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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.




Machine Translated by Google

vladda
CANTINA

v toskanském stylu VIGNAIOLI

SCANSANO

farmarské vino
Sangiovese Maremma
Toskansky DOC

Hrozny: pfevazné Sangiovese

Tréninkovy systém: 3filira s ostruhou

Hustota vinné révy: primérné 4000 rostlin na hektar

Typ pldy: pistitd a bohat4 na bahno

Nadmofska vy3ka: 60-90 metri nad mofem

Stéfi vinné révy: 5-10 let

Obdobi sklizné: prvni varka hrozn( se sklizi ru¢éné, uklada se do malych bedynek s otvory a nechava se zrét v chladicich prostorach,
dokud se neztrati 15 % hmotnosti. Zbyvajici hrozny se vinifikuji pfi nizké teploté (max. 27 °C) s 4-6denni maceraci na slupkach.

Stoceni a ukonceni kvaseni probiha bez dal$iho kontaktu se slupkami. Po zhruba 4 tydnech se uschlé hrozny vylisuji a jakmile pIné
prokvasi, pridame dFive vinifikované hrozny. Kvaseni pokracuje, dokud se nevycerpa témér veskery cukr; jable¢no-mlécné kvaseni
zacina prirozené po ukoné&eni primarniho kvaseni.

Rafinace: od kvétna nasledujiciho roku.

Potencial zrani: konzumovat do 2-4 let od sklizné

Popis: Elegantni rubinové ¢ervené vino s pfijemnymi tény cerveného ovoce (Svestky, ostruziny a tfe3né) a naznaky koreni. Stfedné pIné a
suché, kulaté vino s elegantnim ovocnym zévérem a kulatymi tfislovinami.

Parovani s jidlem: s predkrmy z uzeného masa, téstovinami s masovou omackou a hlavnimi masovymi jidly.
Teplota podévéni: 16 °C
Doporucena sklenice: velka sklenice ve stylu Bordeaux.




