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Vinarija Miki¢ je moderna negotinska vinarija, koja u zelji da ljubiteljima vina ponudi
najbolja negotinska vina sa zasti¢enim geografskim poreklom, nastavlja tradiciju

vrhunskih vinogradara i vinara Negotinske Krajine.
Vinarija Miki¢ se nalazi u selu Recka koje je od Negotina udaljeno oko 12km.

Moderna negotinska vinarija, nakon obnove vinograda i izgradnje moderne vinarije
2011. godine, proizvodi devet vrsta vina i ima kapacitet vinskog podruma od
150.000 litara. U pet vinograda, koji pripadaju Negotinskom i Rajacko-Rogljevackom
vinogorju uzgaja se sedam razlicitih sorti grozda. Povecanjem kapaciteta vinskog
podruma 2018. godine, i zasadom na povrsini od 8ha u vinogradu Lecdevo, Vinarija
Miki¢ postaje jedan od najvecih proizvodaca vina u Negotinskoj Krajini.U brojnim
vinogradima vinarije Miki¢, koja pripadaju rejonu Negotinske Krajine, rastu
internacionalne i autohtone sorte grozda, kao Sto su: Cabernet Sauvignon, Merlot,

Pinot Noir, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Traminer i Crna Tamjanika.
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Pinot Noir Vina vinarije Miki¢ su vrhunska negotinska vina sa zasti¢enim

geografskim poreklom. Trenutno se proizvode tri bela vina (Chardonnagadeahvider i



Sauvignon Blanc), jedan Rose i pet crvenih vina (Merlot Barrique, Cuvée |, Cuvée |
Selection, Crna Tamjanika i Pinot Noir).Kada su vina vinarije Miki¢ osvojila titulu
apsolutnog pobednika na sajmu "Meda i Vina" u Negotinu 2017. godine, privukla su
paznju Sire publike. Njihovo vino Cuvée |, iste godine osvaja i zlatnu medalju na

prestiznom takmicenju vina u BeC¢u "AWC Vienna 2017".
ChardonnayChardonnay vinarije Miki¢ je suvo belo vino zlatno Zzute boje, neznog

cvetnog mirisa u kome preovladuju sveze arome kruske i ananasa. Pitko belo vino
ima zaokruzeni ukus, osvezavajuce kiseline i dugu zavrSnicu.NagradeChardonnay
vinarije Miki¢ je osvojio srebrnu medalju na prestiznom takmicenju vina "AWC
Vienna 2018", kao i na Sajmu Meda i Vina u Negotinu 2018.Slaganje sa
hranomChardonnay se najbolje slaze sa jelima od ribe i morskih plodova kao i sa

raznim testeninama.SluzenjeChardonnay se sluzi rashladen na 10-12°C.
Dolce (Gewurtz Traminer)Dolce (Gewurtz Traminer) kasna berba je desertno vino

vinarije Miki¢. Kao Sto i sam naziv sugeriSe ovo slatko vino blagih kiselina, ima
izrazene arome zove, bagrema, li¢ija, meda i livadskog cvecéa. Neznog tela i duge
zavrsnice sa tipicnom aromom grejfurta.Slaganje sa hranomTraminer se odli¢no
slaze uz jela od svinjskog mesa i skoro sve sireve.SluzenjeDolce je najbolje sluziti

rashladen na temperaturi od 8-10°C.
Sauvignon BlancSauvignon Blanc vinarije Miki¢ je suvo belo vino svetlo Zute boje,

mirisa tropskog voca, ribizle i zove sa primesama zelene paprike, laganog tela i
hrskavih kiselina.NagradeSauvignon Blanc Miki¢ osvojio je srebrnu medalju na
prestiznom takmicenju vina u BeCu "AWC Vienna 2018".Slaganje sa
hranomSauvignon Blanc vinarije Miki¢ najbolje se slaze uz letnja lagana jela, razne
salate, piletinu, grilovanu ribu ili morske plodove. SluzenjeSauvignon Blanc je
najbolje sluziti na temperaturi od 8-10°C, a kao zrelo vino na temperaturi od

