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Kéd produktu 10303604

Cervené tiché vino vyrobené z hrozn(i vinné révy odriidy 100% Sangiovese vypéstovanych na vinicich italské vinai'ské oblasti Toskansko -
Montalcino - suché

Komplexni, krdsné a uhlazené Brunello z jedine¢ného mista v Montalcinu od Spickového vyrobce. Jiskrna, rubinové Cervena barva, stfedné
intenzivni viiné pripominajici ostruziny, vi$né, bordivky, v pozadi s tény ¢ernorybizového dzemu, sladkého kofeni a tmavé kvéty. Chut je
stfedné pina ale bohatd a elegantni, stavnata s tony peckového ovoce, kofenf a s pfijemnou tfislovinkou. Pomérné dlouhy zavér nabizi jemné
CasTELGIOCONDD mineralni tény a uhlazenou ovocnost.

Dlouhy proces zrani pomahd integrovat pfirozenou krdsu ovoce Sangiovese a terroir Montalcino s jemnymi vlivy dubu. Vané je pina jemnych
ténd fialek, zafivych ¢ervenych tiesni, ¢erstvé rozpraskaného ¢erného pepfe a ténl cedru a hiebitku. V chuti se projevuje odvazna struktura,
pevné trisloviny a pevné jadro zralého ovoce, které pretrvava na patre. Idealni na uskladnéni ve sklepé po nékolik dalsich let nebo na
vychutnani nyni spolu s vydatnymi pokrmy z ¢erveného masa nebo zvéfiny.

e
FRESCOBALDI

Lze skladovat ve sklepé po dobu 15-20 let. Pred podavanim doporucujeme kratce dekantovat.

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
Dostupné mnozstvi u dodavatele: Skladem
ToNuTA
CASTELGIOCONDO
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Popis

Uchvatna toskénska vesnice Castelgiocondo se
rozklada nad historickym panstvim rodiny
Frescobaldi v Montalcinu, ktera se v poslednich dvou
desetiletich Gzce podilela na vyvoji vina Brunello di
Montalcino. Usedlost, které byla plvodné postavena
v roce 1100 na obranu Sieny pred Utoky z more,
byla ve skutecnosti jednou ze Ctyr prvnich, kde se v
roce 1800 zacalo vyrabét vino Brunello.
Castelgiocondo je cenéno zejména pro svij
vynikajici terroir a zvlastni polohu v Montalcinu s
rozmanitymi pldami véetné jilu, pisku a kamenité
bridlice zvané galestro, ktera se nachazi na vétsiné
nejlepsich toskénskych vinic. Péce a pozornost
vénovana detailim za¢ina na vinici ru¢ni sklizni a
peclivym vybérem ovoce po pfijezdu do vinafstvi. Po
vinifikaci se mladé vino uchovava ve velkych sudech
a poté v lahvich po dobu celkem péti let od sklizné.
Jihozépadné od Montalcina, kde dominantou je
starobyly hrad a mala stfedovéka vesnice, lezi
Tenuta CastelGiocondo v nadmorské vysce kolem
300 metrd, coz je idedIni terroir pro vyrobu
Sangiovese. Z vesnice Castelgiocondo je vyhled na
historické panstvi Frescobaldid v Montalcinu:
starobylou pevnost postavenou v roce 1100 na
obranu cesty vedouci od more do Sieny. Usedlost
patfi mezi prvni 4, kde se v roce 1800 zacalo
vyrabét Brunello di Montalcino, a jeji historicky
vyznam je na etiketé Castelgiocondo znézornén
postavou condottiere ze slavné fresky sienského
umélce Simone Martiniho. Umélec na ni zobrazil
Guidoriccia da Fogliano, velitele vojsk ze Sieny,
ktery v roce 1323 ved| Gtok na hrad Montemassi -
historicky okamzik, ktery se shodoval s poc¢atkem
staleti dobrodruzstvi rodiny Frescobaldi ve svété
vina. Skvélé vinarstvi rodiny Frescobaldi ma tradici
dlouhou jiz sedm set let. Patfi mezi nejvyznamnéjsi
vinarstvi Toskanska. )iz tficet generaci se vénuje
vyrobé vina na vice nez 1 000 hektarech vinic.
Frescobaldi v kazdé dobé védéli, jak se rozvijet.
Stastné spojovali zkudenosti a inovace, dali Zivot
vinlim, kterd se vyznacuji charakteristickymi rysy
zfetelné reflektujici svdj “terroir”. Tradice, dokonald
znalost prostredi a kontrola prvotnich surovin
umoznuji Frescobaldi zarudit kvalitni stélost a
osobnost svych vin. A¢koli firma zazila v priibéhu let
nespocet zmén, vlastnictvi se nezménilo a jesté
dnes patfi celé rodiné Frescobaldi. Sidlo spole¢nosti
se nachdzi v centru Florencie v Palaci Frescobaldi.
Jako jedna z nejvétsich a nejrozséhlejsich
evropskych vinarskych firem vlastni Frescobaldi
devét usedlosti, které se nachazeji v oblastech
vhodnych k vyjime¢nym formam kultivace a
vyuzivanych k vyrobé uslechtilych vin DOC a DOCG.
Z téchto usedlosti - Remole, Castiglioni, Valiano,
Corte e Santa Maria, Castelli di Pomino, Nipozzano a
CastelGiocondo pochazeji vina nejvétsi hodnoty.
Filosofie, kterd po |éta charakterizuje vinarskou
¢innost Frescobaldi, se zaklada na zhodnoceni odrdd
z vlastnich vinic a tkvi v presvédceni, ze kvalita
vyrobku pochazi predevsim z vinice. Podle
Frescobaldi terroir (plida), neboli nerozlu¢né spojenti
prostredi, vinice, podnebi a lidské Ucasti, dava
vzniknout kvalitnim vindim. Rodina Frescobaldi
zaujala vedouci postaveni na vinarském poli diky
schopnosti hledat a inovovat, diky které také ziskala
nejdel$i zkusenosti v péstovéani odrlid Chardonnay,
Cabernet, Merlot a Pinot v Toskénsku. Mlize se
pochlubit tim, Ze byla mezi prvnimi vinar'skymi
podniky, které se zaméfily na vinice a pfi vyrobé
vina zavedly pouzivani oceli a dubu. Marchesi
de’Frescobaldi je Spickové moderni vinafstvi s
nejdelsi tradici v Toskansku, jehoz vina jsou pro svou
kvalitu a osobitost zndma po celém svété.
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Hlavni parametry

Druh toskanské aristokratické vino Brunello
Znacka tenuta CastelGiocondo
Pvod Italie, Toskansko
Barva Cervend
Rocnik 2017
Oblast & obec Montalcino
Klasifikace pGvodu DOCG
Odrida typickd toskanska odrlda & Sangiovese
Charakter suché & cukr do 4 g/l ( podminéné az 9 g/l )
Zréni dubové sudy, lezeni na lahvi
Objem 750 ml
Alkohol ABV 14,00 %
Baleni hold lahev

LMIV & Dopliikové parametry

Zakonné zarazeni vino
Slozeni odrldové vino révové
Vyrobce Marchesi Frescobaldi, Via di Nipozzano Localita Nipozzano, 50060 Pelago (Fl), Toskansko, Italie
Alergeny skupina I. Oxid sificity a sifi¢itany v koncentraci vy33i jak 10 mg/kg nebo 10 mg/l

Upozoriiujeme, Ze tento produkt miize obsahovat alergeny. Pfesné sloZeni a alergeny jsou k dispozici na obalu

Alergenylupozomen vyrobku. Prosim, zkontrolujte pred konzumaci.
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