunsko vino
0,751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do14°C

10 do 12 °C

% GASTRO PREPORUKA

G Meso poput piletine, purice ili
krmenadle. Nevodno ima golemi
potencijal i za morske plodove.

G@ GASTRO PREPORUKA

2 Vrhunska riblja jela i jela od
bijelog mesa u svecangj
atmosferi.

10



ILOCKI
PODRUM I

i _,ﬁ-. \Mecglo bi se reci da su se

.. zvijezde poslozile kako bi

nastac najnagradivaniji
hrvatski vinski padrum;, ali
zvijezde nemaju veze s ktim,

veé sjajna lokaeija lleckih
podruma. ﬂ%dieij'u i stalno
usavriavanje ovdje Zive u

harmeniji keja je uredila
vrhunskim i nezacbilaznim

bijelim vinigma. T ) Bigloving

5 ) Suno

[ Trominac
5 ILOCKI PODRUMI

Vrhunsko vino
0751

) Bigovino PODRUMI

_

) suho

ORGANOLEPTICKI OPIS
Vino je svijetlo-Zute boje,

CHARDONNAY
ILOCK! PODRUMI

Kvalitetno vino
0751

TRAMINAC

prepoznatljiveg je mirisa sorte
traminac kojej pelozaj Vukova daje
jedinstven karakter.

MEMERSRD VING

TLOCRD é}ill_l_"-ll

CHARDONNAY

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA

J;Ll? TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10do 12 °C

10 de12 °C

GASTRO PREPORUKA
Pemneo edabrane za selekceiju finih
sireva i deserta.

ﬁ% GASTRO PREPQRUKA

=2 Sjajan uvod uz predjeloili
zavrSetak uz desert. Posebice za
juhe i jela od bijelog mesa.

'y

| Bijelo vino | Bieoving

) sbo } suto

be

GR&gEVINA Decanter TRAMINAC
ILOCKI PODRUMI ILOCKI PODRUMI
Kvalitetno vino Kvalitetno vino
0,751 0,751

TLOCKI PODRUMI

FRAMINAC

&% TEMPERATURA POSLUZAVANIA

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de12 °C

10de12 °C

ﬁ% GASTRO PREPORUKA

=% Jednostavna jela kentinentalne i
primorske kuhinje pun su pogodak
jer s grasevinom je tesko pogrijesiti.

GASTRO PREPORUKA

ﬁg Topla predjela za sjajan poéetak
rucka. Hladni deserti za jednake
dobar zavrietak.

"
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i EBijeho ving

| Suho

CHARONNAY
KUTIEVO

Vrhunsko vino
0751

LUT)EVg
b

CHARDONNAY

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 10 °C

GASTRO PREPORUKA

Juhe za uvod. Pileting, riba i
kozji sirevi za zaplet. Desert za
sladak rasplet.

Biglevino

PINOT
SIvi
KUTJEVO
LTIEv Vrhunsko vino
& 0,751

PINOT SIVI

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 14 °C

GASTRO PREPORUKA

je sjajan izber za neodlucne i
istrazivace.

K& Riba ili meso - tesko je reéi. Zato

Vinarija u €ije se vino
zaljubila svjetska javnost.

Ovaj simbol hrvatske
vinske kulture sveoja vina
z ju. Jedan
gutljaj i odmah je jasno
zasto: vina iz Kutjeva
begata su ckusem koliko

i povijescu.

Bijelo vino

Y Suho

Traminac

KUTIEVO
WWIJEVg Vrhunsko vino
B 0,751
TRAMINAC

X ORGANOLEPTICKI OPIS

Q Elegantan i harmoniéan ekus ugodne
svjezZine s razvijenom arematikom
mirisaruze.

&% TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10 °C

% GASTRO PREPORUKA
(&

Topla predjela, fini sirevi i laganiji
desert. Sjajan dodatak platama.

Eijplovine |

| o

GRASEVINA
KUTJEVO
Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANJA
8do10°C

? GASTRO PREPORUKA

(= lednostavnija jela kentinentalne i
mediteranske kuhinje. Jednostavno
dobar izbor.



Bijglo vino

Suiio

GRASEVINA

Decanter_ KUTJIEVO
w,-,% 1 Vrhunsko vino
r 0,751

GRASEVINA
g TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 10 °C

GASTRO PREPORUKA
EZL Vrhunsko vino za vrhunska riblja
jela i jela od bijelog mesa.

| Biglo vino
S
——p—— -
GRASEVINA
ADZIC

o Kvalitetno vino

E 0,751
TAseVi &

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10do12°C

GASTRO PREPQRUKA
Tjestenine, riba, sparoge i veselo

o

proljetno raspoloZenje.

Bijalo wing

Suf

GRASEVINA
JOSIC

- Kvalitetno vino
| o075

J._LL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 de 18 °C

GASTRO PREFORUKA
Meso, tjestenine i riba.
Ponesto za svaki ukus.

Decanter

- FERAVING

Nijedna prica o bijelom vinu ne moze
proci bez grasevine. Grasevinu je
lake nauéiti uzgajati, zbog €ega je i
pepularna, ali prilicno teske svladati.

Srecom, tko god krene u potragu za

sjajnom grasevinom brze ce dodi

STATUETA
GRASEVINA
FERAVINO

Kvalitetno vino
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

@? GASTRO PREPORUKA

T Tjestenine, bijelo meso peradi,
bijela riba i suhemesnate
delicije.

Bl wing

Sfio

GRASEVINA
DIKA
FERAVINO

Kvdlitetno vino
0751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

GASTRQO PREPORUKA

@? Tjestenine, bijelo meso peradi i
bijela riba. Suhomesnate delicije
za nestrpljive.

do svog cilja.




Bijeho wino

Suio

TRAMINAC

MISNA VINA
Pedruéje lleka kae da je stvoreno za Vrhunsko vino
uzgoj traminca jer tamo nalazimo 0,75 1

optimalne uvjete. Za aromu kojom e

se traminac istice zasluzno je sjajne

THAMINAD

| Misno pind &? TEMPERATURA POSLUZIVANJA
i )

sljubljivanje alkchola i kiseline. i

GASTRO PREPORUKA
Bijelo meso, svjeii sirevi, salate,
tjestenine i suhi demaci kelaci.

il ving Bijaho wing
| Suio Sufio
e ————E

¥ VENIJE
GRASEVINA CUVEE
ENJINGI ENJINGI
Vrhunsko vino Vrhunsko vino
0,751 0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GASTRO PREPORUKA

Mesna pecenja, zacinjeniji riblji
paprikas i jela iz kotlica poput
cobanca.

Bijplo vino

Seo

me—————

GRASEVINA
ENJINGI

Kvlitetno vino
0,751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

[39 GASTRO PREPORUKA

A Syhomesnati specijaliteti,
slatkovodna riba, bijela morska
riba i pecenja od bijelog mesa.

| Bijglovino

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do12 °C

Cj% GASTRO PREPORUKA

(- - I~ . = m

Teleée pecenje ili bijele mese
peceno ispod peke s puno luka ili
poriluka.

SufiD

GRASEVINA
ENIJINGI
Vrhunsko vino
0,751

@% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8de 12 °C

% GASTRO PREPORUKA
(B3

Slavenski suhemesnati
specijaliteti, slatkevedna riba,
bijela morska riba i bijelo meso.



£

winogradarstvo
kola u zilama obitelji
Krauthaker. 5 koljena na
koljenc, ebitelj Krauthaker
prencsila je znanje za
stvaranje vrhunskeg vina, ali
i uspjehe namedunarodnim
natjecanjima. Vina koja su
nastala u vinariji Krauthaker
osvojila su struku diljem

svijeta. Osvojit Ee'i tebe.

g )
20 Kraug
——

) Biglovine

GRASEVINA
PARALELE
KRAUTHAKER
Kvalitetno vine

11

4z

|LI.1._|‘I;;
TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10do 12 °C

GASTRO PREPQRUKA
Tjestenine, riba i bijele meso.
Lagan izbor za lagana jela.

