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PARUSSO

LOKALITA: Italie, Piemonte, Monforte d’Alba

ROZLOHA VINIC: 22 ha (95% Cervend, 5 % bila)

ROCNI PRODUKCE: 120.000 lahvi

VYNOSNOST: 60 aZ 70 hl/ha

PODLOZi: Hlinito-pis¢ité, kiida

ODRUDY: Nebbiolo, Barbera, Dolcetto, Sauvignon blanc
TOP ViNO: Barolo ,,Bussia“, Barolo ,Le Coste di Monforte*,
Barolo ,,Mariondino”, Metodo Classico

TECHNOLOG: Marco Parusso

KONTAKT: Loc. Bussia 55, 12065 Monforte d'Alba
WEB: www.parusso.com

Vinarstvi Parusso mé uchvatilo pfi mé prvni navstéveé vinarského festivalu v Meranu. Skvéle vyvaiena vina
na hranici mezi modernizmem a klasikou, pfistupna a elegantni. A tim, Ze nam dal Marco (viz foto) ochutnat
i mirné nazrala vina, jsem si udélal predstavu, kam se budou chutové vyvijet.

Historie vinarstvi se zacCala psat v roce 1901, kdy Gaspare Parusso (Marclv dédecek) zakoupil vinici Mariondino.
Péstoval hrozny, které prodaval jinym vinarim, vlastni vino nevyrabél. Az Marclv otec, Armando, zacal prodavat
vino pod vlastni znackou. Pfedtim vystudoval vinarskou Skolu v Albé a zakoupil klicovou vinici Bussia, ¢imzZ dal
zaklad nové rodinné tradici vyroby vina, postavené na spojeni technologického progresu s tradici, kterd dava
elegantni vina s finesou, vyvaZzend a jasné identifikovatelna.

Marco je genidlni vinafr, ktery nelituje ani minuty, aby zdokonalil sva vina. Vidét ho pfi praci je prosté zazitek.

Ma svlij systém pristupu k vinicim podle specifik podlozi a aspektu vinic. Za timto ucelem si vyrabi vlastni humus
pro optimalni zasobovani pady nutriety a kyslikem. Hrozny sklizi zasadné ru¢né a pouziva jen ty dokonale zdravé
a vyzralé. Po pfevozu na vinarstvi je nechava ,zrelaxovat” v dobre vétranych halach pfti teploté do 12 stupnd.
Nevéfili byste, jaky je chutovy rozdil u zrelaxovanych a ¢erstvé natrhanych hroznd...

| vinifikaéni proces md sva pravidla. Hrozny zacinaji kvasit spontdnné na kvasinkach z vinice, Marco citlivé
pristupuje k autolytickému procesu a déla minimalni zasahy do finalnich vin. Vysledkem je elegance, stavnatost
a ovocnost charakterizujici vina v jejich raném stadiu, a komplexita, kterou ziskaji lezenim na lahvi.

Vrcholem jeho portfolia jsou vina z jeho ,,Grand Cru“ poloh: komplexni Barolo Bussia, maskulinni Barolo Le Coste
Monforte (dfive Mosconi) a feminni Barolo Mariondino.
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Cervena vina
Barolo DOCG Riserva Oro

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Nebbiolo

300 az 330 m. n. m.; hlinité, kfida; jihovychodni az jihozdpadni expozice

Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholicka fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 30 mésicli na kvasinkach

ve francouzskych barikovych sudech a dalsi 3 roky na lahvi pti kontrolované teploté 15°C. Riserva
Oro se vyrabi pouze ve vyjimecnych rocnicich, jako byly 1999, 2001 a 2004.

James Suckling: 2004 - 98; Antonio Galloni: 2004 - 95

Barolo DOCG Bussia

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Nebbiolo

250 aZz 330 m. n. m.; hlinité, kfida; cuvée z vinic Rocche a Fiurin

Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholicka fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 24 mésict na kvasinkach

ve francouzskych barikovych sudech a dalsich 6 mésict na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.
James Suckling: 2011 - 89, 2010 - 93, 2007 - 95; Vinous: 2010 - 94; Galloni: 2009 - 95, 2008 - 95

Barolo DOCG Le Coste di Monforte

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Nebbiolo

250 az 330 m. n. m.; jilovité, bily tuff; 10 az 60 let staré kere, single vinice

Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholickd fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufZiti siry. Nasledné vina zraji 30 mésict na kvasinkach

ve francouzskych barikovych sudech a dalsi 3 roky na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

