                 STANDARDNÍ ŘADA

CABERNET SAUVIGNON 2003, pozdní sběr 

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Vinice pod silnicí“

            Hrozny byly nakvášeny v kádi s otevřeným kloboukem, zakvašeny čistou kulturou kvasinek. Prokvašené víno bylo zaškoleno a dozrávalo v dřevěných sudech. Barva je temně rubínová.Ve vůni je výrazné a typické cabernetové aroma s jemným tónem peckového ovoce a višňového listu. Prostorově výrazné víno, hutné, s elegantní stavbou, podpořenou taniny, s cabernetovou dochutí.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k různým úpravám zvěřiny, k biftekům a dalším minutkám z hovězího masa a k sýrům s modrou plísní.

Alkohol – 12,56  obj.%, bezcukerný extrakt – 22,6 g/l, cukr – 1,9 g/l, kysel. – 4,5  g/l.

RULANDSKÉ MODRÉ ROSÉ 2005, pozdní sběr 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Zátiší - Hliník“

            Víno má příjemnou růžovou barvu, nádhernou ovocnou vůni, ve které vynikají tóny lesního a švestkovitého ovoce, zejména malin, lesních jahod a mirabelek. Chuť je velmi harmonická, s nádechem zralých hroznů a příjemnou svěží kyselinkou.

           Doporučení k jídlům : Velmi vhodné k posezení s přáteli, zvláště hodně vychlazené na letních terasách.

Alkohol – 12,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 26,21 g/l, cukr –1,9  g/l, kysel. –7,8  g/l.
CHARDONNAY 2005, pozdní sběr

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

 Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má zlatožlutou barvu a vůni přezrálého banánu, lískových oříšků a sušených fíků. V chuti je plné, extraktivní. Minerální tóny přecházejí v dochuti až do tropického ovce a manga. Plnost vína harmonizuje osvěžující kyselinka.

           Doporučení k jídlům : Znamenitě doplní lehké úpravy kuřecího masa, kapra na másle, jeho chuť bude zvýrazněna s tvrdými sýry. Podávejte při teplotě 10-12°C.Případná sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžité konzumaci i k ležení na láhvi 3-5 let.

Alkohol – 14,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 29,85 g/l, cukr – 1,6 g/l, kysel. –9,0 g/l

MÜLLER THURGAU 2005, pozdní sběr 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má světlejší žlutozelenkavou barvu. Vůně nabízí tóny zelené citronové kůry, grepfruitů a vlašských ořechů s muškátovým nádechem. Chuť je lehká, harmonická, s květnatou kořenitostí v závěru.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k sýrovým pokrmům, k zeleninovým salátům, k těstovinám. Podávejte při teplotě 10-12°C. Případná sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžité konzumaci i k ležení na láhvi 3-5 let. 

Alkohol –12,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 21,60 g/l, cukr –2,1 g/l, kysel. –6,9 g/l.

MUŠKÁT MORAVSKÝ 2004, pozdní sběr 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má světlejší žlutozelenkavou barvu, výrazné aroma po kůře citrusů a muškátovém oříšku. Chuť je štíhlejší po citrusovém ovoci, svěží s příjemnou kyselinkou.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k ovocným salátům, případně k moučníkům typu citronových řezů.

Alkohol – 12,7  obj.%, bezcukerný extrakt – 21,4 g/l, cukr – 1,0 g/l, kysel. – 5,4  g/l.                                                 

NEUBURSKÉ 2005, výběr z hroznů 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Hrozny byly napadeny ušlechtilou plísní Bothrytis cinerea. Víno má výraznější žlutozelenkavou barvu, je viskozní. Ve vůni dominují přezrálé bothrytické tóny, doplněné o prvky medové plástve. Chuť je velmi extraktivní, hutná, tělnatá s nádechem mladého vlašského ořechu, zakončená jemným pelyňkovým tónem.