VINGHGOR 1 RV R

PINOT SIVI
PARALELA
KRAUTHAKER

Kvalitetno vino
0,75 |

0%
&

TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10 de 12 °C

GASTRO PREPORUKA
Riba, bijelo i crveno meso na
terasi vikendice.

Krauthaker

SRMTHAL
R

§

&
' 2
U5 gy e

A o
&

'y | Bilek vind

= Syt

Grosevino

KRAUTHAKER
Kvdalitetno vino
0,751

ORGANOLEPTICK] OPIS
Kristalna slamnato-zuta priprema na
jednako kristalno jasan okus
vinegradske jobuke, a pomale i miris

krauthaker breskve.

T NERDIN b

VINGOOR |

KETEVO

ARG Vit
3015
Grasevin

WORIJA- D111

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 °C

GASTRO PREPQRUKA
Uvijek debra grasevina za uvijek

&

dobru ribu i bijelo meso.

Bijelo wino
) sue
PINOT
Sivi
KRAUTHAKER

Kvalitetno vino
0,751

i
a2

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de 12 °C

GASTRO PREPORUKA

Divljaé, tartufii govedina
sigurno. Sir, rostilj i povrée za
Zeljne eksperimentiranja.

15



VINOTEKA

N0 ving

Sune

©®

G TOCKA
CRNO s
VINARIA GALIC
Kvalitetno vino

0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
12 do 16 °C

£ vingd
@ Suha

[?% GASTRO PREPQORUKA
=% Tjestenine s mesom, puretina i
inspiracija za umak.

VINARIJA ERDUT
Vrhunsko vino
0,751

Cifl wind

Suho

1 )

©®

ORGANOLEPTICKI OPIS
Vino visoke kakvoce s

CABERNET
SAUVIGNON
VINARUA ERDUT

Kvalitetno vino

karakteristiénom sortnom
aromom. Mekaneo vino s nizim
sadrZajem tanina. U potpunoj
zrelosti ima miris suhe Sljive i

crnog ribiza. 0,751
&g TEMPERATURA POSLUZIVANIA ERDUT @ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 de 18 °C 16 deo 18 °C

GASTRO PREPORUKA
Tamnije meso, divljaé, jelas
rostilja — i nos za sjajnu aromu.

Ej@ GASTRO PREPORUKA

=% Jela od divljaéi ili éobanac —
topla preporuka za hladne
zimske dane.

el

16



Bufo

Ao ving

PINOT
CRNI
DAKOVACKA VINA

Kvalitetno vino

0,751

@ TEMPERATURA POSLUAVANIA
10 de 12 °C

9 GASTRO PREPORUKA
EL Jela od bijelog mesa, ribe i
slastice za jele od viSe sljedova.

M0 wing

Suho

©0®

MERLOT
VINARDA TURIS

Kvalitetno vino
0,751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 de 19 °C

? GASTRO PREPORUKA
3 Bijelo meso, crveno meso, rostilj

— sve vrste i nijanse mesa.

Cifid wino

S

EC

CABERNET
SAUVIGNON
VINARIA IURIS

= \ Kvalitetno vino
Caserner 0,751

SAUVIGNON

—

& TEMPERATURA POSLUAVANIA
15 de 19 °C

GASTRO PREPORUKA
@g Tamne mesoe, divljac ili pe€ena
riba. Obavezno uzivati u mirisu
prije okusa.

Tko god posjeduje

bocu ving stariju od

pet goding, d dd nije
istekao t__;ok trajanja,

pripada eliti od 1%.
99% vind hamijenjeno
je konzumaciji unutar

et goding. _
i .

IR RT]

Suno

@®

MERLOT&
CABARNET
VINARUA IURIS

: | Kvdlitetno vino
1 0,751

MERLOTs |
CABERNET |

l:BL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 de 19 °C

GASTRO PREPORUKA
Crveno tamno meso: janjeting,
junetina i divljaé. Za poéetak.

fary

LAno vind

Suho

@®

CABERNET SAUVIGNON
SALTWATER
VINARUA IURIS

Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANJA
15 de 19 °C

@? GASTRO PREPORUKA

janjeting, hamburgeri, tvrdi kozji
sir i kravlji sir, cokolada i bobice.

Uz &to ne? Pileting, biftek, patka,

17



Pinot crn

Tkogod u svojoj privatnoj vincteci
ima uistinu debru becu crnog
pinota pravi je sretnik. Ovu sortu je
izrazite teiko uzgoijiti, ali sav trud
na kraju se isplati vrhunskim

vinem.

o vino

S

©®

CABERNET
SAUVIGNON
VINA BELJE
Kvalitetno vino

0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA

G lednestavnije pripremljena
divljag, pecene kobasice, ali prije
svega vrhunski rostilj.

MERLOT
VINA BELJE
Vrhunsko vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
Goveding, janjetina i ostale crveno

e

meso ravno s rostilja.

18

@ Suno
PINOT

CRNI :
VINA KALAZIC
Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA

LEF Crveno meso, pefena patka,
pecena guskai plavi
fermentirani sirevi.

o vind
@

CABERNET
SAUVIGNON
VINA KALAZIC
Kvalitetno vino
0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
6do8°C

G% GASTRO PREPORUKA

Lagana jela peput bijele ribe,
salate i tjestenine.

RO WD

©@®

CABERNET N
SAUVIGNON
VINA BELJE

Vrhunsko vino
0,75 |

(@% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 de 18 °C

% GASTRO PREPORUKA
G2 Pravi odresci i jela od divljaci
trebaju prave vine poput ovog.



Najstarija boca
ving stara je 1700

“godinag i izloZend je
u njemacékom gradu
Speyer. Kazu da
je berba 319. bila
prilicno dobra.

o vino

@ Suto
i

KAPISTRAN
CRNI

[LOCKI PODRUMI

Kvdalitetno vino
0751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 do 20 °C

G% GASTRO PREPORUKA

% PosluZuje se uz hladna predjela
od sunke, kulena, sira, jela od
govedine, svinjetine i divljaci.

Crel ving

Sufs

©®

CUVEE CRVENI
PARALELA
KRAUTHAKER

Kvalitetno vino
0,751

Crveni cuvee

— s & TEMPERATURA POSLUAVANIA
15 de 18 °C

[?g GASTRO PREPORUKA
= Riba, bijele i crveno meso, rostilj
i velik apetit.

iy wifles

%

=it

|@®

PINOT a
CRNI )

KUTIEVO *q h 2
Kvalitetno vino

0,751

wUT|Evg

FINGT CRNI
K

-
@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C

GASTRO PREPQORUKA
Hladna predjela od suhoemesnatih ¢
delicija, fini sirevi i meso s rostilja.

a

(IO WinG

Sufy

®©®

CRNO
VENIJE
ENJINGI

Vrhunsko vino
0,751

@? TEMPERATURA POSLUZIVANIA }k

10 do 14 °C ?
g GASTRO PREFORUKA '\‘E‘"
X Vino za pendgjbolja jela od crvenog j
mesa, ali i deserte s tamnom
Eokoladom.




| @

Decanter

20

KAUFLA

NOTEK A

Zi. Od

@ Frs@ i

Suho

OVA

i. Okusi.

Rose. Dika
FERAVINO

Kvdalitetno vino
0,751

,Q TEMPERATURA POSLUZIVANIA
Blijede ruzicaste boje, aromaticno,
arome maline u mirisu i okusu,

blage note zrele visnje.

TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA.

jela od ribe i voénih deserta.

lela za osvjezenje poput tjestenine,

ROSE
VINARIJA ERDUT

Kvalitetno vino
0,751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8de12 °C

g GASTRO PREPORUKA

3 Sjajno ide uz aperitiv, lagana
mediteranska jela, losos i
marendu opéenito.

@ Rost vino
-

ROSE MUSKAT
LIVELOVE
VINARIIA IURIS
Kvalitetno vino

0,751

@E TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do 14 °C

g GASTRO PREPORUKA
g Lagani deserti nakon teskog
dana.