James Suckling: 2010 - 95, 2007 - 91; Vinous: 2010 - 92; Antonio Galloni: 2009 - 94, 2008 - 95

Barolo DOCG Mariondino

Odruda: Nebbiolo

Vinice: 290 m. n. m.; hlinito-piscité; single vinice, staré kefe

Vinifikace: Pojemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholickd fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 30 mésic( na kvasinkach
ve francouzskych barikovych sudech a dalsi 3 roky na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

Ocenéni: James Suckling: 2011 - 93, 2010 - 92; Vinous: 2010 - 93; Antonio Galloni: 2009 — 94, 2008 — 94

Barolo DOCG

Odrtida: Nebbiolo

Vinice: 250 az 400 m. n. m.; hlinito-piscité; cuvée z rlznych vinic

Vinifikace: Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholickd fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 30 mésicl na kvasinkach
ve francouzskych barikovych sudech a dalsi 3 roky na lahvi pti kontrolované teploté 15°C.

Ocenéni: James Suckling: 2011 - 91, 2010 - 93, 2007 - 91, Vinous: 2010 - 89+, Galloni: 2009 - 91, 2008 - 91

Langhe DOC Nebbiolo

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Nebbiolo

350 az400 m. n. m.

Odstopkovani, macerace na slupkdch, alkoholicka fermentace probiha pfi kontrolované teploté
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufziti siry. Nasledné vina zraji 10 az 12 mésicl na kvasinkach
ve francouzskych barikovych sudech a na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.
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Barbera d’Alba DOC Superiore

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Barbera

370 m. n. m., vice nez 30 let staré kere

Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholickd fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 12 az 15 mésicl na kvasinkach
ve francouzskych barikovych sudech a na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

James Suckling: 2011 - 92

Barbera d’Alba DOC Ornati

Odrtida:
Vinice:
Vinifikace:

Barbera

300 az 400 m. n. m.

Odstopkovani, macerace na slupkach, alkoholickd fermentace probiha pti kontrolované teploté
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Poté vina zraji 5 az 6 mésicl na kvasinkach
Castecné ve francouzskych barikovych sudech a ¢astecné v nerezovych tancich, a nasledné jesté
na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

Dolcetto d’Alba DOC Piani Noce

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Bila vina

Dolcetto

300 az 400 m. n. m.

Macerace na slupkdch, alkoholickd fermentace probiha pfi kontrolované teploté spontanné

na kvasinkdch z vinice bez pouziti siry. Kontrolovana délka a teplota macerace pomahaji dosahnout
svéZi a pfijemné ovocné vino. Poté vina zraji 5 az 6 mésicl na kvasinkach v nerezovych tancich,

a ndasledné jesté na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

Langhe DOC Rovella

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Ocenéni:

Sauvignon blanc

300 az 400 m. n. m., staré kere

Pfed zahajenim vinifikace podstupuji hrozny studenou maceraci ve vétrané mistnosti za Uc¢elem
relaxace hrozn(. Po jemném a Setrném lisovani je most pfesunut do francouzskych barikovych sud,
v nichZ probiha alkoholicka a nasledné malolaktickd fermentace na kvasinkach, véetné batondze.
Nasledné vina zraji 12 a7z 15 mésict na kvasinkach ve francouzskych barikovych sudech a na lahvi

pfi kontrolované teploté 15°C.

James Suckling: 2011 - 91

Langhe DOC Bianco

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

Sauvignon blanc

300 az 400 m. n. m.

Po jemném a Setrném lisovani podstupuji hrozny dlouhou maceraci. Alkoholickd fermentace probiha
spontanné na kvasinkach z vinice bez poufiti siry. Nasledné vina zraji 6 mésicli na kvasinkach

v nerezovych tancich a na lahvi pfi kontrolované teploté 15°C.

Sumiva vina
Parusso Metodo Classico

Odrada:
Viniikace:

Nebbiolo

Hrozny jsou vinifikovany jako bilé vino. PouZiva se pouze 40 % nejlepSiho mostu nazyvaného ,Mosto
fiore”, ktery spontanné kvasi v nerezovych tancich na kvasinkach z vinice. Pro lepsi strukturu

a kulatost vin se provadi periodicka batonaz. Nasledné vina zlstavaji ve sklepich 30 az 36 mésicu

na kvasinkach.
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