           Doporučení k jídlům : Vhodné ke kořenitějším či sladším úpravám bílých mas, k ovčím či kozím sýrům.

         Alkohol – 13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 31,4 g/l, cukr – 5,3 g/l, kysel. – 7,8  g/l.                                                 

RULANDSKÉ ŠEDÉ 2005, pozdní sběr 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno zlatožluté barvy, sladěného výrazného buketu, připomínající exotické ovoce. Chuť je harmonická, ovocná s charakterem botritických tónů. 

           Doporučení k jídlům : Hodí se k drůbeži, k sýrům s bílou plísní na povrchu a k vydatným polévkám. Podávejte při teplotě 10-12°C. Případná sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžité konzumaci i k ležení na láhvi 3-5 let. 

Alkohol –13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 27,00 g/l, cukr –4,00 g/l, kysel. –9,6 g/l.

RULANDSKÉ ŠEDÉ 2005, výběr z hroznů

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Nad Nesytem“

   Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má nažloutlou barvu se zelenkavými odstíny. Ovocnou vůni podmalovávají cibébové tóny přezrálých hroznů. Chuť je velmi plná, ovocná, se svěží kyselinkou a lehce medovou dochutí.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k úpravám drůbeže na asijský způsob, hustším polévkám, hermelínovému sýru. 

   Alkohol –13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 29,38 g/l, cukr – 13,22 g/l, kysel. –9,4 g/l

RYZLINK RÝNSKÝ 2005, výběr z hroznů 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno zlatožluté barvy, vůně limetek, zralé meruňky, kandovaného ovce a medu. Chuť je harmonická, výrazně strukturovaná, široká a dlouhá. Velmi příjemně se snoubí cukry s kyselinkou. Víno je typickým představitelem reduktivní technologie. Lze očekávat pozitivní vývoj v láhvi. 

           Doporučení k jídlům :Vhodné ke sladkým jídlům, k dezertům, ke kuřecím prsíčkům s broskví.  Podávejte při teplotě 10-12°C. Případná sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžité konzumaci i k ležení na láhvi 5-8 let. 

Alkohol –12,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 26,8 g/l, cukr –33,5 g/l, kysel. –9,6 g/l.

RYZLINK VLAŠSKÝ 2005, výběr z hroznů 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Štambery“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má nevtíravý  buket  po jadřincovém ovoci, kde vynikají tóny hrušek a kdoulí až sušené hrušky. Chuť je velmi příjemná, zakulacená, s mírným zbytkem cukru, ale se svěží kyselinkou s dochutí po přezrálé hrušce.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k zeleninovým jídlům, lehčím úpravám ryb, jemným paštikám a bílým sýrům.

   Alkohol – 13,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 24,74 g/l, cukr – 11,16 g/l, kysel. – 7,6  g/l. 

SAUVIGNON 2004, pozdní sběr 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Stolová hora“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má světle zelenožlutou barvu, výraznou charakteristickou vůni po plodech i listech černého rybízu. Chuť je velmi plná, ovocná, s dochutí po černém rybízu s pikantní osvěžující kyselinkou.

            Doporučení k jídlům : Vhodné k různým úpravám dravých sladkovodních ryb jako je pstruh nebo candát.

Alkohol – 11,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 24,3 g/l, cukr – 2,5 g/l, kysel. – 7,1  g/l.

SAUVIGNON 2005, výběr z hroznů 

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Stolová hora“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Díky přezrálosti i má víno vyšší zlatavě nažloutlou barvu. Buket je výrazný a širokospektrální – přezrálá broskev, angrešt, liči, žlutý meloun a plynule přechází do chuti, kde dominuje tropické ovoce, přezrátá hruška , zakončená je lahodnou medovostí. Díky příjemné kyselince působí i přes vyšší vyzrálost svěže.

