BRUNA

Vinarstvi Bruna vzniklo diky intuici a vasni Riccarda Bruna, typického ligurcana, svéhlavého, z ¢asti tradicionalista,

z Casti revoluciondr. Zacatkem 60.tych let zacal vinifikovat plvodni ligurskou odriidu Pigato ze svych rodinnych vinic
v Ranzu. Byl prvni v oblasti a jeho rozhodnuti pro zménu Zivota nebylo v té dobé v Ligurii béZné. Vysadil nové vinice
novym zpUsobem vedeni révy a byl povaZzovan za velkého a odvazného vizionare. Vidy véfil v kvalitu odridy Pigato
ze svych vinic. Casto se choval rozvazné jako velky nacelnik, vzbuzoval velky p¥irozeny respekt a vyslouzil si tak
prezdivku ,,U Baccan” (,,capo” ($éf) v ligurském dialektu. Vinice vedl a vina tvofil takova, Ze vychazela z jeho
osobnosti a odridové typicnosti Pigata. Byl velkym inovatorem ligurské enologie té doby. Prace a Zivot Riccarda
Bruna byl inspiraci mnohym dal$im vinarm Ligurie, ktefi navazali na jeho odkaz. Vinafstvi nyni vede s velkym
odhodlanim a vasni jeho dcera Francesca Bruna a je se svymi viny povaZovdna za naprostou Spicku v Ligurii, jejiz vina
zdobi vinné listy Spickovych restauraci ve svété.

»U BACCAN" PIGATO RIVIERA LIGURE DI PONENTE DOC

U BACCAN PIGATO se rodi z peclivé selekce nejlepsich bobuli nejstarsSich kera révy,
Které maji pres 50 let stafi. U Baccan — nacelnik (capo) v ligurském dialektu zddrazriuje
potencial odrlidy Pigato pro komplexni, osobita a velka bila vina.

Cas ukazal, Ze ma skvély potencial k archivaci.

Odrida  Pigato

Popis Barva intenzivni sldmova barva, s jiskrnymi zeleno- zlatymi reflexy.

Viiné je hluboka, mnohovrstevnd, hluboka s tony zralého ovoce broskvi a
Manga, cedrnového dieva a akdtového medu s jemnymi tony silice.

Chut je podmanivd, balzamickd, mineralni, v zavéru s tony slané mandle a
kandovanych citrusa.

Pavod Ligurie, Valle Arroscia, obec Ranzo v kopci zvaném ,,Garaxin“ s nadmoftskou
vySkou 210 — 260 m.n.m. jizni expozice vinic v pfikrém svahu na kamennych
terasovitych zidkach. Sbér z kar starsich 50ti let z vinice Russeghine, bohaté
na ¢ervenou pudo exidovaného Zeleza. Velice nizka vynosnost z hektaru.

Tazeni Guyot a Alberello, kefe pres 50 let staré.
Sklizen polovina zafti, rucni, do malych bedynek do 20 kg.
Vinifikace jemné lisovani, odkaleni mostu, kvaseni o 16°C v nerezu. Ndsledné zraje ve

velkych akatovych sudech na kvasni¢nych kalech minimalné 10 mésica.
V lahvi zraje 8 mésicl pred uvolnénim na trh.




