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Kéd produktu 10200489

Cervené tiché vino vyrobené z hrozn(i vinné révy odrlidy 70% Corvina, 25% Rondinella a, 5% Molinara vypéstovanych na vinicich italské
vinar'ské oblasti Veneto - Valpolicella Classico - suché

Klasické Amarone z odriid Corvina, Rondinella a Molinara vyrobené prastarou metodou suseni hroznd. Diky této metodé jsou hrozny velmi
koncentrované a vysledny alkohol je 15 %. Intenzivni rubinova barva, buket nabizi ¢erstvou viini vyzralého ovoce s tény ¢okolady. Na patfe je
kulaté a pIné s velmi koncentrovanou ovocnou chuti a mékkymi tfislovinami. Velmi dlouhé v zavéru. Perfektni a zajimavé pro priznivce
vyraznych vin.

Konzumace: po 6.roce
Dekantace: ano
Archivace: 10 - 30 let

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
Dostupné mnozstvi u dodavatele: na dotaz do 7 dni
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Popis Hlavni parametry
Svétoznamé vinarstvi, zalozené v 18. stoleti, patfici 7 .
ding B ini ii% 0o Sest ( ZaKladni Znacka Masi
rodiné Boscaini jiz po Sest generaci. Zékladni
myzZlenkou vyrojby '\)”,na e zgdﬂraznénl’ osobitosti Druh italské ikonické vino Amarone ze susenych hrozni
jednotlivych vin pii zachovéani charakteru Veneto. V Produkce vino vhodné k dalsi archivaci ve sklepé & Archivni
Masi Agricola se zpracovavaji hrozny z vlastnich Plivod Italie, Veneto & Benatsko
vinic pomoci starych tradi¢nich technik i pomoci Barva Cervend
supermodernl’techonologie. Toto vinarstvi je Oblast & obec Valpolicella
povazovano za strijce vinarské revoluce ve své - o
X R PR Klasifikace plivod DOCG
oblasti. Od roku 1958 bylo Masi hlavnim vinafstvim I . puv Y .
Klasifikace vinice Classico

pri tvorbé ,cru” vinic v Amarone. V roce 1964

predstavilo své Campofiorin a tim dalo vzniknout Odrlida Corvina, Molinara, Rondinella
nové kategorii vin vyrobenych dvojitou fermentaci. Charakter suché & cukr do 4 g/l ( podminéné az 9 g/l )
Masi také pracuje na vyvoji stylu Amarone Vyroba Appassimento & lisovani ¢aste¢né vysusenych hroznd
pouZivanim novych vinifika¢nich a ,appassimento” Zréni v dubovych sudech, lezent na lahvi
technologii. Hugh Johnson jej nazval ,zkusebnim .

kamenem vinarstvi z Veneto”. Nadhernd a obséhla ShicTy 7Dl
vina typu Amarone della Valpolicella jsou toho Alkohol ABV 15,00 %
dlikazem. Amarone od Masi pravidelné dosahuiji vice Balenf hola lahev
nez 90 bodt v riiznych hodnoticich Zebfi¢cich

svétovych periodik. Logo Masi dnes najdeme na LMIV & Dopliikkové parametry

zajimavych vinech nejen z Veneto, ale i z Toscana, T GRRE S EFa v

Trentino a Argentiny. V soucasné dobé ridi vinarstvi
prezident spole¢nosti Sandro Boscaini a jeho déti

Slozeni

odrldové vino révové

Alessandra a Raffaele. Tajemstvi vin Amarone - Vyrobce Masi Agricola - Serego Alighieri Via Monteleone 26 37015 Sant’Ambrogio di Valpolicella (VR) Veneto, Itélie

m(izeme Fici, Ze se jedna o jedno z nejznaméjsich vin  Alergeny skupina I.
z Veneto. Nazev Amarone dostalo vino proto, aby se

2 Upozoriiujeme, Ze tento produkt méze obsahovat alergeny. Pfesné slozeni a alergeny jsou k dispozici na obalu
Alergeny upozornéni

odlisilo od sladkého vina Recioto. Traduje se, ze
Amarone vzniklo vlastné nahodou. Vyrobce, ktery
chtél vyrobit Recioto, zapomnél vino v sudech. Vino
pokracovalo ve fermentaci, az se vsechen cukr
prokvasil na alkohol. Tim vznikl opak Reciota (tedy
suché vino z vysokym obsahem alkoholu) a tak vino
dostalo ndzev Amarone, coz volné prelozeno
znamena ,velmi horké"". Prvni zéznamy o vyrobé
jsou jiz z roku 1938, ale oficialné se s timto vinem
zacalo obchodovat az v roce 1953. Status DOC pak
ziskalo az v roce 1990. Jiz od zac¢atku bylo velmi
Uspésné a dobre prodejné. Celkova produkce
Amarone predstavuje pouze 10% produkce celého
regionu Veneto. Amarone se vyrabi prastarou
metodou, kterd se nazyva ,appassimento"" (suseni
hrozn(i) a pouzivaji se odrdidy Corvina (40-70%),
Rondinella (20-40%) a Molinara (5-25). V prvnich
dvou tydnech mésice fijna se nejlepsi a idedlné
vyzralé hrozny sklizeji z vinic a umistuji do
drevénych beden nebo na bambusové police.
Hrozny se nechdvaji susit po dobu 36-48 hodin v
mistnostech, kde se fidi vihkost a proudéni vzduchu.
Hrozny jsou potom ponechdany na starych farméach
na kopcich asi do plilky ledna. Na téchto farmach
jsou velké otvory nebo okna pro volné proudéni
vzduchu, zivotné dllezité pfi suseni hrozn(i. Moderni
producenti tento proces suseni kontroluji ve
specialné upravenych ,susirnach"", kde maji
moznost kontrolovat vSechny klimatické faktory a
tim predejit nechténému napadeni hrozn@ botritidou
(takto napadena mize byt pouze Corvina). V lednu
vazi hrozny asi 0 27-45 % méné (lisi se dle odrldy),
maji vyssi podil susiny a tim koncentrovanéjsi obsah
cukru. Cely proces sudeni obvykle trvé asi 120 dni (u
kazdého vinare jiné). Po jemném vylisovani kvasi
hroznové $tava po dobu 30-50 dni ve velkych
slovinskych dubovych sudech pfi pfirozenych
teplotach. Vino je ponechano na kvasnicich, které se
v pravidelnych intervalech promichavaji, déle je
pfemisténo do 30 az 40ti hektolitrovych sudd, kde
pokracuje alkoholové kvaseni, které povzbuzuiji
kvasinky Saccaromices Bayanu. Zaroven dochazi
také k sekundarni malolaktické fermentaci.
Nésledné vyroba pokracuje stafenim v dubovych
sudech po dobu 20-30ti mésicl (Allier a Slovinsky
dub, 600 I). Na zévér se vino filtruje, staci a jesté
uklada na zrani v Idhvi na dobu minimainé 6 mésicd.

vyrobku. Prosim, zkontrolujte pred konzumaci.
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