FONTALSALICE

LOKALITA: Toskansko, Italie

ROZLOHA VINIC: 11 ha

" ROCNI PRODUKCE: 40.000 aZ 55.000 lahvi dle ro¢niku
VYNOSNOST: od 10 tun/ ha a? 2,5 t/ha podle vina
PODLOZi: Jilovité vapance, piskovec, opuka.

ODRUDY: Sangiovese 9 rGznych klon(, Colorino, Vermentino,
Trebbiano Ciliegiolo a Malvasia Nera

TOP ViNO: TIBI

TECHNOLOG: Lorenzo Lepri

Toto vinafstvi jsme nasli na veletrhu Buy&Wine ve Florencii mezi vice neZ sty vinafstvimi jen z Toskanska a
bylo opravdu vyjimeéné, hlavné v rdmci zény Chianti classico.

Zaujala nas jak vina, ktera jsou ve skvélém poméru cena/vykon, tak i Lorenzlv entusiasmus. Predkové
rodiny Lepri zalozZili vinafstvi ,Fontalsalice” na po¢atku 20. stoleti v Gambassi Terme, historickém mésté v
centru oblasti Chianti.

Usedlost Rocca di Cispiano, zakoupend v roce 2000, ma fimsky plvod. Cispiano znamend ,,Dim Cispia“,
fimského legionare. Vede ho predevsim nejmladsi Lorenzo za podpory svého otce Claudia a dédecka Maria.
Lorenzo déla krasna Cista vina odrazejici misto. Mario pfedava mladsim generacim predevsim zkusenosti
spojené s mistnim terroirem a hospodarenim ve vinici. Claudio predstavuje generaci, ktera zacala vyrabét
vina ocenlovanad ve svété, a zacal s exportem. Zménil mnohé, od technologii az po lahve a jejich etikety.

Vinice se rozkladaji u dvou krasnych vinarskych obci Gambassi Terme a Castellina in Chianti (Cispiano). Jsou
z 90 % jsou obklopeny lesy. Jednotlivé trati se vinifikuji separatné. Vinice v Rocca di Cispiano se nachazeji
ve vysce asi 480 m n.m. Hrozny zde zraji pomaleji nez v Gambassi a nedochazi zde k teplotnim vykyvim a
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Poggio Ponnente IGT

ODRUDA: Sangiovese 100 %

VINICE: Jihovychodni expozice, 260-320 m.n, stafi vinice 8- 27 let, jilovitd plida. Vedeni kordon, zatizeni
1,8kg na ker.

VINIFIKACE: Hrozny se samoziejmé sklizi ru¢né a pred lisovanim jsou odstopkovany. Ve sklepé je réva
oSetrena kryomaceraci. Nasledné probéhne fermentace pti kontrolované teploté po dobu 8/12 dnli v
ocelovych tancich, aby se co nejvice zachovala a extrahovala primarni ovocna aromata a rozvinula jemnost.
Nasledné zraje na nerezovych tancich 8 mésicu.

Chianti Classico DOCG

ODRUDA: 90% Sangiovese, 10% Colorino

VINICE: zapadni orientace, stafi vinice 11-14 let, 450 m.n.m, Alberese / Galestro, zatiZeni na ker 1 kg
Sangiovese, 0,7 kg Colorino

VINIFIKACE: obé odrady se vinifikuji separatné. Nejprve dochazi ke kryomaceraci a fermentace probiha pfi
kontrolované teploté po dobu 12 az 15 ti dnd. Po probéhnuti jable¢no- mlé¢né fermentace se vino
precerpa z betonu do barikovych sudi / velkého sudu gravitaci, kde pak zraje 12 mésicl a nasledné se spoji
v nerezovém tanku, tam rok odpociva.

OCENENI: Gilbert & Gaillard: 2010,2011- gold medal+ 91pts

Chianti Classico riserva DOCG

ODRUDA: Sangiovese 85 %, 15% Colorino

VINICE: zapadni expozice, ptda Alberese / Galestro, stari vinice 11-15 let, zatiZzeni kefe 0,9 kg na kef
Sangiovese/ 0,7 kg Colorino , hektarovy vynos 50 HL/ ha

VINIFIKACE: rucni sklizen s naslednym tfidénim na sklepé. Hrozny jsou odtopkovany. Poté se provadi
kryomacerace, potom fermantace pfi kontrolované teploté po dobu 12 az 15 ti dni na nerezovych tancich.
Nasledné probéhne jable¢no-mlééna fermentace a vino je pak precerpano gravitacné do barikovych suda /
velkého sudu, kde zraje 12 mésicli. Nakonec se obé odridy spoji v nerezovém tanku, kde vino rok
odpociva.