           Doporučení k jídlům : Vhodné ke studeným předkrmům, chřestu, kozím sýrům, kořenitějším úpravám ryb s omáčkou.
 Alkohol – 13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 28,28  g/l, cukr – 21,12 g/l, kysel. – 7,8  g/l.

SYLVÁNSKÉ ZELENÉ 2005, pozdní sběr

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

          Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Barva žlutozelená, vůně ovocná, kořenitá, vyniká aroma zralého bílého rybízu s decentním nádechem právě posečené louky. Chuť velmi vyvážená, hebká, čistá, se svěží kyselinkou a pikantní kořenitou koncovkou..

           Doporučení k jídlům : Vhodně doprovodí letní saláty s drůbežím masem či jednoduché úpravy říčních ryb.

 Alkohol –13,5 obj.%, bezcukerný extrakt – 29,0 g/l, cukr –2,5 g/l, kysel. – 7,5 g/l

TRAMÍN ČERVENÝ 2005, výběr z hroznů 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Stolová hora“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Díky napadení hroznů ušlechtilou plísní Bothrytis cinerea došlo k přezrání hroznů až do cukernatosti 26°ˇCSN. Víno má proto výraznou zlatavou barvu, je velmi aromatické s tóny růží, meruněk, nakvášejících se jablek, má až parfémový charakter. Chuť je výrazně plná, extraktivní, ovocně medová.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k předkrmům, paštikám z husích jater, k sýrům s modrou plísní.

Alkohol – 13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 37,86 g/l, cukr – 35,44 g/l, kysel. –8,0  g/l.

VELTLÍNSKÉ ČERVENÉ RANÉ 2005, pozdní sběr 
Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Zátiší-Hliník“

    Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašen. Ve vůni se snoubí tóny broskve, kompotovaného liči a vlašských ořechů s nádechem květu hlohu. Jemná ovocitá chuť grepfruitového dojmu, výrazně extraktivní s osvěžující kyselinkou, v dochuti s nasládlými tóny medu a sušených bylinek. 

            Doporučení k jídlům :  Víno podávejte  k dezertním jídlům, ke sladkým omáčkám a kompotovanému ovoci, ale i k čerstvým kozím sýrům nebo slanému pečivu. Podávejte při teplotě 10-12°C. Případná sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžité konzumaci i k ležení na láhvi 3-5 let.

  Alkohol – 13,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 27,7 g/l, cukr –1,68 g/l, kysel. – 6,9  g/l.   

VELTLÍNSKÉ ZELENÉ 2005, pozdní sběr 
Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Kotel“
           Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení.  Víno má výrazný ovocný buket, ve kterém dominují tóny jadřincového ovoce, hlavně zralého jablka, chuť je suchá, harmonická, velmi vyrovnaná, s dochutí po šalvěji. Celkově velmi elegantní víno. 
           Doporučení k jídlům : Vhodné ke studeným mísám s masem a zeleninou, k těstovinovým salátům, bílým sýrům.

       Alkohol – 12,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 22,7 g/l, cukr –4,9 g/l, kysel. – 7,2  g/l.   

        ŘADA „ PANENSKÁ VÍNA “

RULANDSKÉ ŠEDÉ 2004,pozdní sběr – PANENSKÉ

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Nad Nesytem“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Minimální úroda malých přezrálých hrozínků z první úrody vinice se promítla do vína v podobě nazlátlé barvy, do buketu ve výrazné aromatičnosti přezrálého švestkovitého ovoce a žlutého melounu. V chuti se objevuje výrazná extraktivnost a bohatost s hladkou ovocnou dochutí po žlutém melounu. 

           Doporučení k jídlům : Vhodné k sýrovým mísám, případně k sýrové jehle.

