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CHAMPAGNE

TARLANT

DIOS TRADING, spol. s r.o.
Husova 1205, Modrice, 664 42

Kéd produktu CHA02311

Bilé Sumivé vino vyrobené z hrozn{ vinné révy odrlidy 50% Chardonnay a 35% Pinot Noir 15% Meunier vypéstovanych na vinicich francouzské vinaf'ské oblasti Champagne -
Valée de la Marne - brut nature

Tarlantovo Brut Nature Rosé L'Arienne ro¢niku 2004 nabizi pozoruhodnou komplexnost a nuance s krasné susenymi rzovymi okvétnimi listky, susenymi tfenémi, matou,
badyanem a skofici. Patnactileté vino ro¢niku 2004 vykazuje vrstvy chuti, které jsou typické pro rlize s lahvovym zranim, a pfesto si zachovava Gzasnou svézest a energii.
L'Arienne je postaveno na zakladé Chardonnay s kapkami neperlivého ¢erveného Pinot.

Prvni kvaseni v dubovych sudech, bez malolaktického kvaseni. Uvolnéno s nulovym dévkovanim po 204 mésicich zréni na lahvi.

Antonio Gallonio; "Velmi pékné vinobrani $ampariské od Benoit Tarlant."
Cas v lahvi dodal vinu trochu vice texturni hloubky a celkové intenzity. Chutové infuze Chardonnay vyvolavaii silny prvni dojem, nez se pitomnost ¢ervenych hroznéi projevi
na pate. Rok 2004 konci vyraznou Cerstvosti a jemnosti, aniz by vsak vino okradlo o jeho zékladni bohatstvi. “

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
Dostupné mnozZstvi u dodavatele: na dotaz do 7 dni
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Popis Hlavni parametry
Toto plsobivé riizové sampaiiské uvoliiuje

e ; o | . Znacka Tarlant
okouzlujici, ale intenzivni tény sladkych lesnich . L
malin, susenych fik{i a nddechu susenych Svestek, Druh sumive vino
doprovézené jemnymi tény bylin, cedrového dieva a Detail aristokratické vino z oblasti Champagne
uslechtilého koufe. Od prvniho dousku se L'Aérienne Barva bila
odhaluje jako velmi piné a komplexni vino, spise Odréida Chardonnay, Pinot Meunier, Pinot noir
Yinné. ?Iad]k.é bobulové ar?ma Ise vralci,j kdyz o Piivlastek z jednoho ro¢niku & Vintage
fémpanske e bezd.otylfove: Kremova‘pena‘a krésna Charakter Brut Nature & vino pfirodné tvrdé s cukrem méné nez 3 g/l bez doslazeni
Stavnatost v kombinaci s vyraznou mineralitou a . o )
zemitym koFenim délaji z tohoto $ampafiského Pavod Francie, vinice oblasti Champagne
vynikajiciho spole¢nika k jidlu, zejména k pokrméim z  Klasifikace plvodu AOC & AOP
tmavého masa nebo kuchyni inspirované Orientem. Oblast & obec Vallée de la Marne
Produkce vina je spojend s rodinou Tarlant jiz od Roénik 2004
roku 1687, kdy Pierre Tarlant zacal s obdélavanim Zrani 12 let, le¥eni na lahvi
vinic ve vesnici Gland v oblasti Aisne. Rodina zde L,
z0istala témér 100 let, nez se v roce 1780 Louis Blodukes T (e
Tarlant se svou Zenou Marie-Madeleine odst&hovali Vyroba druhotné kvaseni vina na lahvi & metoda Champagne
do Oeuilly v oblasti feky Marne, kde vysazeli nové Baleni hola lahev
vinice, které byly pfedavény z generaci na generaci. Objem 750 ml
S produkci Sumivého vina zacal roku 1911 Louis Alkohol ABV 12,00 %

Adrien Tarlant, ktery byl jeden ze zakladatelt a
propagétorl AOC systému v oblasti Champagne.