ROSE
FRANKOVKA
ILOCKI PODRUMI

Kvalitetno vino

B | o7l

J:_I,L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

% GASTRO PREPORUKA
L Jela od tjestenine, a rucak ce
sjajne teéii uz rijecne ribe.

@/ oS8 WD

P e,
= ix@J Sy

ROSE
CUVEE
KRAUTHAKER
e Kvalitetno vino
. 0,751
:'!'.'1.1[}.'.'1"" |
Rosé Glivée @9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA
Meso, tjestenine, riba i ugodan
odmor za desert.

ROSE
KUTJIEVO
Kvalitetno vino
0,75 |

&L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA

o

ljetne salate i plodovi mera.

najstarija vrsta vina, s cbzirom na to
da se proizvedi s opnom grozda. lako

rosé je svoju popularnost dozivio tek u

novijoj povijesti vinarstva. Posebice je

lela s rostilja, riba, tjestenine te

Mogucée je da je upravo rosé

se vjerojatno radi o prvej vrski vina,

pepularan medu mladima,
$to mu osigurava slatku

buduénost.

ROSE ¢
PARALELA
KRAUTHAKER

Kvalitetno vino
0,751

J‘;L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8 do 10 °C

GASTRO PREPORUKA
Tjestenine, riba, morski plodovi i aperitiv.

(e33

Vjerni pratitelj kroz sve slijedove.

v » b



Buje

ZEML 4
®  Vizinad A K
Brtt::-ni5‘.1Ic1."_'-."-«1ﬂm:I ; N AO STVORENA A
o2 Motovun TVARANIE vin
Pora& .""' Visnjan
e, c—mma
Sveti Lovreé \/ “'\
@
Vrbnik, Krk

_ PARAIFI A

Unatoé tesko¢ama uzgoja vina u zemlji

kria i bure, ili mozda bas zahvaljujuci

njima, u Dalmaciji se uzgaja niz autohtonih
sorti s vlastitim, jedinstvenim karakterom.
Najpopularnija sorta svakako je plavac
mali, koji uspijeva i u najtezim uvjetima. Od
autohtonih bijelih vina predstavnici su sorte
poput posipa i vugave. Od otoka do otoka

i okusa do okusa, Dalmacija je odrediste u

kojemu putovanje nikad ne zavrsava.

Kada priéamo o odredistima za ljubitelje vina,
obavezno moramo spomenuti i Vinsku regiju svijeta
2017 Istru. Ona je svjetski poznati dom dobre hrane

i dobrog vina pa nije ni éudo da neka od najboljih
hrvatskih vina dolaze upravo od tamo. Malvazija
Istarka, teran, muskat bijeli i refosk nekada su bili tajni
zaéini lagodnog istarskog Zivota, ali danas za njih zna

cijeli svijet.

Znali su to anticki
Grci i Rimljani:
Dalmac:‘_" i Istra

su kao stvorene za
C oLt v'inogrq.dar_stvo.
Razni narodi

dosli su i otigli s

Sibenik
. - -
ovih prostora, ali
Split ®,
\
‘\
Bol, Brac @
\
\
y
® Jelsa, Hvar
Sveta
Nedjelja, @, Orebicg, ¢
Hvar e Peljesac Oskeorusne
1 Qe == @O
Kuna ®—@~
Peljeska Pijavigine



Bijglo wino

Polugiatio:

Ef MUSKAT
ZUTI

Vinistra VINA ISTRIA

Kvalitetno vino

0,51

E&Q TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10do 12 °C

GASTRO PREPORUKA

@@ Sam svoj majstor, alii uz ne
preslatke deserte od ¢okolade,
vocaili svjezeg sira.

Bijalo vino

Pokshatko

MUSKAT
ARMAN

Kvalitetno vino
051

@? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
9do 11°C

GASTRO PREPORUKA

Odlezani ovgji sir s marmeladem
od smokava i par kapi
maslinoveg ulja i aceta

balsamica.

Bijho wino

Polidatko

if MUSKAT ZUTI
e VINA PRODAN

¥ | Kualitetno vino
0,751

E& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de 12 °C

GASTRO PREPORUKA
b Sve vrste slatkog. Definitivho
jedan od najsladih edabira.

Bijeler vind

Prfusung

Muskot Sut

Kvalitetno vino

0,751

ORGANOLEPTICKI OPIS

Kristalno bistro vine djelomicne
gustoce, lijepe slamnateo-Zute boje.
Harmeni¢ne i mlade vine s ckusom
tradicije.

a@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
@do12°C

Q@ GASTRO PREPORUKA

2 Kae aperitiv uz dinju s priutom.
MoZe i za desert. Neéemo nikome
reci.

Bijalo vino

S

CHARDONN AY
ROSSI
Kvalitetno vino
0,751

E&Q TEMPERATURA POSLUZIVANIA
9de12°C

GASTRO PREPORUKA
Bijelo meso piletine i puretine.
| malo veda €aga.

23
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INOTEKA |

Iétraii. Odaberi. Okusi.

hrani. Hrana je igrala veliku —
‘ulogu u najvecem poreckem
vinogradu te su vina
Agrelagune posebno
napravljena kake bi bila
idealan do@q};gk"vrhunskoj
4 gastro pcinuel.i. Svojom
" kvalitetom posebice se istice
Cabernet Sauvignen Festigia

— najnagradivanije

hrvatske vine na %‘

S Bgowio (9 Biglo vino

| Suho D e

MALVAZIJA MALVAZIJA

PAZINSKA ) LAGUNA
VINA LAGUNA LeanEe VINA LAGUNA
Kvalitetno vine Kvalitetne vino
11 0,751

&g TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&l TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

10 de12°C

G@ GASTRO PREPORUKA
% Lagana predjela od tjestenine ili
rizota, bijelo meso, riba ili morski

C% GASTRO PREPORUKA
Lake i pemale uz predjela od
tjestenine, rizota, bijelo meso ili

plodovi. morske plodove.
| Bl vino

ZLATNA i ’/CL

ZLAHTINA i

¢ Sol i tanin su u loSim

Vrhunsko vino i )

075 | AR odnosima. Sorte poput

: k| cabernet sauvignona i shiraza

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA ne idu u prilog slanim jelima

10 do 12 °C | zbog negativnog ucinka na

tanin.

GASTRO PREPORUKA
&L Tjestenine, riba, bijele meso,
morski plodovi.




Bijelo vino

S

e

MALVAZIJA g
VINA MATOSEVIC
Kvalitetno vino
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de12 °C

G@ GASTRO PREPORUKA
> Riblja jela, morski plodovi,
mladi sirewvi.

Bijalo wino

e

MALVAZIJA
ROSSI

Vrhunsko vino
0751

MALVAZIIA
ISTARSKA

[

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
Q@ do12 °C

C@ GASTRO PREPORUKA
S Jela na bazi merskih pledova,

raspeloZenje.

EBijato ving

Suno

-

MALVAZLA

QPG NOVACCO DARIO
Kvdalitetno vino

0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
@deo 12 °C

? GASTRO PREPORUKA
X Bijela riba, lagana tjestening,
gkoljke i zvuk valova na obali.

Vinistra Kvdlitetno vino

laganiji sirevi, bijelo meso i ljetno

Drevna mediteranska sorta keoja je u
novija vremena svej put nasla i do daleke
Kalifornije. Postoje razne podvrste, ali
malvazija se najéeice karakterizira kao
suho vino zlatne-Zute boje, vocneg ckusa

EBijglo wino

S

MALVAZIA
ARMAN

0,751

J:_EL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
9do 11°C

ARMAN

GASTRO PREPORUKA

EL Hiadna predjela, bijela riba, rizota,
carpaccio, pileting, riba na
gradelama, istarska manestra ili
tjestenine.

Bijglo wino

Sune

MALVAZIJA
AVANGARDE
TOMAZ
Vrhunske vino

0,751

J‘LL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
9do12°C

GASTRO PREPQRUKA

lela na bazi crneg tartufa, bijele
ribe i skoljke s istarskim
krajolikom u pozadini.

i snazne arome. Kada se proizvede bas |

kake treba, rezultat je cesto izvrsne

desertne vino.



