GAIO

CONEGLIANO - VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG SEKT MILLESIMATO

l'

329,-/0,75

Bosco del Gaio, z lombardského slova ,,Gahagi®, neboli zakazana - vyhrazena zemég, je
les, ktery lezi v poloviné kopce San Salvatore, obraceny k jihu. Vzdy predstavoval
ddlezity zdroj pro mistni komunitu, kterd ho vyuzivala na fezivo, divokou zvér a
lahodné divoké ovoce.

Tento krasny kus zemé, ktery lemovalo pole a vinice, byl vwhradni doménou pand z
Castello. Jiz ve 14. stoleti tam lovil hrabé Rambaldo VIII. VSe, co vyprodukoval - dfevo,
lesni plody, ovoce, houby a lahodné kasStany, obohatilo rauty na zamku. Je to velmi
zvlastni misto, vyhrazené pro par vyvolenych, presné jako nase Gaio, krasné vyvazené,
stylové prosecco s nddechem akacie a kvétu ¢erného bezu.

OBLAST PESTOVANI

Hrozny: Glera a dalsi pdvodni odridy, jako je Verdiso a Bianchetta, péstované
vyhradné na nasich statkovych vinicich

Umisténi vinice: Hills of Susegana (klasicka zéna Prosecco Superiore)
Aspekt vinice: Jizni
PGdni profil: Prevazné hlinéné, na vapencovém podkladu

SKLIZEN
VytéZek: 135 centd

Obdobi sklizné: 10.-20. zari

VYROBA VIiNA

Vinifikace

Klastry jsou jemné lisovany a most gravitacné usazen, poté fermentovan v ocelovych tancich s fizenou
teplotou (18°C).
Vino pak zraje sur lie v oceli 3-6 mésicd.

Sekunddrni fermentace

Vino ziskava svou perlivost metodou Martinotti-Charmat. Po dobé zrani sur lie je vino filtrovano a
lahvovano.

Stdarnuti1-2 mésice v ocelovych tlakovych nadobach, poté 1-2 mésice v [ahvi.

TECHNICKA DATA
Alkohol: 11,5 % obj. Zbytkovy cukr: 15 g/l Kyselost: 5,5 g/

DEGUSTACE

Jedna se o nejzadanéjsi styl na dnesnim trhu, vino, které plné respektuje charakter svého hroznu a
terroir a zaroven uspokoji soucasného milovnika vina, ktery touzi po stale hladsich vinech. Oko privita
bledé slamoveé Zlutou, pak zajimavou, pretrvavajici texturu drobnych bublinek.

Buket, prostorny a rafinovany, voni po praveé zralé hrusce a zvlasté jablku, spolu s velmi jemnym
kvetinovim nadechem. Krehka kyselinka vyrovnava vliv zbytkového cukru a celkoveé struktury vina,
vysledkem je vyrazné osvezujici

vino s krasnymi proporcemi.

Extra Dry se perfektné hodi k uzenému masu, vegetaridnskym suflé, slané péné, meékkysdm a lehkym
rybim vyvarlm ¢i k Cerstvym a mékkym syrdm.

Nejlépe si jej vychutnate pri teplote 6-8°C.



PONTE “ ROSSO

CONEGLIANO E VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOG
MILLESIMATO

329,-/0,75

Ponte Rosso leZi nedaleko hradu San Salvatore s pddou, kterd je pomérné bohatd na jil.
V minulosti se zde totiz nacervenald hlina tézila na vyrobu stfesnich tasek a cihel, ze
kterych se stavely domy pro vesnici hrabat Collalto. Cihly vyrobené z intenzivné
cervené hliny byly tak vyrazné, ze nazev mostu z nich vyrobeného je Ponte Rosso,
cerveny most.

Hrozny glera péstované v této pddé maji vysoky obsah minerdld, dokonalé ovoce pro
vyrobu Brut v pfirodnim stylu s pevnou strukturou, vina stejné mineralni a esencialni
jako nase Ponte Rosso.

OBLAST PESTOVANI

Hrozny: Glera smichana s malym mnozstvim autochtonnich / plvodnich odrad jako
Verdisio a Bianchetta péstovanych vyhradné na nasich vinicich.

