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30.12.2015 VINO Stran/Termin: 36 SLOVENIJA

Naslov: Festivali
Vsebina: Via dei Sapori v kleti Jermann

Avtor:

Rubrika, Oddaja: TUKAJ IN TAM Žanr: POROČILO Naklada: 2.800,00

Gesla: FESTIVAL KULINARIKE, SLOVENSKI FESTIVAL VIN, VINSKI UNIVERZUM

30.12.2015 VINO Stran/Termin: 44 SLOVENIJA

Naslov: Iz svojih kleti
Vsebina: Vinarji izbirajo

Avtor:

Rubrika, Oddaja: NAMIG Žanr: POROČILO Naklada: 2.800,00

Gesla: SLOVENSKI FESTIVAL VIN

RadoSt

KAZALO - zbirni list objav
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30.12.2015 Stran/Termin: 36

SLOVENIJA

Naslov:

Avtor:

Rubrika/Oddaja: TUKAJ IN TAM Žanr:

Površina/Trajanje: 2.137,63 Naklada: 2.800,00

Gesla: FESTIVAL KULINARIKE, SLOVENSKI FESTIVAL VIN, VINSKI UNIVERZUM

36 tukaj in tam

Ob vznožju Brd, tik za slovensko mejo v italijanskem

Ruttrasu (Rutarji), se je na predzadnjo

oktobrsko soboto odvrtelo še eno prijetno

druženje v izvedbi konzorcija FVG, Via
dei Sapori (www. friuliviadeisapori. it). Zgodaj
popoldne se nas je na razsežnem dvorišču kleti
Jermann zbralo več kot petsto. Po uvodnem
kozarčku smo se sprehodili skozi zgledno
urejeno klet v zgornje prostore, kjer se se je

Via dei Sapori
v kleti Jermann

Prireditev Via dei Sapori v kleti Jermann, foto: Primož Brankovič

šele prav začelo. Kuharji so vešče zaključevali
jedi, v loncih je brbotalo in dišalo po samih
finih rečeh. Format FVG Lunch Show zahteva,
da so vse jedi, ki jih članice konzorcija predstavijo,

skuhane in dokončane v živo pred obiskovalci.

Vsako jed spremlja vino iz okoliša, ki
krožnik kar najbolje dopolni. Pri Jermannu je
osrednjo vlogo igrala skupina dvajsetih vrhunskih

restavracij iz Furlanije Julijske Krajine, ob
katerih so se predstavili še mojstri slaščičarske
in pekarske obrti, mlečnih in mesnih izdelkov,
kave, tartufov, žganic Da bi malo preme¬

šali karte, so se organizatorji namesto enega
vina za vsako jed odločili za dve različni: po
vino iz Furlanije Julijske Krajine in po eno od
povabljenih vinarjev iz drugih delov Italije,
Slovenije (Burja, DveriPax, Marjan Simčič),

Avstrije in Hrvaške, skupaj 40 odličnih vin.
V konzorciju so navkljub povpraševanju

predčasno prekinili prodajo vstopnic. Modra
odločitev, saj je bilo zato lažje krožiti med

ponudniki, sicer razpršenimi po dvoranah, terasah

in atriju. Tako je bilo na voljo več mirnih
kotičkov za klepet, degustiranje in primerjanje
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30.12.2015 Stran/Termin: 44

SLOVENIJA

Naslov:

Avtor:

Rubrika/Oddaja: NAMIG Žanr:

Površina/Trajanje: 1.202,38 Naklada: 2.800,00

Gesla: SLOVENSKI FESTIVAL VIN

44 i namig

Vinarji izbirajo

Iz svojih kleti

foto: Marijan Močivnik

Življenjsko delo
Borut Prapotnik: Naša dolgoletna želja je bila,

pridelati ledeno vino iz traminca, toda mila zima
nam tistega leta tega ni omogočala, čeprav smo
čakali vse do sedemnajstega januarja. Potem se

je bilo treba odločiti, poštenega mraza ni bilo
na vidiku, zato smo se odločili za trgatev, ki je
dala suhi jagodni izbor. Rozinasto rdeče jagode
smo ročno ločili od pecljev, tisoč sedemsto trsov

je dalo sto šestdeset litrov žlahtnega mošta.