Bijglo vino

Folusiatho

———

MUSKAT BIJELI
MOMJANSKI
VINA CATTUNAR

Vrhunsko vino
051

|zrazito cijenjena sorta €ak i medu
ljubiteljima vina zbeg svoje jedinstvene _
arome. Kako bi se do te areme ucpce (Gattunar
deslo potrebno je svladati niz prepreka & TEMPERATURA POSLUZIVANIA

jer je muskat bijeli osjetljiv na bolesti 10 do 12 °C

26

LT

POSIP

i zahtijeva debre prilagedeni
pelozaj za uzgoj.

ZLATAN OTOK
Vrhunsko vino
0,751

@9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
EL Oborita bijela riba, kamenice i
ostale Skoljke.

g GASTRO PREPORUKA
G Deserti sa svjeZom riccolom,

o . jabuka.
EBijato wino
Bi.}eﬁov'mo
Suho
POSIP a POSIP
= EKO PRI PLENKOVIC

ZLATAN OTCK
Vrhunsko vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do18 °C

GASTRO PREPORUKA

Oborita bijela riba, kamenice i
ostale Skoljke.

©

@‘1

|

Biglovino =
e Vinska. uka};»
PLENKOVIE .

ZLATAN OTOK
Kvdalitetno vino
0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
12 do 14 °C

? GASTRO PREPORUKA
L RiZota i tjestenina s plodovima
moral.

Onima koji prvi put krecu u avanturu
otkrivanja vina girina izbora bi mogla biti
straina. Sreéom, pesteji 18 “plemenitih”
sorti koje zajedno pokrivaju cijeli spektar
okusa: merlot, grenache, syrah, cabernet
sauvignen, rizling, chenin blang, viognier,
pinot noir, pinot grigio, muskat, chenin
blanc, chardonnay, grenache, sangiovese,

nebbiclo, sémillon, traminac, tempranill.

panncacotta, tiramisu, strudle od




BE S TIGIA
MALVAZIJA
ISTARSKA

LI

L.

Bijelo vina

Suho

Malvo=iio

Fosti

VINA ISTIRIA
Vrhunsko vino
0,751

Q ORGANOLEPTIEKI OPIS

Kristalno éista, zelenkaste Zuta boja,
karakteristicne cvjetno-votne arome
koja asocira na citruse, tropsko voée,
vinogradsku breskvu i bosiljak.

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

g GASTRO PREPQRUKA

& Predjela s tartufima, tjestenine i
rizota, uz jela od bijelog mesaq, ribe ili
morskih plodova. Istra zove.

Bijeho viilo

Suho

T

CHARDONNAY
DIKA
FERAVINO

Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de12 °C

ﬁ% GASTRO PREPORUKA
5 Rije€éna riba, bijelo meseo, lagani
sirevi i lagana glazba.

::

ZIAHTINA

Bijglo wino

Suno

ZLAHTINA
KATUNAR - ESTATE
WINERY

Kvalitetno vino
0751

4

o

Bijgho vino

Suho

4
&%

MALA
NEVINA
SAINTS HILLS

Kvalitetno vino
0,75 1

TEMPERATURA POSLUZIVANJA
10do12 °C

GASTRO PREPORUKA
Bijela riba, skoljke, bijelo meso,
lagani sirevi i tjestenine.

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
12 °C

GASTRO PREPORUKA

Primarno jela od bijelog mesai
plemenite ribe, a za one koji slijede
nos - rizota i Sparoge.

27



N\
\
K AUELAND OVA

VINOTERY

| SEFE

{\aF e -

ZG M la”, 85TH

Bijeln ¥ind 3
~ je 5to vecina kalorija u vinu dolaze od
Suho e . alkchela i secera.

Ma,‘.ua,zija,

[starska

VINA CATTUNAR
Vrhunsko vino (3 ) Biglovino
0,751

& ORGANOLEPTICKI OPIS

Q Ovo vino odlikuje zlatna Zuta, /
kristalna, dubokai topla beja.
Intenzivne je arome, s notama

CHARDONN AY
VINA CATTUNAR
Vrhunsko vino
0,751

sijena, meda, suhih jabuka i
maslacka.

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
Qdeo 11°C

MALVAZIJA
lé%XQSZKA Qde 11°C

ML e aercannn - ERTIRE

(ﬁ GASTRO PREPORUKA

5 Mala plava riba, tjestenine,
piletina i salata. Male je potrebne
za velik uzitak.

(ﬁ GASTRO PREPORUKA
& Plodovi mora (dagnje, skoljke),
bijela riba na Zaru, rizota.

28



O posipu kruze legende da je slucajno
nastaoc na Koréuli. Ova legenda
utemeljena je u iskini jer pesip kae
sorta doista dolazi s Koréule, a
zahvaljujuéi svojoj legendarnoj {a opet
stvarnoj} voénosti i svjezini prosiric se i

na ostatak Dalmacije.

Bijdho wind Bijalo o
) suw } ) suw
_.q,.q.-;-"" e ——
POSIP / POSIP
VINARIA SVIRCE Decanter KORTA KATARINA
Kvalitetno vino Vrhunske vino
0,751 0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA

@% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 do 12 °C

9do12°C

? GASTRO PREPQRUKA
G Tradicionalna jela na bazi
buzare i riba na Zaru.

GASTRO PREPORUKA

@,\“‘E Plemenita merska riba, rakovi,
gkoljke, meso sa Zara i dobro
drustvo.

EBijslo vino Eijgho vitlo

o

POSIP POSIP

MADIRAZZA PZ CARA
@ Vrhunsko vino Vrhunsko vino
dirazs 0,751 0,751

POSIP

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 °C

10de12 °C

GASTRO PREPORUKA
Riba i morski plodovi.

GASTRO PREPORUKA
Uz skoljke, rakove, glavonosce,
pikantnije sireve i rizota.

T
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KAUFLAND

VINO

Istragi, Odabl

CRn i “~

Syt

PLAVAC MALI
BARRIQUE
ROSO
Kvalitetno vino

0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANJA
18 do 20 °C

@ £ ing
@ Sunn

Plavac Mal

KORTA KATARINA
Vrhunske vine
0,751

@9 GASTRO PREPORUKA
° Crveno meso, priut, sir.

it

D vine

= ORGANOLEPTICK] OPIS

Q Plavac mali u kejemu najbelje dolaze do
izrazdja njegove prave vrijednosti. PLAV{\C

Punog i moénog tijela izrazene vocnosti KIRIDZIJA

te naposlijetku savriena zrelost tanina Kvalitetno vino

koji ga €ine izuzetno pitkim. RS 0,751

PLAVAC MALL

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA

J;L TEMPERATURA POSLUZIVANJA
12 do 16 °C

8do10°C

GASTRO PREPORUKA

9 GASTRO PREPORUKA
Teleting, svinjetina s rostilja i peke. (&3

Tjestenina i bijelo mese.
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1
Crng vind

=it

CABERNET SAUVIGNON
FESTIGIA
VINA LAGUNA

Vrhunskoe vine

0,751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 de 18 °C

g GASTRO PREPORUKA
G2 Topla predjela, hladni mesni
naresci, sirevi i meso s rostilja.

@)

Syl

. o NG

MERLOT
FESTIGIA
VINA LAGUNA
Vrhunskoe vino
0,751

@% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 deo 20 °C

GASTRO PREPQRUKA
Razna pecenja, jela od divljaci, zreli

7

sirevi i suhomesnati naresci. Predjelo
€e se Einiti kao glawno jelo.

N0 ving

Sl

e

CABERNET SAUVIGNON
LAGUNA
VINA LAGUNA

Kvalitetno vino
0,76 |

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 de 20 °C

GASTRO PREPORUKA
@? Topla predjelaili hladni naresci
za pocetak. Razna pedenja,
odresci, meso ili riba s rostilja.

