KABINETNE VINO

(Akostné vino s privlastkom kabinetné)
Cukornatost hrozna musi byt minimalne 19 °NM.

=

NESKORY ZBER

(Akostné vino s privlastkom neskory zber)
Minimalna cukornatost hrozna je 21 °NM.

VYBER Z HROZNA

(Akostné vino s privlastkom vyber z hrozna)
Cukornatost hrozna musi byt asponi 23 °NM
a hrozno musi byt vyberané pozorne.
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BOBULOVY VYBER
(Akostné vino s privlastkom bobulovy vyber)
Najmensia povolena cukornatost hrozna
pre bobulovy vyber je 26 °NM. Hrozno sa necha
prezriet na strapcov a nasledne sa prebera rucne,
pricom sa poskodené, pripadne nezrelé bobulky
hrozna odstranuju.
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HROZIENKOVY VYBER

(Akostné vino s privlastkom hrozienkovy vyber)
Obsah cukru v muste musi byt aspon 28 °NM
a bobule sa pri zbere rucne preberaju.
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CIBEBOVY VYBER
(Akostné vino s privlastkom cibébovy vyber)
Rovnakovo ako hrozienkovy vyber musi aj cibébovy
spliat minimalnu cukornatost hrozna 28°NM.
NavySe musia byt prezreté bobule hrozna napadnuté

uslachtilou plesiiou Botrytis Persoon,
ktoré sa rucne preberaju.

LADOVE VINO
Specidlne vino, vykladna skrifia kazdého vinara.
Hrozno pri zbere musi mat teplotu -7°C a niziu,
teda musi byt poriadne premrznuté.
Potas lisovania nesmie hrozno rozmrznt, krystaliky
vody teda ostavaju vo vylisovanych zbytkoch hrozna.
Cukornatost hrozna musi byt minimalne 27°NM.
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SLAMOVE VINO

Podobne ako [adové vino aj slamové musi dosahovat
cukornatost hrozna aspon 27°NM. Hrozno sa vsak
spracuvava inym sposobom. Prezreté strapce hrozna
sa zozbieraju a nasledne susia na slamennych
alebo trstinovych rohoziach. Pripadne sa hrozno
vyviaze v dobre vetranom priestore tak aby
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sa jednotlivé strapce hrozna nedotykali. & €AY i
Cast vody sa z hrozna odpari. LA LA i
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Ladové a slamové vina su vzdcne a drahé aj preto, ES3Y \ TSl
lebo z velkej masy hrozna vindri vylisujii len velmi . | B\ &
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CABERNET SAUVIGNON
Mrva & Stanko 2009
(vyber z hrozna, suché) 25,00€
VELTLINSKE ZELENE Migelav Duc G
Chowaniec & Kraicirovié 2010 (neskory zber, suche) 18,30 €
(neskory zber, suché) ! 12,00 € I<5lrpat5k"i Perla 2010
Vinkova 2010 (neskory zber, rosé) 17,10 €
(akostné, suihé) 10,30 € ALIBERNET
MULLER THURGAU Vinkova 2008
Ghavmica Krajéirovié 2010 (akostné, suché, barrique) 23,00€
(kabinetné, polosuché) 12,066 Chowaniec & Krajcirovic 2010
Mavin 2010 (neskory zber, suché) 15,00 €
(akostné, suché) 12,00 € FRANKOVKA MODRA
SAUVIGNON BLANC Karpatska Perla 2008
Mrva & Stanko 2009 AR (neskory zber, suche) 19,50 €
(vyber z hrozna, suché) , .
Mavin 2010 ANDRE
(neskory zber, suché) 20,00€ Chowaniec & Krajcirovic 2009
TRAMiN CERVENY (neskory zber, suché, barrique) 16,50 €
Chowaniec & Krajéirovic 2010 CUVEE
(neskory zber, suché) 16,50 € Cabernet - Merlot,
Miroslav Dudo 2008 Chowaniec & Krajcirovic 2009
(vyber z hrozna, suché) 19,20 € (suché, barrique) e 27,00 €
DEVIN 4 Zivly, 04
MiIOSlaV DudO 2009 Kal‘patské. Pel‘la 2007 l'w : “';:
(vyber z hrozna, suche) 20,00€ (Cgek® ( J,
PALAVA &
Karpatska perla 2008 -
(slamové vino, sladké) 3340€
RIZLING RYNSKY
Mrva & Stanko 2009 L MOET & CHANDON
kory Zber, suché :
gy iy IMPERIAL BRUT
CHARDONNAY 0751 / 80,00 €
Mrva & Stanko 2009
(vyber z hrozna, suché) 26,00 € SEKT HUBERT BRUT
0,751 / 9,00 €
Chowaniec & Krajcirovic 2010
(neskory zber, suché) 13,50 € SEKT DE LUX
RULANDSKE SEDE AN e
Mrva & Stanko 2009
(vyber z hrozna, suché) == 26,00 €
Vinkova 2009 A, b ///’ZO’ F
(vyber z hrozna, suché) 5
s , /@W
—— BIELE CHARDONNAY
W //qi//ZCZ Chowaniec & Krajéirovic 1dI 1,20€
ZWEIGELTREBE CERVENE CABERNET
Chowaniec & Krajcirovic 2009 SAUVIGNON
(vieggMigee Quchc) 15,00€ Chowaniec & Krajéirovié 1dI 120€
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