Alkohol – 12,6  obj.%, bezcukerný extrakt – 25,3 g/l, cukr – 2,0 g/l, kysel. – 5,8  g/l

SAUVIGNON 2004, výběr z hroznů – PANENSKÉ

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Nad Nesytem“

           Hrozny z redukované sklizně první úrody ve vinici byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má medově nazrálou vůni po broskvovém kompotu. Chuť je velmi lahodná, plná, extraktivní, s dlouhou dochutí po rybízu, angreštu a žlutých tropických plodech.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k přírodním úpravám kůzlečího nebo jehněčího masa.

Alkohol – 13,1  obj.%, bezcukerný extrakt – 24,5  g/l, cukr – 1,8  g/l, kysel. – 5,8  g/l.

           ŘADA AURUM VINUM

CHARDONNAY 2003, výběr z hroznů 2003 – AURUM VINUM

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Štambery“

            Hrozny byly vypěstovány na vinici, která je stará více než 35 let, byly hodně vyzrálé, místy měly od slunce až připečená líčka. V buketu se objevuje lesní ovoce podmalovávaná vůní medové plástve. Chuť je velmi extraktivní, s ohnivými tóny, zakončená chlebnatou dochutí s prvky připečených přezrálých hroznů.

           Doporučení k jídlům : Díky plnosti a výraznosti se hodí k různým úpravám hovězího masa, například k bifteku s hermelínem, případně sýrům s bílou plísní na povrchu.

Alkohol – 14,9  obj.%, bezcukerný extrakt – 21,8 g/l, cukr – 2,1 g/l, kysel. – 4,4 g/l

RULANDSKÉ ŠEDÉ 2003, výběr z hroznů – AURUM VINUM

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Vinice pod silnicí“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má rozvinuté aroma, na počátku zavoní meruňkovým kompotem, přechází přes tropické ovoce až do sladkých tónů karamelu. Chuť je velmi plná, extraktivní, připomínající hodně přezrálé nebo kompotované hrušky.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k pečeným úpravám tučnější drůbeže jako je kachna nebo husa.

Alkohol – 13,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 24,9 g/l, cukr – 2,0 g/l, kysel. – 6,6  g/l

                SPECIÁLNÍ ŘADA

CHARDONNAY 2003, výběr z bobulí 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Pod silnicí“

            Víno má  výraznou vůni připomínající cukrovou vatu, karamel, kandované ovoce, fíky, datle, s prvky hustého medu.Chuť je velmi kořenitá, minerální, s medovou dochutí.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k hutným a kořeněným jídlům nebo k moučníkům typu jablečný závin.

       Alkohol – 11,5  obj.%, bezcukerný extrakt – 24,1 g/l, cukr –79,2  g/l, kysel. – 6,3  g/l. 

RYZLINK RÝNSKÝ 2005, výběr z bobulí

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

 Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno má krásnou zelenožlutou    barvu.Buket je výrazný, lahodný, s prvky přezrálé meruňky, broskve a ovocného medu. Plynule přechází do chuti, která je hodně ovocná s dominancí kompotovaného zeleného jablka. I přes výraznější medovost působí díky příjemné kyselince velmi svěže.

           Doporučení k jídlům : Vhodné k dezertům, ovčím či kozím sýrům, případně jen jako digestiv.
   Alkohol –13  obj.%, bezcukerný extrakt – 29,33 g/l, cukr – 32,47 g/l, kysel. –9,4 g/l

RYZLINK VLAŠSKÝ 2003, výběr z bobulí   

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať  „Zátiší – Hliník“

             Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Sklizeň proběhla až 25.listopadu, dosažená cukernatost byla 30°NM. Víno je velmi robustní, ohnivé, ve vůni s tóny nakvášejícího se ovoce, s medovým odstínem. Chuť vysoce extraktivní, šťavnatá, s prvky přezrálé meruňky, kandovaného ovoce, hřebíčku, zakončená dochutí po vlašském ořechu. Vzhledem k vyššímu obsahu alkoholu doporučujeme podávat hodně vychlazené na 8-9°C.

