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/" Rukom brano grozde
sa vrhunskih polozaja
Martin & Albus, pomno
probrano kako.bi
“Istaknuli tertoir, kreira
“'vina koja ce vas odvesti
u buduénost vinarstva.




vineyard selekcya
namijenjena jé
vinoljupcimakoji/ 24
uzivaju biti drugaciji.
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Martin Albus Grande Cuvee

Grande Cuvee na poseban nacin spaja Silvanac
zeleni i Grasevinu — kreirajuci savrseni balans
dvije najznacajnije bijele sorte orahovackog
vinogorja. Kupaza svoje dopadljivo tijelo i reskost
duguje elegantnom Silvancu, dok joj je Grasevina
podarila svjezinu i cvjetne note. Jednogodi$nje
sazrijevanje u drvenim ba¢vama (500L) cuveeu
daje daje zacinski grand finale, ¢ine¢i ga
posebnim 1 neodoljivim. Specifican i leprsav okus
koji jo§ dugo ostaje u ustima savrseno Ce se stopiti
s bijelom ribom, dobro zacinjenim rizotom, krace
odleZanim sirevima, a necete ni pogrijesiti
ukoliko se odlucite za puricu s mlincima.




Martin Albus Silvanac Zeleni

Mirisni orahovacki obronci ispunili su
delikatne zahtjeve koje je pred njih
stavio Silvanac zeleni, a polozaj Martin
istice sve adute ovog jedinstvenog vina.
Dozrijevanje na suncem okupanoj,
jugoisto¢noj strani obgrljenoj toplim
povjetarcima uz reduciran prinos, ovom
vinu daje idealan sklad — sinergiju
vo¢nih aroma zelene jabuke, vinogradske
breskve i reskastih citrusa. Upravo to
bogatstvo okusa ovo vino ¢ini idealnim
partnerom carpacciu od brancina,
sushiju/sashimiju, zubatcu u soli i
zapeCenim §truklama. Harmonija je to
svjezine 1 razigranih okusa koji se dugo
zadrzavaju na okusnim pupoljcima i jo$
jednom dokazuju savrsenstvo spoja
Silvanca zelenog i orahovackog
vinogorja.




Martin Albus Sauvignon

Da bi rezultat bio Sauvignon Martin
Albus, potrebno je savr$eno postaviti
jednadzbu: viSe berbi u razlicito vrijeme,
prinos do 1 kg/trsu te hladna i 6-osatna
maceracija. Sve to ne vrijedi bez
posebnog pristupa tijekom njegovanja 1
dozrijevanja ne bi li se sacuvao
maksimum aroma. Benefit koji pruza
polozaj Albus neizostavan je faktor ove
mirisne jednadzbe, dajuéi ovom
izvrsnom vinu unikatan pecat. Kada se
susretnu sa Sauvignonom Martin Albus,
osjetila uzivaju u plesu aroma tropskog
voca, marakuje i cvijeta bagrema,
prepustajuci se neponovljivom suhom,
crisp okusu koji se odlicno slaze s
rizotom od $paroga, $koljkama na
buzaru, piletinom u sezamu, salatom od
hobotnice i brojnim vege menijima.
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Martin Albus P1not S

Sva se vina s polozajem Albus mogu
podiciti izrazitom mineralno$c¢u, ali ona
ipak do izraZaja najviSe dolazi u Pinotu
sivom. Ovo razigrano vino neodoljivu
aromu duguje rosnim jutarnjim berbama,
dok je grozde jos hladno, a onda 1 brzoj
preradi u idealno hladnim uvjetima.
Kasnije, kako bi se sacuvale sortne
karakteristike, Pinot sivi dozrijeva u
kvalitetnim inox posudama. Sav taj put
vodi ga pred usta vinoljubaca, gdje
neodoljiva vo¢nost u marelicom vodenom
mirisu, raznoliko egzoticno voce te
bogato, kompleksno tijelo, osjetilima
pruZaju nepobjedivu harmoniju. Sklad
okusa i mirisa idealno ¢e popratiti foie
gras, rizoto od jadranskih kozica i paskog
sira, gregadu od grdobine, lososa na zaru
ili pak lungi¢ s vrganjima.




Martin Albus Frankovka

Brojne su frankovke, ali jedna je
frankovka s polozaja Martin. Odlikuju je
prirodna redukcija okusa i idealni
parametri u grozdu. Igra crnog
bobicastog voca, visnje, vanilije i klinci¢
ofaravaju mirisom, dok je okus
zaokruZen svilenkastim taninima i
decentnim tijelom, svojstvenim ovoj
sorti koja ide ruku pod ruku s juneéim
obrazima, janje¢im kotletima i teletinom
pod pekom. Osim uobicajene, u
Frankovki Martin Albus dolazi i do
malolakti¢ne fermentacije, kojoj moze
zahvaliti svoju prirodnu eleganciju i
harmoniju. Kako bi se osigurala kvaliteta
1 postojanost okusa, ovo karakterno vino
barem godinu dana odlezava u barrique
bacvama, omeksavajuci grube tanine, a
¢uvajudi prepoznatljivost sorte.
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Martin Albus Rosé

Rosé Martin Albus pruza lagano 1
osvjezavajuce iskustvo uzivanja u
zavodljivom voénom okusu kojeg
nadopunjuje svjeZi miris Sumske jagode.
Karakterizira ga njezna boja koja je
rezultat kratke i hladne maceracije.
Mozete ga posluzite kao aperitiv, a
odli¢an je oslonac i ribljim menijima
poput lososa na Zaru, kao i polutvrdim
kravljim sirevima. Pravo osvjeZenje za
nepce u vrelim, ljetnim danima.