@ oo wnd

@ oo wino /-

MERLOT
LAGUNA
VINA LAGUNA

Kvaitetno vino

0,751

@% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 do 20 °C

GASTRO PREPORUKA
Topla ili hladna predjela, razna
pecenja, mese ili riba s rostilja.

o

S

e

CASTELLO
FESTIGIA
VINA LAGUNA

Vrhunsko vino
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 do 20 °C

? GASTRO PREPQORUKA

G Hladni naresci, mesna predjela s
umacima, razna pecenja i
zreli sirevi.

Sufe ” 4

TERRA ROSSA
LAGUNA
VINA LAGUNA

Kvalitetno vino
0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 de 18 °C

[r% GASTRO PREFORUKA

=% Topla predjela, hladni mesni
naresci, sirevi i jela s restilja.
Sjajne za ugodne ljetne vederi.
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VINOTEK A

Istrazi. Odaberi. Okusi.

24
L

o vino

Sufo

Madirazza

PLAVAC MALI
BARRIQUE
MADIRAZZA

Vrhunsko vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
2 Jela od mesa i plave ribe.

Crno viflo

Suno

@@

i
- PLAVAC MALI
MADIRAZZA
2 Vrhunsko vino
MALI 0,75 |

*
& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
EL  jela od mesa i plave ribe.

32

Madirazza

g ving
® Suno

do 8 mjeseci pripreme u boci.
To je put kaiji dingac i postup
vinarije Madirazza meraju
prijeci kako bi bili spremni za
posluzivanje. Bas kae i njihove
ving, vinegradariMadirazza
_dobro se prisr'e i njeguj
“svoje znanje dok njeguju svoje
vinograde. Rezultat?
11 zlaknih oc_llilEja.
Madirazza je dokaz da

Din a,a

MADIRAZZA
Vrhunsko vino
0,751

ORGANOLEPTICKI OPIS

:Q Vocéne arome crnog bobicasteg voca,
berovnice, ribizai trednje, sve to
pomijedano sa slatkastim i zrelim
aromama diemova i susenih Sljiva.

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
3 Jela od mesa i plave ribe.

o vio

®
@

PLAVAC MALI
MADIRAZZA
Kvalitetno vino
0,751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
Jela od measa i plave ribe.

5



Cino vino

Sufio

PELJESAC
MADIRAZZA
Vrhunsko vino

i 0,751
PHLIESA(
& TEMPERATURA POSLUZIVANJA

15 do 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
B Jola od mesa i plave ribe.

o ving

Qo

TERAN
ROSSI

Kvalitetno vino
0751

&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
12 do 16 °C

GASTRO PREPQRUKA
=% Crveno mese, priut, patkai
trenutak za uZivanje u aromi.

Mo vino

Sufio

CABERNET SAUVIGNON
ROSSI

Kvdlitetne vino

075 |

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
12 do18°C

? GASTRO PREPORUKA
E Jela od crvenog mesd, divljac,
stariji sirevi.

Cifo ving
@

POSTUP
MADIRAZZA

Vrhunsko vinoe

0,751

J.:LL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
G Jela od mesa i plave ribe.

@ oo vino
Ok
s O

PLAVAC
TOMIC
BASTHANA
Kvalitetno vino

0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

% GASTRO PREPORUKA
B4 Sye stose oslanja na zacine —

i jela od tamnog mesa.

Cabernet

SO ACQ RO

Jedna od najpopularnijih sorti koja
osvaja svojim snaznim ckusom.

Posebice je emiljena medu ljubiteljima

crvenog mesd jer je sjajan
dodatak ovoj vrski

jela.

bruschette, umak od rajcice, brucdet
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Merlot

Nepogresiv izber vina. Sjajna
sorta za one koji tek pecinju

svoj sommelierski put, a njihova

fleksibilnost u spajanju s bilo kejom

vrstom hrane dodatna je
prednost.

Coni vind

Sutiy

0@

MERLOT
VINA CATTUNAR

Kvdlitetno vino
0,751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 17 °C

[?E GASTRO PREFORUKA
L Meso na Zaru, fileti, slatki
cokeladni deserti.

LMo wine

CABERNET
SAUVIGNON
VINA CATTUNAR

Vrhunsko vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 de 17 °C

GASTRO PREPORUKA
Mesni ragu, srnetina s kiselim
tresnjama, patka s narancéom.

o

Merlot

WenumECo

B s
Flmacijavine

©@

0@

MERLOT
DALMACHAVINO
Vrhunske vine

0,751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 de 20 °C

[3% GASTRO PREPORUKA
= Meso divljaci, tamna mesa i
riba s restilja.

LA wing

Sufs

TERAN
VINA CATTUNAR

Vrhunsko vino
0,751

@J? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 de 17 °C

E?% GASTRO PREPORUKA

~2  Mesa na Zaru, zreli sirevi, prZeni
in€uni, palenta s umakom i
mesom od boskarina.

Crno o

Sune

e o

STINA
BOGONDON
Kvalitetno vino
0,751

(@% TEMPERATURA POSLUZIVANJA
14 do 16 °C

GASTRO PREPORUKA
G posluziti uz divljaé, odrezak,
plavu ribu ili zrele sirave.



TERSA MADRE

€ MALI

LAno vind

PLAVAC MALI
EKO
TERRA MADRE

Vrhunsko vine

0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
¢

sirevi, priut, pasticada.

S

@ 0 wiild

e —— T

PLAVAC MALI
BARRIQUE EKO
TERRA MADRE
Kvalitetno vino

0,751

J;L? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

G@ GASTRO PREPQORUKA
< Crveno mese, plava riba, masniji
sirevi, priut, pasticada.

Crno ving

®
@+

PLAVAC MALI
MATUSKO VINA
Vrhunsko vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10 de 12 °C

GASTRO PREPORUKA
Riba, bijele i crveno meso.

o

Crveno meso, plava riba, masniji

%1

TERRA MADRE

PLAVAC MALI

Plavac Mali
[kox Eko

TERRA MADRE
Kvalitetno vino
0,751

,Q ORGANOLEPTICKI OPIS
Boja rubing, lagani tanini, suho vece,
dim, papar.

&g TEMPERATURA POSLUZIVANJA
16 co 18 °C

? GASTRO PREPQRUKA
s Crvene mese, plava riba, masniji
sirevi, priut, pasticada.

PLAVAC
MATUSKO VINA
Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C

GASTRO PREPORUKA
Divljaé, pecenje.

e
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sKAUFLANDOVA

/VINOTEKA g

Istrazi. Odaberi. Okusi.

20 hektara peluotoka
 Peljeiac nalazi se mjesto
- gdje se susrecu tradicija i

o~

- meoderne tel_w . Vinarija
‘obitelji Skaramu

" je povijest cijele obitelji.
Ono §to njihova vina €ine
izvrsnima su predanost

Sund

Dingat e

cfﬂwﬂo { DINGAC-SKARAMUCA
i Vrhunsko vino
@ T 0751
PLAVAC {%‘ ORGANOLEPTIEKI OPIS
PRE Mll!M & SRARAMUBA Dingat je wrhunske vineo, duboke
DINGAC-SKARAMUCA Dive o rubinskocrvene beje, kristalne
Kvalitetno vino INGES bistroée te fino naglaiene sortne
0,751 - darome.
&9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA g/ . &% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
do 18 °C ' do18°C
GASTRO PREPORUKA - GASTRO PREPORUKA
Ei"‘? Meso s rostilja, peéenja od @@ Crvenc meso, tradicionalna
&‘5 teletine i janjetine, tradicienalna L= dalmatinska jela, zreli sirevi i nepci
dalmatinska jelai sloZzene salate. spremni za vrhunski okus.

: @ g wng @ o wing
o @ SUhi
DINGAC
RESERVA PLAVAC

DINGAC-SKARAMUCA
Vrhunske vino
0,751

DINGAC-SKARAMUCA
Kvalitetno vino
0,751

@? TEMPERATURA POSLUZIVANIA

J;L? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
do18°C

de 18 °C

GASTRO PREPORUKA

@% Pecene i zacinjene cryeno meso,
tradicionalna dalmatinska jela i
zreli sirevi.