Umisténi vinice: Hills of Susegana
Aspekt vinice: Jizni
Pddni profil: Hlina na skalnim podkladu

SKLIZEN
WitéZek: 135 centd

Obdobi sklizné: 1-10. zafri

VYROBA ViIiNA
Vinifikace

klastry jsou jemné lisovany a most gravitacné usazen, poté fermentovan v ocelovych tancich s fizenou
teplotou (18°C).
Vino zraje sur lie v oceli 3 mésice.

Sekunddrni fermentace

vino ziskava svou perlivost metodou Martinotti-Charmat.
Po dlouhé dobé zrani sur lie s naslednou stabilizaci vinného kamene se filtruje a plni do lahvi.

Starnuti

4-6 mésicl v ocelovych tlakovych naddobach, poté 1-2 mésice v [ahvi.

TECHNICKA DATA
Alkohol:12 % obj. Zbytkovy cukr: 2 g/l Kyselost: 6 g/I

DEGUSTACE

Toto Prosecco je jedineCnym prikladem nejmodernégjsich a inovativnich interpretaci tohoto vina DOCG.
Oko nejprve upouta jeji pritazliva slamove zluta barva s jemnymi zelenymi skvrnami a poté energicka
kaskada jemnych bublinek, které vytvareji krémovou, temperamentni pénu, ktera jako by pretrvavala
navzdy. Ultra vonavy buket voni plné zralym jablkem Pink Lady a tradi¢ni hruskou San Pietro na jemné
kvétinovém pozadi. Je velkorysy a krasné vyvazeny na vstupu, se zajimavym mineralnim okrajem,
vlastnostmi, které pohanéji jeho zdlouhavy prlbéh nabity stejnymi aromatickymi vlastnostmi, jaké se
vyskytuji ve vini. Je klasickym partnerem k morskym ploddm obecné, a zejména k mékkyslim a rybam
bohatym na tuk, stejné jako k leh¢im masim.

Nejlépe si jej vychutnate pfi teploté 6-8°C.



VIOLETTE a ROSE

329,-/0,75 |
OBLAST PESTOVANI

Hrozny: Manzoni Moscato (kfizenec mezi Raboso Piave a Moscato
d'Amburgo, oba Cervené hrozny), péstované vyhradné na vinicich Collalto

Umisténi vinice: Colline di Susegana

@ Collatro

Aspekt vinice: Jizni
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Pudni profil: Prevliada hlina, stfidajici se s vapencem, se stfedni pfimési
oblazku

SKLIZEN

WytéZek: 140 centd

Obdobi sklizné: 20.-30. zari

VYROBA VINA

Vinifikace

Hrozny se vylisuji a Stava se kratce maceruje na slupce po dobu 48 hodin,
poté se most vylisuje a necha se gravitacné usadit a uskladnit pfi nizké
teploté.

Most pak putuje do ocelovych tlakovych nadrzi na kvaseni sektu.

Sekunddrni fermentace

Vino ziskava své suméni pomoci metody Martinotti-Charmat pri teploté cca. 18 °C. Kdyz vino
dosahne vnitfniho tlaku 5 atmosfér, je filtrovano a lahvovano.

Starnuti

V ocelovych tlakovych nadobach 1-2 mésice.

TECHNICKA DATA

Alkohol: 11,5 % obj.
Zbytkovy cukr:17 g/|
Kyselost: 6,5 g/l

DEGUSTACE

RUZové Sumiveé vino okouzli degustatora predevsim svym vzhledem, naprosto
nenapodobitelnym pivorkové rizovym odstinem.

Oko pak okouzli stihl3a, ale husta textura nepotlaCitelnych perlicek, které predznamenavaji
znatelnou kifupavost vina. Ve vini intenzivné voni jemné tony okvétnich listkd rize, lipovych
kvétd a lesnich plodu.

Péna expanduje s krasnymi proporcemi v Ustech, dava patru svézi ovocné nuance a pocit
vynikajici rovnovahy. Diky hladkému zaveéru je toto vino perfektni jako aperitiv, tak i jako
vSéestranny partner k Siroké skale kvalitnich pokrmu, od predkrmt z mofrskych plodU, lososa az
po klasické polévky a leh¢i masova jidla.

Nejlépe si jej vychutnate pri teploté 6-8°C.



