PONUDA VAZlI OD 01.11. DO 30.11.2022.
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ODLOZENO PLACANJE CEKOVIMA GRADANA NA BILO KOJI IZNOS KUPOVINE DO 30, 60,
| , | 90,120 1150 DANA

Ponuda vaZl za cekove sledeclh banaka: UniKredIt banka, Komercljalna banka,
Postanska Stedlonlca, Banka Inteza, Ra|fajzen banka, Alk banka, Erste banka, Halk

(" Tti%ﬁﬁ?m, > d ;H_FI';“’: 5 banka, Eurobanka EFG, NLB banka, VoJvodanska banka, Direktna banka, Findomestik
R Tuacep B uooMacos Jsaei banka (deo Direktne banke), OTP banka, Adiko banka, Pireus banka, MTS banka |
5 fgovinl St P Kredi Agrikol banka.

Svl potroSaci kojl Imaju DINA POST CARD karticu PoStanske Stedlonice u svim DIS

marketima mogu da placaju odloZeno do 6 rata, bez ograni¢en)a Iznosa.
Prva rata se obraCunava tek nakon 30 dana.
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Prelpostavke su da je proizvodnja vina
zapocela u Mesopotamiji, oko 6000 godina
p.n.e, mada iz priblizno istog doba datiraju i

arheoloska nalazista u Gruziji i Jermeniji za koja se
takode veruje da su bila mesta

gde se pravilo i ¢uvalo vino.

Za jednu flasu vina potrebno je otprilike
1,15 kilograma grozda.

Prema sadrZaju Secera, vina se dele na suva (do 4
grama Secera), polusuva (od 4 do 12 grama),
poluslatka (od 12 do 50 grama)

i slatka (preko 50 grama).
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U svetu postoji oko 10.000 razli¢itih sorti grozda
na okvirno 8 miliona hektara pod vinogradima,
ali se kao pozeljnim za dobijanje vina
smaltra oko 1300 sorti.

P ——

Proizvodnja vina je izuzetno sloZen proces. Sama
vestina proizvodnje iziskuje, pored velikog znanja,
strpljenja i ljubav kako bi se na samom kraju, kroz
finalni proizvod oselila umetnost arome i ukusa.
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) ‘ﬂw Neophodno je minimum 3 godine kako bi
/72 vinograd doSao u fazu razvoja i kako bi mogao
” da pruZi svoj puni potencijal za bogal i
kvalitetan rod
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Tauwster, Gols

Osnovno testo za slavski kolac je hlebno. Potrebni su vam:
600 gr brasna, 400 ml mlake vode,30 gr svezeg kvasca, 100
ml ulja, 1 kasicica soli.

Svez kvasac razmutiti u ¢asi mlake vode, dodati malo Secera i
brasna i ostaviti da naraste. Onda zamesiti testo sa 600gr
brasna, uljem, solju i malo osvecene vodice. Voditi racuna da
testo ne bude tvrdo. Ostavite na toplom mestu da se podigne.
Opet premesiti i staviti u dublju Serpu namazanu uljem i
brasnom. Kad naraste mozete ga ukrasavati, a mesta na koja
stavljate ukrase pokvasite vodom. Pecite na 200°C oko 45
min.

Viznastirske vina

Manastir Tvrdos
Metoh

vIino crveno

750 ml

Manaslir Studenica
Studeniclio vino
750 ml

Manastir Tyrdos
vianac

vino crveno

750 ml

Manastir Hilandar
vino sa Svele GGore
750 ml

Patrijarsijski podrum
I'll_l;-l‘|ul
750 ml

Patrijarsijski podrum
| Sremski Karlovei
crveno vino

750 ml
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Radovanovie
sauvignon blanc =
vino belo B

ki — Mackov Podrum
20 ml HHe=
!l

I]url.uyjzel‘
Vo CIvenao

750 ml

IKis Bermel
vino crno
SO0 ml

BT vinarija
Tam-lam
Tamjanika
vino belo
750 ml

Stari Hrast
Sauvignon Blanc
vino belo

750 ml

IAUVIGNON BLANL |
ez |

Stari Hrasl

Merlot
VvIinoe crveno
750 ml



Chateau Prince
Cha-Morava
vino belo

750 ml

HATEAL FRINCE
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SEDAM

'J Vinarija

Malijasevic

' T Hraslova
VINe Crveno
T ml

Chaleau 'rince
Magija
VINno rose

750 ml

(Chiatean Pince

je vinarija iz Lipovca, sela izmedu
mermernih naslaga Vencaca, OraSca i
Topole, tik iznad Arandelovca.