? GASTRO PREPORUKA

(3 Moerski specijaliteti, plemenita
riba na Zaru ili rakovi, tamna
pecena mesai divljac.
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L

!\V AC

SNOVIC

@ IO VNG
@

POSTUP
DINGAC- SKARAMUCA

Vrhunsko vine
0,751

J;LL? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
¢

lela od tamneg mesa, divljac,

pecenja, zreli sirevi, przena
plava riba i brodet.

CTﬂO Wi

Suhc-

PLAVAC
ANTUNOVIC
Kvalitetno vino

0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 do 16 °C

9 GASTRO PREPQRUKA
B Qdliéne pase uz ribljai
mesna jela.

®©@®

NG Yno

Sufiy

PLAVAC )
ANTUNOVIC
Vrhunsko vino

0,751

J;L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
14 de 16 °C

GASTRO PREPORUKA
Pesluziti uz srdele ili tunu sa
Zara i jela od crvenog mesa.

memo - |
Suho
——— PL&U"&O WLOL,[(
STINA PLAVAC MALI s e
BARRIQUE Autchtena sorta crneg vina specifiéna
A o vinls za Hrvatsku i sa specificnim okusom.
0,751 Plavac mali posebice se istice svojim
mirisom, zbog e ga je pepularan
& TEMPERATURA POSLUZIVANIA : izbor onih koji imaju nos
16 do 18 °C za dobra vina.
C\ﬂ% GASTRO PREPORUKA
2 Cryeno meso, plava riba, masniji
sirevi, préut, pasticada, sloZeniji .

umadci. Jak izber za jacu hranu.




Teron

Drevna sorta iz srca Istre. Glas o cvom
vinu prosirili su izaslanici austrijskih
careva koji su ostali impresicenirani
ckusom i mirisom. Ovo snazno crne vine
odlicno odgovara uz istarske delicije
— i istarski nacin Ziveta.

Crnoving
@ Suhg

Teron
ARMAN

Kvalitetno vino
0,751

Vinistra

T
ool Wik 'Q ORGANOLEPTICKI OPIS

ARMAN

Duboke rubinsko-crvene boje s

ljubi¢astim edsjajem, intenzivnog
okusa s notom visnje, zrele tresnje,
tamne cokolade.

TEMPERAT URA POSLUZIVANJA
15 do 19 °C

GASTRO PREPORUKA

Biftek u zelenom papru, istarske
kobasice, kozleting, priut, tvrdi sirevi i
svijece u restoranu.

o ving

St

©®

CABERNET
SAUVIGNON
ARMAN
Kvalitetho vino
- 0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 19 °C

GASTRO PREPORUKA
G Ovdji sir, crveno pegeno meso.

38

Crngvind

Sui

@0

PLAVAC SIBENIK
PLENKOVIC
ZLATAN OTOK

Vrhunsko vino

0,751

@E TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

CT% GASTRO PREPORUKA
& Uz razna mesnda jela te plevu
ribu s gradela.

o wing

Suho

©®

BABIC
PLENKOVIC
o ZLATAN OTOK
Vrhunsko vino

0,751

BABIC

&L? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 de 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
G |dedlno za plate sireva,

salama i préuta, uz padje
meso na sve naéine.

CINo wind

® "
> .

e R

CRLJEN AK
ZLATAN OTOK
Vrhunsko vino
0,75 |

&% TEMPERATURA POSLUAVANIA
16 de 28 °C

GASTRO PREPORUKA
(05 Vino idealno uz meso na Zaru te

divljaé, posebno odreske.



ZLATAN |/
OTOK

A ! fjau koju su svi
+ljubitelji vina dobrodosli.
Osim vina, Zlatan otck na
Hvaru nudi i zackruzeno
iskustvo zahvaljujuci
svom restoranu, marini i
‘smjestaju. l% da njihova

el it o

loza daje m va ista,
ali to male je najbolje.
Njihovih vise od 100
nagrada, medalja i edlicja _
; : Mo Vind
dokazuju da je o

Suho

J-"
L e
el vind P aua’o
o T A ‘PLQ/K[(OU( C <
PLAVAC i ZLATAN OTOK
Vrhunsko vino "
VR (0
PLAVAC o' W 0751
EKO "J h
ZLATAN OTOK ORGANOLEPTICKI OPIS
|‘ \'H Vrhunsko vino /Q Vino boje rubing, gusto, duge
p@ﬁc 0,751 postojanosti.
&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA &g TEMPERATURA POSLUZIVANIA »
16 do 18 °C 16 do18°C :
@g GASTRO PREPORUKA C@ GASTRO PREPORUKA h@

Razna mesna jela i
plava riba s gradela.

Pasticada, janjetinairiba s
gracela.

o vind

Ao vind

9@

Suio Suno

“ @
PLAVAC BARRIQUE

PLENKOVIC PLAVAC

ZLATAN OTOK
Vrhunsko vine
0,751

ZLATAN OTOK
Vrhunsko vino
0,751

J‘;L TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

[ 16 do 18 °C

)

GASTRO PREPORUKA ‘ ? GASTRO PREPORUKA
lela od divljaéi i rakova. ol L Vino za posljiedn;ji slijed objeda,

-] posebno uz jastoga.
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KAUFLANDOVA

VINOTEKA

Istrazi. Odaberi. Okusi.

Suho

@ o ving

g

POSTUP
PELJESKI VINOGRADAR

Vrhunsko vino
0,751

@L? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C

£ma ving
Cr% GASTRO PREPORUKA
@ Suha =% Syajela od mesairibe, zreli
il sirevi, dalmatinski préuti

tradicionalna dalmatinska jele.

Crloving

’Earr(ﬁue

PELJESKI VINOGRADAR

o

©@®

Kvalitetno vino
0,751
NA PALIHNIC

DINGAC

PELJESKI VINOGRADAR
# Y Vrhunsko vino

hrastovim barrique baévama. A PALIHNIC 0,751

1 b, pax fn des.
Hobra vimo, mir u

ORGANOLEPTIEK] OPIS
3}, Tamne rubinskocrvene boje,
zackruzenih taninag, odleZano u

vace
plgUr R

TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C Dingac

18 °C

D

GASTRO PREPORUKA

Sva jela od mesa i ribe, zreli sirevi,
dalmatinski préut i tradicionalna
dalmatinska jela.

C% GASTRO PREPORUKA

R Sya jela od mesa i ribe, zreli
siravi, dalmatinski priut i
tradicienalna dalmatinska jela.

2
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ALAT ZA UZITAK

QOdabir prave ¢ase vazan je za odabir vina.
Prepoznati €asu za vino nije teiko jer sve slijede
slicni princip: njihova Sirina odreduje kolike

vina delazi u dedir sa zrakom i koliko arome
otpuita. Stvari postaju kompliciranije kada
treba odabrati pravu €asu za pravu sortu, zato

pojednostavimo stvari jednostavnim prikazem:

1§06

CRNA VINA
BLELA VINA
PIENUECI

B,

CESERTHNA WINA
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KAUFLANDOVA

VINOTEKA

Istrazi. Odaberi. Okusi.

ROSE

i

ROSSI
Kvalitetno vino
0,751

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
Qde12°C

GASTRO PREPORUKA

Tjestenine s povréem i pledovima
mera, kuhane svijetle meso i dobro

raspeloZenje.

ROSE "
DINGAC-SKARAMUCA

Kvalitetno vino
0,75 |

4

o

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
do12 °C

GASTRO PREPORUKA

Riba, salata i hladna predjela.

| pomale.




" Rosé nije uvijek bilo

ovdko popularan.
- Nekadd seismijavalo
zbog svoje roze boje
i slatkag okusa u
kontrastu s ernim
vinimd. Tko se smije uz
rosé, najslade se

’ @ sl wine i: “j'? R vl
= =y e
\?3 S s\, %é.) S0 _ | Vi
— 4 T 4 § w
ROSE A== ROSE |
LAGUNA LAGUNA . ;
VINA LAGUNA VINA ISTRIA '
Kvalitetno vino Kvalitetno vino
11 0751 -
VINA
& &% TEMPERATURA POSLUZIVANIA SRS &? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
o ROSE i
VINA 10 do12°C 10 do12°C
LAGUNA
ROSE
oeditotion i ? GASTRO PREPORUKA GASTRO PREPORUKA
Gk (E2 Predjela i aperitivi poput Hladni naresci, salate, predjela

hladnih narezaka salate ili
morskih plodova.

od morskih plodova, tjestenine
ili rizota, ali i kao samestalan

aperitiv.