           Ocenění: bronzová medaile na VVT 2005

           Doporučení k jídlům: Může nahrazovat sherry, ke sladkým dezertům, dezertům se zmrzlinou nebo jako digestiv.
Alkohol – 17,0 obj.%, bezcukerný extrakt – 28,0 g/l, cukr –9,8 g/l, kysel. –6,3 g/l

TRAMÍN ČERVENÝ 2005, výběr z bobulí 

Vinařská oblast Morava, podoblast Mikulovská, obec Sedlec, trať „Nad Nesytem“

            Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Díky napadení hroznů ušlechtilou plísní Bothrytis cinerea došlo k přezrání hroznů až do cukernatosti 30°CSN.Víno má výraznou zlatavou barvu v hutném buketu převládají tóny švestkovitého ovoce, jahodového kompotu, ale i kořenitosti. Chuť je velmi výrazně extraktivní, kořenitá, s dominující příchutí meruňkové marmelády, příjemně medově lahodná.

           Doporučení k jídlům : Vhodné jako aperitiv či naopak při ukončení stolování, případně k dezertům.
   Alkohol – 13,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 42,73 g/l, cukr – 83,17 g/l, kysel. – 6,6  g/l.

RYZLINK RÝNSKÝ 2003, slámové

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať  „Kotel“

            Víno má výraznou zlatavě žlutou barvu, v buketu dominuje přezrálé tropické ovoce, zvláště kandované fíky. Chuť je velmi plná, mohutně ovocně medová s velmi čistou dochutí. 

           Doporučení k jídlům: Vhodné k ovocným dezertům, případně jenom jako digestiv.

 Alkohol – 27,1 obj.%, bezcukerný extrakt – 25,1 g/l, cukr –332,1 g/l, kysel. –6,9 g/l.

SAUVIGNON 2003, slámové

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať  „Vinice pod silnicí“

            Víno má příjemnou žlutozelenou barvu. Ve vůni převládají tóny přezrálého ovoce  s nádechem zcibébovatělých hrozinek. Chuť je plná, medová, s příchutí černého rybízu. 

           Doporučení k jídlům: Vhodné k moučníkům, případně ovčím nebo kozím sýrům.

 Alkohol – 9,3 obj.%, bezcukerný extrakt – 46,10 g/l, cukr –134,0 g/l, kysel. –8,2 g/l.

RYZLINK VLAŠSKÝ 2003, ledové

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať  „Zátiší – Hliník“

             Sběr hroznů byl proveden 8.12.2003 při teplotě – 11°C při cukernatosti 31,8°NM. Ve vůni dominují nasládlé ovocné tóny černého rybízu, grepu a citronové kůry, podmalovávané květy lípy. Chuť je velmi plná, výrazně aromatická po lesním medu. 

           Doporučení k jídlům: Medově bohaté aroma a plná extraktivní chuť se nabízí na závěr menu jako digestiv, případně se dá použít ke sladkým dezertům.

           Alkohol – 10,26 obj.%,  bezcukerný extrakt – 23,7 g/l,    cukr –160 g/l,   kysel. –7,1 g/l

             ZÁKLADNÍ ŘADA

CABERNET SAUVIGNON ROSÉ 2005, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

          Hrozny byly zpracovány metodou řízeného kvašení. Víno atraktivní, jiskrné malinové barvy. Ve vůni tóny malin a papriky, s nádechem bylinek doplňuje v dochuti pikantní kořenitost bílého pepře.

           Doporučení k jídlům: Doporučujeme podávat k rybám s kořenitou úpravou nebo k vepřovému masu s pikantní omáčkou. Vhodné také pro osvězení v letním slunci. Podávejte při 10-12°C. Sedimentace vinného kamene není vadou vína. Vhodné k okamžitému použití i k uložení na 2-3 roky.

Alkohol –13,0 obj.%, bezcukerný extrakt –22,3 g/l, cukr –3,0 g /l, kysel. –8,2g/l.