10-12°C.
RoseRose vinarije Mikic¢ je roze srednje intenzivne roze boje, sa osvezavajué¢im

mirisom maline i jagode. Ovaj pitki rose umereno punog i glatkog vo¢nog ukusa,
proizvodi se od Pinot Noir-a i Merlo-a.NagradeRose Miki¢ je osvojio srebrnu medalju
na prestiznom takmicenju vina "AWC Vienna 2017", i zlathu medalju na
Medunarodnom sajmu Meda i Vina u Negotinu 2017. i 2018. godine.SluzenjeRose

vinarije Miki¢ je najbolje sluziti rashladen na 10-12°C. Merlot BarriqueMerlot
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Sljive, duvan, ribizlu, borovnicu i kupinu. Merlo punog ukusa sa dosta uglacanih
tanina, blagih kiselina i srednje duge zavrsnice. Ovaj barikirani Merlot odlezava 12
meseci u hrastovim buradima i joS najmanje 3 meseca u boci. NagradeMerlot
Barrique Miki¢ osvojilo je srebrnu medalju na prestiznom takmicenju vina "AWC
Vienna 2018", kao i na Medunarodnom sajmu Meda i Vina u Negotinu 2018.
godine.Slaganje sa hranomMerlot Barrigue savrSeno se slaze uz jela od crvenog
mesa, jagnjetinu i aromaticne sireve.SluzenjeMerlot Barrique najbolje sluziti na

temperaturi od 17-19°C.
Cuvée ICuvée | je crveno vino zagasite rubin boje, snaznog, slojevitog vo¢nog

mirisa. Ova kupaza Cabernet-a i Merlot-a mekanih tanina i prijatnih kiselina ima
izuzetno kompleksan vocéni ukus.NagradeVino Cuvée | osvojilo je zlatnu medalju
"AWC Vienna 2017" i srebrnu medalju na prestiznom takmicenju vina "AWC Vienna
2018".Slaganje sa hranomCuvée | se najbolje slaze sa jelima od divljaci i jelima od

crvenog mesa.SluzenjeCuvée | sluziti na temperaturi 17-18°C.
Cuvée | SelectionCuvée | Selection je suvo crveno vino zagasito rubin boje,

slojevitog, snaznog i veoma vo¢nog mirisa, mekanih tanina i prijatnih kiselina,
izuzetno kompleksnog voénog ukusa. Ovo je kupaza vina Cabernet Sauvignon (75%)
i Merlot (25%) koja su odlezala 12 meseci u barrigue buradima od srpskog
hrasta.NagradeVino Cuvée | Selection osvojilo je srebrnu medalju na prestiznom
takmicenju vina "AWC Vienna 2018".Slaganje sa hranomCuvée | Selection odli¢no
se slaze uz govedinu, ovcetinu i divlja¢.SluzenjeCuvée | Selection sluziti na
temperaturi od 18°C. Destino (Crna Tamjanika)Destino (Crna Tamjanika) kasna
berba je desertno vino vinarije Miki¢ od autohtone sorte Negotinske Krajine. Ovo
poluslatko vino osvezavajucih kiselina ima izrazene arome ratluka od ruze, bosiljka i
zacinskog bilja, koje ga Cine nesvakidasnjim i lako prepoznatljivim.Slaganje sa
hranomCrna Tamjanika savrseno se slaze sa ribom i mekanim sirevima, kao i
c¢okoladnim desertima i kola¢ima od svezeg voca. SluzenjeDestino se sluzi na

temperaturi od 10-12°C.
Pinot NoirPinot Noir vinarije Miki¢ je crveno vino rubin boje sa violetnim nijansama,

voénog mirisa sa primesama tresnje, visnje, jagode, badema, vanile i cimeta. Ovaj
sjajan Burgundac odlezava 12 meseci u barik buretu od srpskog hrasta, i 6 meseci u

bocama. Umerenih kiselina i elegantne zavrsnice, ima izrazito voc¢ni ukus tresnje,

vidnje, borovnice i $umskog voca.NagradePinot Noir Miki¢ osvojilo je sreBagu3 / 4



medalju na prestiznom takmicenju vina "AWC Vienna 2017".Slaganje sa
hranom Pinot Noir vinarije Miki¢ sjajno se slaze uz jela od divljaci i

jagnjetine.SluzenjePinot Noir najbolje sluziti rashladeno na 16-18°C.
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