Jeho piisobeni se ukazalo jako kli¢ové pro formovani LMIV & Doplitkové parametry

rodinného odkazu, zejména diky jeho zapojen jako Zakonné zafazeni Sumivé vino
starosty Oeuilly do zfidka diskutované sampanské Slozeni odrlidové vino révové
revoluce, bouflivého hnuti, o kterém jste Alergeny skupina I. Oxid sificity a sifi¢itany v koncentraci vyssi jak 10 mg/kg nebo 10 mg/!
pravdépodobné nikdy neslySeli. Na zacatku Aler . . Upozorfiujeme, ze tento produkt méze obsahovat alergeny. Piesné slozeni a alergeny jsou k dispozici na obalu vyrobku. Prosim, zkontrolujte pred
dvacatého stoleti se pro velké Sampanské domy, geny upozornent konzumaci.
které uz tehdy mély silny vliv na komercializaci, Vyrobce Champagne Tarlant 25 Rue de I'Eglise 51700 Oeuilly Francie

stalo stale béznéjsim dovazet ovoce z celé Francie a
dokonce i z rGznych zemi (nejvzdalenéjsi bylo
Portugalsko!), aby vino prodavaly jako $ampariské.
Kdyz se to mezi péstiteli v regionu stalo vSeobecné
zndmym, mnozi byli rozzufeni, ze se takové praktiky
mohou dit pfimo pod jejich nosem. Diky pfisné
organizaci se mnoha vesnicim podafilo zablokovat
vstupni body pro ovoce zven¢i a také se dovedné
zorganizovat, aby kodifikovaly oblast Champagne.
Diky tomu Louis v roce 1911 pomohl doséhnout
celosvétového uznéni vinarstvi AOC a v roce 1927
prispél k zalozeni regionu Champagne AOC. Od roku
1972 vede vinarstvi jejich syn Jean-Mary Tarlant se
svou zenou Micheline. Vlastnily 13 hektarl a
2zvldstnosti tohoto vinar'stvi je névrat ke starym
odrlidédm, které byly v Champagni pouzivany. Kromé
tradi¢nich odrdd Pinot Noir - Chardonnay - Pinot
Meunier se jedna o tyto odrlidy: Arbanne - Pinot
Blanc - Petit Meslier. Panstvi se dnes skladé ze 14
hektard vinic na 31 parceléch odrdd Pinot Noir (50
%), Chardonnay (30 %) a Pinot Meunier (20 %),
spolu s malym mnozstvim ,zapomenutych” hroznl
ze Champagne - Pinot Blanc, Arbane a Petit Meslier.
Na zakladé empirického pozorovani Benoit a Mélanie
vybrali 63 parcel, které vinifikuji jednotlivé kazdy
ro¢nik, coz jim umoZiiuje bezkonkurenéni presnost
pri rozhodovani o miseni zékladnich a rezervnich vin,
ale také jim umoziuje zddraznit jednotlivé vinice,
které se projevuiji na jejich pozemku. Ve vinicich se
nikdy nepouzivaji chemikalie a prioritou je
biodiverzita. Vzhledem k extrémné rozmanitym
terroirdm Marny Benoit prizplisobuje svij vinarsky
piistup parcelu po parcele a fidi se pidou, hrozny a
mikroklimatem. Zatimco v poslednich dvou
generacich se pouzivaly pouze kontaktni osetfeni,
Benoit a Mélanie se rozhodli pracovat na certifikaci
bio. ,Otec bojoval za travu ve vinicich a za to, aby se
tam nehazel odpad z mést.” vinnou révu jako
hnojivo. Trvalo to pét let. To byl jeho boj. Organické
latky se zdaji byt vyzvou nasi generace.” Ve sklepé
jsou hrozny jemné lisovany a gravitaci prekladany
do burgundskych sudd, kde kazda parcela kvasi a
zraje individualné. Jable¢no-mlécné kvaseni témér
nikdy neprobihd, ale nenf blokovano: Benoit se
domniva, Ze diky peclivému lisovéani, pozornosti k
teploté a spravnym vinafskym postuptim davéa
pfirozené chladné klima Champagne hrozny s
nizkym pH a vysokou kyselostf, coz je kombinace,
kterd nevyvolava jable¢no-mlééné kvaseni. Sificitany
se pfidavaji pouze v mikroskopickych davkach pfi
lisu a obcas do sudd s rezervnim vinem. Vina se
nikdy nefiltruji: ,Degorzaz je néco jako filtrace.
Pokud si date Cas na dlouhé zréni a nechéte pevné
latky usadit se, nemusite filtrovat. Vyzaduje to
respekt k rytmu vina.”
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