L Q‘%} gl il

@

ROSE )
ZLATAN PLENKOVIC
ZLATAN OTOK

Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUAVANIA
10 de 12 °C

[?g GASTRO PREPORUKA
5 Salata, piletina i deserti kao
dodaci ovom vinu koje sluzi i kao

aperitiv.
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'INOTEKA

e trazi. Odaberi. Okusi.

Lrmaving o : ] : :
.+ sjajna vina iz suncane Makedenije, kac i novi p \
@ Suna 4 7T iz Bosne i Hercegovine koji su nastavili obicaj

e

étwf{h@
) de broto

| VINARIA CITLUK
MRS SEHEE

Vrhunsko vino
0,75 |

proizvodnje necbiéne dobrih vina.

i

o Wine

VRANAC
STOBI WINERY
{ MAKEDONIA

Kvalitetno vino
0,75 |

ORGANOLEPTIEKI OPIS

)(%, Zivei sjajece rubinske boje s
granatnim odbljeskom, veé na
oko dojmljive konzistencije. Miris
je plemenit i topao.

STOBI

J\;L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
&? TEMPERATURA POSLUZAVANIA 15 do 17 °C
16 do 18 °C
GASTRO PREPORUKA
Ukusno crveno meso i jos bolja

? GASTRO PREPORUKA
& atmosfera.

Sir i préut za pocetak. Gotovo sve
vrste mesa za glavno jele.




CT0 Wing EBijgho vitlo
@ Suio Suho
____u__”m!’

CABERNET KAMENO
SAUVIGNON VINO -
STOBI WINERY VINARDA CITLUK
{ MAKEDONIJA / BIH
Kvalitetno vino Vrhunskoe vine
0,751 0,751

Cabormet Gauvigne”
i et
&Q TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA y
15 do 17 °C

10 do 12 °C

GASTRO PREPORUKA

% GASTRO PREPORUKA
Crveno meso, svijece i lagana Gt

Sir, préut, plodovi mora, bijele

glazba. meso, janjetina (kuhana i
pefena) te teleée pedenje.
Lo wing Bijalo vifo
® Fobsuio i)
MUSCAT
ANTIGONA OTTONEL
STOBI WINERY STOBI WINERY

STORI
{ MAKEDONIA

Kvalitetno vino
0,75 |

{ MAKEDONIJA
Kvalitetno vino
0,75 |

=
i

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA

&L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 do 17 °C

8 do 14 °C

GASTRO PREPORUKA
Meso, sirevi i Sto vise prijatelja.

GASTRO PREPORUKA
Voéni desert za vruce ljetne dane.

o

Crno ving

®
@

e

MERLOT
STOBI WINERY
{ MAKEDONUA

Kvalitetno vino
0,75 |

J:LL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
15 de17 °C

G% GASTRO PREPORUKA
= Meso, janjetina i slobedno
poslijepodne.



koja drzava proizvodi ncub
pe koli€ini vina redo

Kina se opasno priblizava europskom ’crc:jcu_,

zbog €ega bi iducih nekeliko gedina

£rnaving moeglo biti zanimljive.

Suho

e!
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\BERNET-SYRAH'

46

P, Chenet
Cabernet S

LES GRANDS CH
/ FRANCUSKA
0,751

/i’(‘Owa

ORGANQLEPTIEK] OPIS
Boja je bistra i granitno-crvenai
prvo je sto se istice prije nege Sto

miris pocne pricati o crvenom voéu,

papru i zacinskim aromama.

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
Crvena mesa, hladna predjela,
salate i razne vrste sireva.

SHIRAZ

i

I SR

o ving
@ Suho

J.P. CHENET
SHIRAZ

LES GRANDS CHAIS
/! FRANCUSKA
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

C:% GASTRO PREPORUKA
M Crvenamesa i divljaé za formalne
veceri. Pizza za filmske veceri.

e



2o ving

o

DIEGO DE ALMAGRO
GRAN RESERVA
FELIX SOLIS

/ SPANJOLSKA

0,751

J:_I,L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 do 20 °C

? GASTRO PREPORUKA

L Jelas rostiljo, perad, divljaci
sirevi. Posebno preporucameo
Manchego.

Cioving
@+

ALTOS DE CONDOR

. MALBEC
Y/ ARGENTINA
0751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

? GASTRO PREPQRUKA
Bt Govedinag, janjetina i perad na
tvoj omiljeni nacin.

Crvio vino

Fokisiatko

et ————

J.P. CHENET
MEDIUM SWEET
LES GRANDS CHAIS
{ FRANCUSKA
0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
G Kao aperitiv. s mesomii razliéitim
vrstama sireva.

MERLOT
CULTURA VINI
BODEGAS TRAPICHE
/ ITALIJA
0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
16 do 18 °C

GASTRO PREPORUKA
G Crveno mese i sir. Klasiéni odabir
za klasicna jela.

Cifioying

Sufio

HARDY S BIN 343
CABERNET SHIRAZ
 AUSTRALDA

0,751

@ TEMPERATURA POSLUZIVANIA
10do12 °C

? GASTRO PREPORUKA

B Goveding, janjetina i perad
sjajne su preporuke za ovo
australske vine.

Ao Wng

Sufio

©®

e p———

J.P. CHENET
MERLOT

LES GRANDS CHAIS
/ FRANCUSKA
0,751

@9 TEMPERATURA POSLUZIVANJA
15de 17 °C

GASTRO PREPORUKA
EZL pegena pileting, tofu sir ili salata.
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Perwko
no boek

KAKO CITATI VINSKE ETIKETE

KaZu da ne bismo smjeli suditi
knjigu po koricama, ali vinske
etikete mogu otkriti puno toga

APELACIUA OZNACAVA
IZ KOJE REGUE VINO DOLAZI

Iz nje vidimo u kakvim je klimatskim
uvjetimo vino nastalo, a u zemljama EU
ortu vine i tehniku proizvodnje.

SODISTE NAM OTKRIVA KOLIKO JE
VINO STARO

Neka su vina bolja $to su starija, oli same™

u slucaju nekih sorti. Svaka berbaje =
drugaéijo, a godiite nam moZe reéi fad']I
s€ © vinu nostalom tijekom jedne od boljih-

Biglo viro

Pohusuio

FOGGY RIVER
SAUVIGNON BLANC
SOCIEDADE DOS VINHOS
BORGES, S.A.

{ NOVI ZELAND

0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
6doB°C

c@ GASTRO PREPORUKA

=% Ribai morski plodovi. Ake netko
zhd o morskim plodovima, onda
su to vinari Novog Zelanda.
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GATAO \ Nomsd
VINHO VERDE ROSE /

/ PORTUGAL L. -é
0,75 | v

— &L% TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C

GASTRO PREPORUKA
Poslastica iz Portugala, ste znacdi

da je sjcjan izbor za jela od M
meorskih plodova.

STELLA ISABELLA
SLATKO ROSE

THOMAS HARDY & SONS
/ AUSTRALIA

0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
18 °C

[?% GASTRO PREPQORUKA
=% Govedina u umaku od crnog
graska.

Vinske (ﬁku"}p

Ide li cabernet sauvignon uz tjesteninu ili
crvenc mesc? A malvazija?

Uf, treba to sve popamtiti, ali postaiji
generalno pravilo sparivanja hrane i vina:
laksa vina peput bijelih idu uz lak§u hranu

poput ribe, dok teza crvena vina poput
shiraza idu uz tezu hranu poput crvencog

mesqa.

