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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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Roggiano
Morellino

ze Scansana DOCG

Hrozny: pFevazné Sangiovese

Tréninkovy systém: 3filira s ostruhou a guyot

Hustota vysadby: 3500 / 4500 rostlin na hektar

Typ plidy: proménlivé, prevazné pistits a bohata na bahno

Nadmofrska vyska: mezi 100 a 300 metry nad mofem

Stafi vinné révy: 10-20 let

Obdobi sklizné: polovina zari

Fermentace: bio hrozny se sklizeji po dosaZeni dokonalé fenolické konzistence a konzervuji se uhli¢itym snéhem. Horka macerace (35 °C) po
dobu 12 hodin, po niZ nésleduje fermentace za kontrolované teploty (max. 27 °C). Po 7 dnech fermentace na slupkach se scedi. Rafinace na
jemnych kalech aZ do dokonceni jable¢no-mlécné fermentace v listopadu.

Zrani: v nerezovych tancich po dobu 4 mésicti u pozdnich rognikd.

Rafinace: v lahvi po dobu nejméné 3 mésic(.

Potencial zrani: dobra v mladém véku, po sklizni nechava zafit jesté 2-3 roky.

Popis: intenzivni rubinové ervena. Ovocna a kvétinova viiné s naznaky ¢erveného a lesniho ovoce. V chuti jsou ovocné tény v souladu

s viini. Dobfe zaoblené, suché, s elegantnimi tfislovinami a dlouhym zavérem.

Parovan s jidlem: perfektni s bohatymi téstovinami a Cervenym masem nebo zvéfinou

Teplota podavéni: 16 - 18 °C

Doporucena sklenice: velka sklenice ve stylu Bordeaux, zuZujici se u okraje.




