Masi spumante Moxxe bianco 0.75I]

» Vina
Kéd produktu 10200370
Bilé Sumivé vino vyrobené z hroznd vinné révy odrlidy Pinot Grigio a Verduzzo vypéstovanych na italskych vinicich vinaf'ské oblasti
Veneto - Verona - brut
Sumivé vino vyrobené z ¢erstvého Pinot Grigio a ¢aste¢né predsudenych hroznli Verduzzo - stejny postup, jako u Masianco. Moxxé je
tak prvnim sektem, ktery je ¢aste¢né vyrobeny appassimento metodou (zndmou hlavné u vin Amarone).
Dostupnost na hlavnim skladé: mame pro Vas pfipraveno
Dostupné mnozstvi u dodavatele: Skladem
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Masi spumante Moxxe bianco 0.75I]

» Vina

Popis

Svétoznamé vinarstvi, zalozené v 18. stoleti, patrici
rodiné Boscaini jiz po $est generaci. Zakladni
myslenkou vyroby vina je zd{iraznéni osobitosti
jednotlivych vin pfi zachovani charakteru Veneto. V
Masi Agricola se zpracovavaji hrozny z vlastnich
vinic pomoci starych tradi¢nich technik i pomoci
supermoderni technologie. Toto vinarstvi je
povazovano za strijce vinafské revoluce ve své
oblasti. Od roku 1958 bylo Masi hlavnim vinarstvim
pri tvorbé ,.cru” vinic v Amarone. V roce 1964
predstavilo své Campofiorin a tim dalo vzniknout
nové kategorii vin vyrobenych dvojitou fermentaci.
Masi také pracuje na vyvoji stylu Amarone
pouzivanim novych vinifika¢nich a ,,appassimento”
technologii. Hugh Johnson jej nazval ,zkusebnim
kamenem vinarstvi z Veneto”. Nadherna a obsahla
vina typu Amarone della Valpolicella jsou toho
dlikazem. Amarone od Masi pravidelné dosahuji vice
nez 90 bod( v rlznych hodnoticich Zebfi¢cich
svétovych periodik. Logo Masi dnes najdeme na
zajimavych vinech nejen z Veneto, ale i z Toscana,
Trentino a Argentiny. V soucasné dobé ridi vinarstvi
prezident spole¢nosti Sandro Boscaini a jeho déti
Alessandra a Raffaele. Tajemstvi vin Amarone -
mdzeme fici, Ze se jednd o jedno z nejzndméjsich vin
z Veneto. Nazev Amarone dostalo vino proto, aby se
odlisilo od sladkého vina Recioto. Traduje se, ze
Amarone vzniklo vlastné néhodou. Vyrobce, ktery
chtél vyrobit Recioto, zapomnél vino v sudech. Vino
pokracovalo ve fermentaci, az se vSechen cukr
prokvasil na alkohol. Tim vznikl opak Reciota (tedy
suché vino z vysokym obsahem alkoholu) a tak vino
dostalo ndzev Amarone, coz volné prelozeno
znamena ,velmi horké"". Prvni zdznamy o vyrobé
jsou jiz z roku 1938, ale oficidlné se s timto vinem
zacalo obchodovat az v roce 1953. Status DOC pak
ziskalo az v roce 1990. Jiz od zacatku bylo velmi
Uspésné a dobre prodejné. Celkova produkce
Amarone predstavuje pouze 10% produkce celého
regionu Veneto. Amarone se vyrabi prastarou
metodou, kterd se nazyva ,appassimento"" (suseni
hroznd) a pouzivaji se odrldy Corvina (40-70%),
Rondinella (20-40%) a Molinara (5-25). V prvnich
dvou tydnech mésice fijna se nejlepsi a idediné
vyzralé hrozny sklizeji z vinic a umistuji do
drevénych beden nebo na bambusové police.
Hrozny se nechévaji susit po dobu 36-48 hodin v
mistnostech, kde se fidi vlhkost a proudéni vzduchu.
Hrozny jsou potom ponechany na starych farmach
na kopcich asi do pdlky ledna. Na téchto farméach
jsou velké otvory nebo okna pro volné proudéni
vzduchu, zivotné dllezité pfi suseni hroznl. Moderni
producenti tento proces suseni kontroluji ve
specidlné upravenych ,susirndch"", kde maji
moznost kontrolovat vdechny klimatické faktory a
tim predejit nechténému napadeni hroznl botritidou
(takto napadena mlZe byt pouze Corvina). V lednu
vazi hrozny asi 0 27-45 % méné (lisf se dle odrldy),
maji vy$si podil susiny a tim koncentrovanéjsi obsah
cukru. Cely proces suseni obvykle trva asi 120 dni (u
kazdého vinare jiné). Po jemném vylisovani kvasi
hroznova stava po dobu 30-50 dni ve velkych
slovinskych dubovych sudech pfi pfirozenych
teplotach. Vino je ponechéno na kvasnicich, které se
v pravidelnych intervalech promichévaji, dale je
pfemisténo do 30 az 40ti hektolitrovych sudd, kde
pokracuje alkoholové kvaseni, které povzbuzuji
kvasinky Saccaromices Bayanu. Zaroven dochézi
také k sekundarni malolaktické fermentaci.
Nésledné vyroba pokracuje starenim v dubovych
sudech po dobu 20-30ti mésicd (Allier a Slovinsky
dub, 600 I). Na zavér se vino filtruje, staci a jesté
uklada na zrani v 1ahvi na dobu minimainé 6 mésica.
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Hlavni parametry
Znacka
Druh

Barva
Charakter
Odriida
Priviastek
Pévod
Ro¢nik
Zrani
Vyroba
Baleni
Alkohol ABV

LMIV & Dopliikové parametry
Zakonné zarazeni

Slozeni

Alergeny skupina I.

Alergeny upozornéni

Vyrobce

Masi
Sumivé vino
bild
Brut & vino tvrdé s cukrem do 12 g/l, nejbéznéjsi styl
Pinot grigio
Apassimento
Itélie, Veneto & Benatsko
NON Vintage
v nerezovych nadobéch
druhotné kvaseni v nerezovych tancich & metoda Charmat
hold lahev
12,00 %

Sumivé vino
odr(idové vino révové

Oxid sifi¢ity a sificitany v koncentraci vyssi jak 10 mg/kg nebo 10 mg/I
Upozorfiujeme, Ze tento produkt mlize obsahovat alergeny. Pfesné slozeni a alergeny jsou k dispozici na

obalu vyrobku. Prosim, zkontrolujte pfed konzumaci.

Masi Agricola - Serego Alighieri Via Monteleone 26 37015 Sant’Ambrogio di Valpolicella (VR) Veneto, Itélie
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