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Kéd produktu 19200700

Bilé Sumivé vino vyrobené z hroznd vinné révy odridy 80%
Chardonnay, 10% Pinot Bianco a 10% Pinot Nero
vypéstovanych na italskych vinicich vinafské oblasti
Lombardia - Franciacorta - brut
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Sumivé vino délané klasickou Champagne metodou lehkého,
svéziho charakteru s nddechem zahradniho ovoce, briosky a
klrky cerstvého kfupavého chleba. Nevahejte ochutnat napr.
k bilym rybam, k nigiri, k morskym plod&m, k driibezi nebo
také k sorbetu.

Barva: zlatava s velice jemnym perlenim
Viné: jemné ovoce, klirka pe¢eného chleba, brioska
Lantieri Chue: pInd, dlouhd, svézi a mineralini se slanou dochuti

PRANOIACORTA

' Jemné lisovani celych hrozn, kvaseni v nerezovych tancich a
malych dubovych sudech za kontrolované teploty, nasledné
promichavani s jemnym kvasni¢nym kalem.

Druhotné kvaseni v lahvi 24 mésica.

Zbytkovy cukr: dosage 5 gr/ 1 |

Dostupnost na hlavnim skladé: mdame objednano
Dostupné mnozstvi u dodavatele: na dotaz do 7 dnf
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Popis

Vino vznikad kombinaci odrlidy Chardonnay (80 %),
Pinot Blanc (10 %) a Pinot Noir (10 %). Hrozny
pochéazeji z vlastnich vinic vinarstvi; primérné stari
kerd Chardonnay je 15 let, Pinot Blanc 20 let a Pinot
Noir 14 let. Po sklizni ndsleduje proces vyroby
zahrnujici Setrné lisovani hroznl a fermentaci v
nerezovych tancich i malych dubovych sudech pfi
fizené teploté. Po fermentaci vino dale zraje v
kontaktu s kvasni¢nimi kaly za pouziti techniky
*batonnage* (promichavani kald). Nasledné se vino
pfipravuje na *tirage* (pridani likéru pro druhotné
kvaseni), ¢imz zacina druhotné kvaseni v lahvi a
zrani na kalech, které trva v priméru 24 mésicd.
Celkové pak Sumivé vino v lahvi odpocdiva a zraje v
kontaktu s kvasni¢nimi kaly po dobu nejméné 42
mésicd. Sumivé Brut vino délané klasickou
Champagne metodou z italského méstecka
Franciacorta s jemnym, zlatavym zbarvenim a stejné
tak jemnym perlenim. Ve vini Ize pozorovat lehké
tény zahradniho ovoce, kdirku pe¢eného chleba a
mandli. Chut je dlouhd, plna se svézim, mineralnim
charakterem a slanou chuti ke konci. Vinarstvi
Lantieri nese v sobé dédictvi Slechtického rodu,
jehoz koreny sahaji az do 10. stoleti ve vesnici
Paratico u jezera Lago d’lseo. Pravé zde vyrostl
rodovy zdmek, kde Dante Alighieri ¢erpal inspiraci
pro svou Bozskou komedii. Od 16. stoleti rod Lantieri
sidli v Capriolu, kde nepretrzité az dodnes péstuje
révu a vyrabi vino s noblesou, kterou ocefiovaly uz
dvory v Mantové, Milané ¢i Ferrare. Dnes rodina
hospodafi na 25 hektarech vinic ve svahu pod Monte
Alto, v pfirodnim amfitedtru s idedini ventilaci a
pestrym pddnim profilem, ktery dodava vinlim
komplexitu, eleganci a nezaménitelny charakter
Franciacorty. Lantieri patfili mezi prvni Ctyfi
producenty regionu, ktefi od roku 1974 vyrabéji
Sumiva vina tradi¢ni Sampariskou metodou. Jejich
styl je Cisty, svézi, minerdini a pfitom hluboce spjaty
s mistem. V kazdé lahvi se potkdva tisicileta tradice,
moderni pfistup a vasen Fabia Lantieriho, ktera dava
vzniknout vinlim s vytfibenou presnosti a sviidnym
Sarmem.

Hlavni parametry

Znacka
Druh

Detail

Zrani
Barva
Plvod

Charakter
Rocnik
Odrida

Oblast & obec
Klasifikace pdvodu

Vyroba

Baleni
Alkohol ABV
Objem

Lantieri
Sumivé vino
Franciacorta & Sampanskou

metodou ztvarnéné vino z
Lombardie

2 roky, lezeni na lahvi
bila
Italie, Lombardie

Brut & vino tvrdé s cukrem do 12
g/l, nejbéznéjsi styl

NON Vintage

Chardonnay, Pinot blanc, Pinot noir
Franciacorta

DOCG

druhotné kvaseni vina na lahvi &
metoda Champagne

hola lahev
12,50 %
750 ml

LMIV & Doplikové parametry

Zakonné zarazeni
Slozeni

Alergeny skupina I.

Alergeny
upozornéni

Sumivé vino

odrlidové vino révové

Oxid sificity a sifiCitany v
koncentraci vyssi jak 10 mg/kg
nebo 10 mg/I

Upozoriiujeme, Ze tento produkt
mUze obsahovat alergeny. Pfesné
sloZzeni a alergeny jsou k dispozici

na obalu vyrobku. Prosim,
zkontrolujte pfed konzumaci.