 FRANKOVKA 2004, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

          Víno má rubínovou barvu, v buketu vyniká vyzrálé ovoce. Chuť je svěží, obsažná, s výraznějšími, ale sleželými tříslovinami.

           Doporučení k jídlům: ke kořenitější úpravě mas, ke zvěřině a sýrům se zelenou plísní. 

Alkohol –10,5  obj.%, bezcukerný extrakt –19,7 g/l, cukr –3,1 g/l, kysel. –5,4 g/l.

CHARDONNAY 2005, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Víno má výrazně kořenitou vůni po tropickém ovoci s tóny lískových oříšků. V chuti velmi lahodná, harmonická, plná s koncovkou přezrálého ovoce.

           Doporučení k jídlům: k orientálním úpravám drůbežího, případně k lehčím formám hovězího.

Alkohol – 12,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 23,1  g/l, cukr –2,7 g/l, kysel. – 7,4 g/l.

MÜLLER THURGAU 2004, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Nad Nesytem“

            Velmi oblíbené víno pro jemné, muškátové broskvové aroma, lehčí, ale lahodná chuť.

           Doporučení k jídlům: Vhodné k zeleninovým salátům, bílým měkkým sýrům.

Alkohol – 12,5 obj.%, bezcukerný extrakt – 20,4 g/l, cukr –0,7  g/l, kysel. –6,5 g/l

RULANDSKÉ ŠEDÉ 2005,  jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Víno má příjemnou vůni dobře vyzrálého žlutého ovoce, v chuti velmi harmonické, po polknutí s jemnou chlebnatou dochutí.

           Doporučení k jídlům: Vhodné k různým úpravám kapra, k těstovinovým salátům, ale i k moučníkům.

Alkohol –12,0 obj.%, bezcukerný extrakt – 24,1 g/l, cukr –3,0 g/l, kysel. –7,3 g/l.

RYZLINK RÝNSKÝ  2003, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Víno má lípově kořenitou vůni, vyšší, ale harmonickou kyselinku. Je plně svěží.

           Doporučení k jídlům: k různým úpravám ryb a drůbeže, případně k telecímu.

Alkohol –12,5 obj.%, bezcukerný extrakt – 21,6 g/l, cukr –2,3 g/l, kysel. –6,7 g/l.

RYZLINK VLAŠSKÝ  2004, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Víno má příjemné aroma lučních květin, v chuti neutrální, harmonické s lehkou kyselinkou, udržující svěžest vína.

           Doporučení k jídlům: k předkrmům, k lehkým úpravám ryb a jemným paštikám.

Alkohol –11,0  obj.%, bezcukerný extrakt – 20,1 g/l, cukr –1,3 g/l, kysel. –7,0 g/l

VELTLÍNSKÉ ČERVENÉ RANÉ  2004, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Zátiší-Hliník“

            Lehký typ vína, nenáročné pití, příjemná ovocná vůně s menším obsahem kyselin. Víno vhodné k přátelskému posezení ve smíšené společnosti.

          Doporučení k jídlům: k hutným polévkám a k masům s omáčkami, ke studeným mísám.
Alkohol –11,0  obj.%, bezcukerný extrakt –17,0 g/l, cukr –1,7 g/l, kysel. –6,1 g/l

VELTLÍNSKÉ ZELENÉ 2004, jakostní

Mikulovská vinařská oblast, obec Sedlec, trať „Kotel“

            Regionální odrůda, pěstuje se zejména na Moravě a v Dolním Rakousku. Mandlově pepřnatý charakter vína s příjemnou kyselinou nabízí nevšední zážitek.

           Doporučení k jídlům: ke studeným mísám, těstovinovým salátům, případně k drůbeži. k telecímu.

Alkohol –12,0 obj.%, bezcukerný extrakt – 21,0 g/l, cukr –0,6 g/l, kysel. –6,0 g/l

