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Machine Translated by Google

Cantina Cooperativa Vignaioli del Morellino di Scansano, zaloZzena v roce
1972, dnes tvofi 170 ¢lend, jejichZ vinice se rozkladaji v kopcich

obklopujicich vesnici Scansano v provincii Grosseto a
pokryvaji celkem pFiblizné 700 hektar(. Siroky sortiment se
soustredi prfedevsim na hlavniho protagonistu oblasti,
Morellino di Scansano, které je k dispozici v mnoha rdznych
aspektech, coZ dokazuje v3estrannost tohoto vina, jimz je
Maremma Toscana definovana.

Vinarstvi vzdy dba na kvalitu svych vin, zaru€enou ¢etnymi
certifikaty, a zaméfuje se na pfimou Gcast svych ¢lend, ktefi
sdileji spolecny cil...

aby se na stoly nasich klientd dostavala vynikajici vina.

Tuto kvalitu zaru€uje omezeny, optimalni rozmér kazdé vinice, o kterou
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se kazdy clen peclivé stara a vénuje pozornost i nejmensim
detailim, stejné jako by to délal u zahrady. Filozofie vinafstvi
se proto dnes stejné jako kdykoli pfedtim zamérfuje nejen

na kvalitu a jeji nabidku za dostupné ceny, ale také na
vSechny lidi, ktefi jsou jeji soucasti, coZ jsou aspekty, které
se vzajemné posiluji. Vino totiz v prvni fadé vyrabégji lidé,
ktefi ho produkuiji, a jejich motivace spolu s jedine¢nymi
vlastnostmi oblasti, jako je Scansano, jsou zakladnim
predpokladem pro ziskani vynikajicich produktd.
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klen

Morellino

ze Scansana DOCG

Hrozny: Sangiovese

Tréninkovy systém: 3fiira s ostruhou

Hustota révy vinné: 3500 rostlin na hektar

Typ pldy: pis¢ita a bohata na bahno a jil pod hloubkou 1 m

Nadmofska vyska: 300 metrii nad mofem

Stafi vinic: vice nez 30 let

Obdobi sklizné: prvni tyden v fijnu

Kvadeni: hrozny se sklizeji po dosazeni dokonalé fenolové zralosti. Macerace probiha pfi 35 °C po dobu 12 hodin; nasleduje
fermentace pfi kontrolované teploté (max. 29 °C) s naslednou maceraci slupek. Celkové fermentace trva 12 dni. Pfirozené
jable¢no-mlécné kvaseni probiha nékolik dni po stoceni.

Zrani: vino zraje 18 mésict v dubovych sudech o objemu 25 hl a v novych barrikovych sudech o objemu 225 I; nasleduje kratké zrani v nerezovém tanku.
Rafinace: 12 mésicd v lahvi.

Potencial zrani: Sicomoro je pIné Morellino, které se pije nejlépe 5-10 let po sklizni.

Popis: Koncentrovana rubinové ¢ervend, ve vini nabizi skvélou piijemnost s kofenénymi a ovocnymi tény tie3ni, lesnich plodd, skofice a
vanilky. PIné télo, suché, se silnymi, ale elegantnimi tfislovinami vyvdZenymi alkoholickym teplem a jemnosti. VyvaZené chutové pohérky s
dlouhou doznivanim, které pfipomina ovocné a kofenéné tény vnimané ve viini.

Parovani s jidlem: s peCenym nebo dusenym masem, 3t ymi ymi pokrmy, vyzralymi syry.

Teplota podavéni: 18 °C

Doporuéena sklenice: velka sklenice ve stylu Bordeaux.




