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GAEC FRANCOIS ET FILS

LOKALITA: Francie, Rhone, Cote-Rotie

ROZLOHA VINIC: 4,75 ha (96 % Cervena, 4 % bild)
ROCNI PRODUKCE: 18.000 lahvi

VYNOSNOST: 35 a7 40 hi/ha

PODLOZi: Zula, bridlice, hlina

ODRUDY: Syrah, Viognier

TOP VINO: Cote-Rotie “Rozier”, Condrieu "Veauvignére"
TECHNOLOG: Yoann Frangois

KONTAKT: 451 Mornas, 69420 Ampuis
WEB: www.gaec-francois.sitew.com

Malé rodinné vinafstvi Domaine Gaec Francois & Fils sidli v mésté Ampuis a své 4 ha vinic vlastni v apelaci Cote-
Rotie a St. Cyr sur Rhéne. Pracuje v souladu s pfirodou a nepouZziva zadné chemické prostredky. Osetreni kefl
provadi napf. drcenymi bylinkami.

Na vinicich pracuji ru¢né, hlavni diraz kladou na perfektni vyzralost hrozn(. Peclivé kontroluji vsechny, které se
dostanou do vyslednych vin. Hlavni odrlidou je Syrah, pouze do ,zakladniho” C6te-Rétie pridavaji cca 5 % bilé
odrldy Viognier. Jejich vina zraji ve 400 litrovych sudech po dobu 18 az 24 mésica, 30 az 40 % z nich je novych.
V limitovaném mnozstvi vyrabéji pouze tfi vina: Cote-Rétie, Cote-Rétie “Rozier” (celkem 4500 lahvi ro¢né),

a Vin de Pays (cca 3000 lahvi ro¢né).

Zajimavosti je, ze kromé vinafstvi provozuji také farmu s dobytkem, a své sousedy zdsobuji mlékem a hlavné
vytecénymi syry.
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Cervena vina
Cote-Rotie AOC ,,Rozier”

Odruda:
Vinice:
Vinifikace:

Syrah

Stari ker 10 aZ 15 let; jizni aZ jihozapadni expozice; bridlice, hlina

Rucni sbér, selekce hrozn(i, macerace a teplotné fizena fermentace probihaji v nerezovych tancich
na kvasinkach z vinice po dobu 3 tydni. Nasledné prochazi vino malolaktickou fermentaci a zranim
v dubovych sudech (barrique a 400litrd, 35 % novych) cca 18 az 24 mésicQ, je jemné filtrovano

a lahvovano.

Cote-Rotie AOC

Odrada:
Vinice:
Vinifikace:

95 % Syrah, 5 % Viognier

Stari kerQi 30 az 40 let; jizni expozice; bridlice, metamorfovana skala, hlina

Rucni sbér, selekce hrozn(i, macerace a teplotné fizena fermentace probihaji v nerezovych tancich
na kvasinkach z vinice po dobu 3 az 4 tydnd. Nasledné prochazi vino malolaktickou fermentaci

a zranim v dubovych sudech (barrique a 400litrd, 25 % novych) 18 mésicd, je jemné filtrovano

a lahvovano.
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