Fermentacija v inoks posodi je trajala cele štiri
mesece, vino je potem zorelo v lesenem sodu do

stekleničenja. Ta žlahtna posebnost

očara že ob prvem požirku,
saj ohranja okus kot takrat, ko je
grozdje dozorelo na trsu. To je zdaj
naš ponos! Očarljivo kakovost
so prepoznali tudi ocenjevalci. Na
uradnem preverjanju, kot veleva
zakon, 19, 70 točke, na letošnjih
ocenjevanjih velika zlata medalja
v Gornji Radgoni, zlati v Ljubljani

in na dalmatinski Sabatini,

povrhu še regijski zmagovalec z

oceno dvajset od dvajset možnih

točk. To je druga najvišja
možna ocena na slovenskih

ocenjevanjih, prva je bila
tudi naša. Avtorja vina sva
Slavko in Borut, naš mladi
prevzemnik posestva, zato
tudi njegova fotografija.

Prodajno mesto:
v kleti: Kog 1 5

in www. kozelj. si

cena: 64, 05 EUR

Traminec

Jožef Prus: Tega leta smo se prvič odločili, da
bomo modro frankinjo tudi sušili. V drugi polovici

oktobra smo grozdje pobrali, za sušenje odbrali

le najbolj zdravega in lepega ter ga razporedili

po pšenični slami, ki smo jo razprostrli po
deskah. V suhi in hladni zimi je voda iz grozdnih

jagod izhlapevala in v njih se je koncentriralo

samo najboljše. Februarja 2011 smo grozdje
stisnili in ga prepustili fermentaciji. Vino smo
začeli prodajati leta 2012 in do letošnjega sejma

Vino Ljubljana je tako dozorelo, da si je na

ocenjevanju zaslužilo naziv svetovni šampion
med mirnimi naravnimi sladkimi vini. To je že

šesto tako visoko priznanje, ki ga je za različna
vina prejela naša klet, znana prav
po pridelavi sladkih vin. Iz modre

frankinje pridelujemo poleg
sušenega vina še šest drugih stilov
te sorte: dobite jo lahko v litrski
embalaži kot kakovostno rdeče
vino; v zvrsti metliške črnine odigra

nosilno vlogo; kot vrhunsko
suho vino redne trgatve jo dobite

v buteljkah; v isti embalaži se

prodaja tista, ki jo obogatimo
z lesnimi notami iz sodčkov
barik; potem pa še kot rose
vino in pozna trgatev v polsladki

različici. Vodilna rdeča
sorta v Posavju si pač zasluži
tako pester nabor.

PRUS

Prodajno mesto:
v kleti: Krmačina 6. Metlika
cena v kleti: 61, 00 EUR

PRAVinO, Traminec suhi jag. izbor 2013
Štajerska Slovenija, www. pravino. si

Sutor, Sauvignon 2011

Vipava, www. sutor. si

foto: Marijan Močivnik

Dolgoprogaš
Mitja LavrenČiČ! Sauvignon je ena izmed najbolj
razširjenih sort na vinorodnih območjih s hladnejšo

klimo in tudi eden od adutov pridelovalk
tako imenovanega Novega sveta. A sauvignon
Sutor nima po slogu nič skupnega z njihovimi
vini. Lahko rečem, da je bližje klasični francoski
šoli. V Vipavsko dolino je ta sorta prišla šele pred
150 leti in se zelo dobro udomačila v zgornjem
delu doline, kjer je klima malce hladnejša. Naši

vinogradi so že stari in pridelamo do 30 hI vina na
hektar. Fermentacija je spontana v velikih lesenih

posodah imenovanih tini. Spontano poteče tudi
malolaktika. vino zori se v 20 hektoliterskih lesenih

sodih. Dodamo mu 10
jagod,

ki v vinu ostanejo eno leto.

Stekleničimo nefiltrirano. Trgamo

zelo zrelo in zdravo grozdje,
ki daje vina polnega telesa, v

katerem zasledimo zrele tropske
note med katerimi prevladujeta
mango in bela breskev. Kljub
temu je na vonju dovolj zelišč
in trav, ki ne puščajo dvoma,
da gre za sauvignon. Je zelo
suh in ima uravnoteženo
kislino, ki daje svežino in
eleganco vinu, ki je bilo
zorjeno v lesu. Sauvignon
2011 - na voljo je tudi nekaj

magnum steklenic -

je primeren za pitje, bo

pa pridobival vse tja do
leta 2020. Lepo se sklada
k jedem z dodanimi zelišči,

zelenjavi in ribam,
tudi, če so malo bolj
mastne.

Prodajno mesto:
www. evino. si

Cena: 17, 00 EUR

VIPAVSKA DOLIN

S U T O

Prus, Modra frankinja 2010
Bela krajina, www. vinaprus. si

foto: Marijan Močivnik

Vino iz sušenega grozdja

6

Iz svojih kleti

POROČILO

VINO


