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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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C TINA
Vinice Fiorini VIGNAIOLI

SCANSANO

Maremma Toscana DOC

Hrozny: Vermentino 85%, Viognier 15%
Tréninkovy systél
Hustota révy vinné: 4000 rostlin na hektar

fdra s ostruhou

Typ pldy: pis¢ité a bohata na bahno
NadmoFska vy3ka: 120 metr nad mofem

Stari vinné révy: 7-10 let

Obdobi sklizné: konec zari

KvaZeni: vdechny hrozny pochézeji ze stejné vinice, ktera dozravé predem. Poté se nechaji na rostlinach asi 3 tydny po obvyklé dobé zréni,
aby se podpofila koncentrace cukru a rozvoj ovocnych vani. Vermentino a Viognier se sklizeji a zpracovavaji oddélen&. Hrozny se vlozi

do uzavieného lisu, nasyti oxidem uhli¢itym a nechaji se macerovat pfi 7-8 °C po dobu pfiblizné 12 hodin. Nasleduje pomérné dlouhy
proces lisovani, pfi kterém se extrahuje pouze volné rostouci most; lisovani se zastavi, kdyz se shromazdi pfiblizné 50 % Stavy v porovnani s
hmotnosti hroznil. Most se necha dekantovat pFiblizné 72 hodin v nadrzi pfi kontrolované teploté kolem 5-7 °C.

Po dekantaci se ziska Cisty most a za pouZiti specialné vybranych kvasinek se zahdji kvaseni. Kvaseni probiha pomalu a trva 3 tydny
pfi teploté kolem 15 °C.

Zrani: v nerezovych tancich po dobu 3 mésicti u pozdnich rognikd.

Rafinace: v lahvich, pocinaje bfeznem, po sklizni.

Potencidl zrani: Spotrebujte do 3 let od sklizné.

Popis: Vigna Fiorini Vermentino Vendemmia Tardiva je suché bilé vino s hlubokymi zlatavymi nuancemi. Ve v(ini se vyznacuje vini ko3téte,
jablka Golden Delicious, Svestek a akatového medu. Na patfe je suché, s prijemnou svéZzesti, typickou chuti Vermentina a dlouhym ovocnym
zévérem.

Pérovani s jidlem: perfektni s rybami, bilym masem nebo Cerstvym syrem.
Teplota podavani: 12 °C

Doporucena sklenice: stfedné velka tulipanova sklenice.