E———



Gost nav svakom slaw

PJENUSAC

Pri€a o povijesti pjenuscd zapravo
je priéa o ruznom paéetu. Pojava
mjehuriéa u vinu smatrala se neobiénom
pojavom i katastrofalnom greskom
u antici. lroniéno, malo Sto je moglo
iritirati srednjovjekovne stanovnike
pokrdjine Champagne kao sto su to
mogli mjehuriéi u vinu. Jos ironiénije,
prvi koji su prihvatili pjenusava vina
kao nesto pozitivno bili su Englezi u
posjetuslavnoj pokrajini. Tek prije
nekoliko stotina godinag pjenusavo
vino sdzrijelo je u labudd kdji je
potdjne oduvijek i bio.

pjenudava vina simbol slavlja i
Veéinom se radi o bijelom vinu i
058U postoje i pjenusava vina na bazi
qruenlh..'z.d mjehurice je zasluZzan ugljikov
dicksid koji se upumpava u vino. Vazno

je napomenuti da Saumpanjac i pjenusac
h su ista stvar: Sampanjac je pjenuidc koji
dolazi iskljugivo iz pokrajine Champagne,
) _j{;%ﬂ'iuropskd unija ime Sampanjca &titi
Zakonhom. Okus moze uvelike varirati: od

L ,'je'd_d'h hadin dd sdznds, d kada gd
fes to ée biti razlog za slavlje.
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SOHNLEIN

: i SuhC-. ] = ;
Trocken
P' LAILSOLU0 V(O

HENKELL
Kvalitetno vino
0,751
Q ORGANOLEPTICKI OPIS
Osvjezavajuce aromatican sa
suptilnim aromama tropskog
voca, ali balansiranog, svjeieg
okusa.

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8dol12°C

HENKELL
TRO.C['{;;YN

HENKELL
ROSE
st & st | Hlme

GASTRO PREPORUKA

Dobro poznat kao aperitiv, zasad
nepoznat kao tajni sastojak
sjajnih koktela.
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i

Sy

SOHNLEIN BRILLANT
PJENUSAC

HENKELL

0,751

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GASTRO PREPORUKA

Aperitiv samo po sebi ili debitna

kembinacija u koktelima.

TROCKEN
ROSE
HENKELL

Kvalitetno vino

0,75 |

&L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GASTRO PREPORUKA
Dobar aperitiv. Jos bolji uz bijelo
meso.

o




Suie

e - -
PROSECCO a _
GRANDE VENTO )}  Pjenudavavina
Vrhunsko vino guvdju se u bocama
0,751 '

u kojima je pritisak
dvostruko jaci
od pritiska u
automobilskim
gumamad,

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GRANDE VENTO =
# (i

GASTRO PREPORUKA
Sjajno za aperitiv, Skoljke ili one
kaji nesto mute s koktelima.

Sufle
__—-.--—#
GRASECCO
PROSECCO PIENUSAVO VINO
CANELLA S.PA FERAVINO
Kvalitetno vino Kvalitetno vino
0,751 0,751

&% TEMPERATURA POSLUZIVANIA

J;BL TEMPERATURA POSLUZIVANIA
6do8°C

4 do16°C
“RASECC- GASTRO PREPORUKA

Hladna predjela, tjestenine,
salate ili aperitiv sam za sebe.

% GASTRO PREPORUKA
o3 Riba, bijelo meso i sir ili kao
I}
zasebni aperitiv.

fary

Polusuio e}
T . e m———"
= CORTE D.C PROSECCO
FRANCOIS DE ROZAY BRUT PJIENUSAVO VINO

SOCIEDADE DOS VINHOS
BORGES, S.A.
0,751

VINICOLA SERENA
Kvalitetno vino
0,751

& TEMPERATURA POSLUAVANIA

& TEMPERATURA POSLUZIVANJA
6do8°C

7do92°C

[?g GASTRO PREPORUKA

@? GASTRO PREPORUKA
Riba i tjestenina za vederu. =

Idealan je kao aperitiv i kao
dodatak predjelu.
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f PENINA PENINA
POLUSUHA > ROSE

RADGONSKE GORICE
Kvdalitetno vino

0,751

7
@

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
% @ 6do8"C

srebrna

mdgunska pcni.’l«l GASTRO PREPORUKA

Hladna predijela, tjestenine sa
sirnim umacima i salate.
Zapravo, Stoged ti inspiracija
posluzi.

Suno
] POETI
@l § .  PROSECO DOC
I:‘Trlgiii;?? BOTTEGA SPA
Kvdalitetno vino
0,751

J;Ll TEMPERATURA POSLUZIVANIA
4do5°C ;

GASTRO PREFORUKA
Sve vrste tjestenine i rizota, riba
i meso s prilozima od povréa.

G

RADGONSKE GORICE
Kvalitetno vino
0,751

(¢
e

TEMPERATURA POSLUZIVANIA
6do 8°C

GASTRO PREPORUKA
Voée, domaéi (naravno) desert i
kao dodatak raznim koktelima.




SAMPANJAC BRUT
MOET & CHADON
0,751

J;LL? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
4dob°C

| MOET & CHANDONY|

IMPERIAL

GASTRO PREPORUKA

@9 Sushi i knedle, Skoljke i riba,
pecenc ili lagane zadinjene
bijele mese i vetne salate.
Lud gastro provod zdjamcen.

Sy

-

GRAN ROSE
EXTRA DRY
MIONETTO
Kvalitetno vino

0,751

J\;L TEMPERATURA POSLUZIVANIA
8do12°C

GASTRO PREPQRUKA

@9 Redom: kae aperitiv, zatim uz
ribu na rostilju ili svjeze plodove
mora. Recept za sjajnu vecer.

PJENUSAVO VINO
NEGRO
FREIXEENET S.A.
Kvalitetno vino

0,75 |

& TEMPERATURA POSLUZIVANIA
5de8°C

GASTRO PREPORUKA

@:% Svi sirevi, masline i morske
plodovi. ldedlno za vederi
kusanja sireva.

\  Proseco treviso brut

MIONETTO
Kvalitetno vino
0,751

,{% ORGANOLEPTICKI OPIS

Vino koje ¢e odgovarati svakom
povedu za slavlje i svakom okusu sa
svojim ckusem zlatne jabuke, bijele
breskve i meda.

@9 TEMPERATURA POSLUZIVANIA
cdo 18 °C

? GASTRO PREPORUKA
GL Jela od bijeleg mesa i kekteli.
Aperitiv za sve ostalo.

&
| % -
a1\ FREIXENETE
, - NEVADA

FREIXEENET S.A.
Kvalitetno vino
0,751

&? TEMPERATURA POSLUZIVANIA
5do8"C

? GASTRO PREPORUKA
L Desert. Koji? Keji god pozelis.
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. &aju se istice snaznijimgy Drevh@ﬁjediteranska gﬁkoja

i kusom. " u nov ja¥vremena svoj put nasla if

o daleke Kalifornije.
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H : ’ 1 - 3 3 4 L‘."’ -
zasluzno je sjajnc : { .:33‘{"._" y/ § A
je alkchola i kiseline. & ! / Iz_r%'z,ito cijenjena sortg caki

~___medu ljubiteljima vina zbog svaje ™

} _jedinstvene arcme.
B o <,

qu.riEa o bijelom vinu neg@ b v s _Pos 'y
e proci bez grasevine. y - -3 !
- § O p&?ip,u kruze legende da j

% sluéajne nastae na Kor&uli.
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P
i se o globalne

t%EeEéoj sr_ti._ . ﬁngv‘ Mp‘r . > i

Jedna od najpopulatnijih sorti koja™
osvaja svojim sn-uinim‘okusom-.i

nu debru bocu crnog *
ta tnik.

o ' Sjajna sorta za one koji te
podinju svoj sommelierski put._

.
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- » A

¥ !
e je daje U:I;éfi:l'\ro rose : | P
vrsta vina, obzirom _ P(,QLUGLO WLQ./

odi s opnom grozda. )
; -+ Autohtona sorta crnog vina

specifiéna za Hrvatsku.
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"

| i 3
" Drevna sorta iz srca Istre.
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