-

Poseduju dva velika vinograda, kao i
jedan manji, porodic¢ni u selu Kopljare
koji je na povrSini od osam heklara
rodario plodove morave, prokupca, pa i
I ] | | 1

prvi rod lamjanike sa mladih nasada.

Chaleau Prince
Shiraz

vino crveno
750 ml

Vedi vinograd u selu Lipovac koji je nedavno

pripojio portfoliju grozda, na 15 hektara nudi

vrhunske internacionalne klonove Sardonea,
Siraza, merloa i kabernea.

F49*
599

se nalaze u sreu vinorodne Sumadije i prostiru se
na preko 15 hektara u Orascu, Kopljarima i Baniji.

Na vrhunskom teroaru, uz neiscrpno angazovanje u vinogradu i

Srbije i na Decanteru 2022 — najbolje ocenjeno vino iz Srbije.

Vinarija ¥

podrumu, pomeramo granice i proizvodimo vina jedinstvenog Malioeis
: TR | . S PHrst
izraza i najviseg svelskog kvaliteta. Posebno izdvajamo zlatne ﬂﬂ_:,lqlaﬂli: ks
medalje na Decanteru 2021 — najbolje ikada ocenjeno belo vino iz B oo .

Jedan su od najveéih vinograda u Sumadiji sa 55.000 ¢okota
vinove loze gde uzgajaju Smederevku, Sauvignon blanc, Pinot
Blanc, Prokupac, Merlot i Malbec.



Veoma je vazno da vino koje otvorimo sacuva sve ono Sto ga ¢ini potpunim.
Saveltujemo vam da nakon otvaranja boce, primenite ova jednostavna pravila
za cuvanje vina:

- Lagana bela i roze vina — ¢uvaju se 5 do 7 dana u frizideru, sa zatvaracem.
- Bela vina punog tela — 3 do 5 dana u frizideru, sa zatvaracem.

- Crvena vina — 3 do 5 dana na hladnom i tamnom mestu, sa zatvaracem.

- Penusava vina — 1 do 3 dana u [rizideru, sa stoperom za penusava vina.

: Paladin

Lvonko Hng-;lun hlok sir

i JE.T =
hilumhum:m sa plavom plesni
VI l]t-li} ] L.'.'.!

750 ml

TAMBURASA

Qrenpst

Lanelli
s

. { Grana Padano |
Maclov podrum 200) o '
FI‘;.l.j |;.1 T =
Vino rose — T

750ml

@&WMWM

Postoje brojne preporuke o kombinovanju vina
i sira, ali ne i striktna pravila. Izbor vina koja se
slazu sa sirevima se uglavnom bazira na
principu sli¢nosti, kontrasta i dopunjavanja.
Meksi, punomasni sirevi se uglavnom slazu sa
suvim vinima. Kiseliji sirevi se slazu sa slatkim
vinima, dok se slani sirevi uglavnom kombinuju
sa kiselijim vinima. Svakako, uz sir je najbolje
ono vino koje vama daje najbolju kombinaciju
Za savrseno uzivanje.

., Vino i prijatelji se najbolje uklapaju!*

-rnest Hemingve;



Dimljeni zalogaji sa domacinske daske
obojeni ukusom najboljeg vina, nagrada su
za one koji znaju da uzivaju. Prsuta je izraz
koji smo, kao i vecina sveta, usvojili iz
italijanskog jezika, a koji zapravo znaci
Sunka. Ono $to je kod nas susena Sunka
kod Italijana je Prosciutto Crudo dok je
naziv za kuvanu Prosciutto Cotto. Zalogaji
ovih mesnih delikatesa postaju uzviseni
kada se uz njih nadu prikladna vina.

Kovacevic
0 I‘rl.:'l In

VvIino crveno
7500 ml

Planlaze

Malvazija
vino belo
750 ml

:J_";Tnnlcn Bogdan
Livol lece

VvIino crveno
750 ml
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Vinarija Draskovic
Frankovka

VIino crveno

7ol ml
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FRANKOVEA

CLASSIC

Jos jedna vazna stvar za polpun ugodaju

ukusu i bukeu vina, pored odabira prave b
¢ade, je lemperatura na kojoj se vino sluzi.
Belo vino sluzimo na temperaturi od 6,5 do

crvena vina se posluzuju na temperaturi od
15 do 21°C, a penusava vina od 3,5 do 6,5 C.
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Kovacevic

Aurclius

Vino crveno
S0 ml

1249”

La delizia
L w7 A0 165 1
g pruwu.n

Furmint Tokaji
peluslatko vine h{'lu ;r '

750ml
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CREMA

70% COCOA
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