LISINI
Brunello di Montalcino, DOCG

Vinafstvi Lisini u obce St. Angelo in Colle je jednim z nejstarsich v Montalcinu. Po staleti patii roding
Lisini-Clementiovych. Nejstarsi zachovalé dokumenty o rodiné Lisiniovych pochdzeji z 16. stoleti.
Pozemky usedlosti obklopuji starou rodinnou rezidenci, kterd je charakteristickd svou vézi z roku
1300, vystavénou v typickém architektonickém stylu Sieny. Vinice maji rozlohu pouhych 18 ha a
jsou v kopcovité krajiné v nadmorské vySce kolem 400 m n. m. s expozici do Udoli feky Orcia. Tvori
tak jedno z nejlepsich CRU oblasti. Vinarstvi vede dédma Elina Lisini, kterd do role sklepmistra
angazovala velice talentovaného Filippa Paolettiho, jehoz styl se perfektné snoubi se starou
rodinnou tradici - maximalni pé¢e o vinici a velice citlivd préce ve sklep&. Zadné barikové sudy,
zaddné zahusténi mostu odstredivkou, zddné zahfivani rmutu. Lisini dokazuje, ze i tradi¢ni cestou
$kolenim vin ve velkych sudech ze slavonskych dubt a hlavné peclivou praci na vinicich se da délat
velké Brunello. Jejich Brunello z polohy ,Ugolaia“ historicky patfi mezi nejvétsi vina Montalcina.
Ro¢ni produkce Lisini je pouhych 100 000 Idhvi. Nemaiji tendenci navy$ovat vyrobu, zGstavaji vérni
své tradici, svym rozmérlim. Svou energii soustfedi do promény potenciadlu vinic a odrlidy
Sangiovese Grosso do vin, ktera proslavila Italii.
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POPIS

Syta ¢ervena rubinova barva, kterd se stafim méni do cihlovo-oranzové brilantni. Ve vini je éterické, extrémné
elegantni, s tény podhoubi, tabaku, fialky, vanilky a ¢ernych tresni. V chuti je suché, jemné, plné a harmonické.
Konzistentni a aristokratické vino.

POLOHY na jih od Montalcina, mezi obcemi Sant’Angelo a in Colle a Castelnuovo dell'Abate,
350 mn. m.
ODRUDA 100% Sangiovesse grosso, klonalni selekce

HUSTOTA VYSADBY 3500 kerl na hektar u starych vinic, 4800 kerd na hektar u mladych vysadeb

VYNOSNOST 1,7 kg / kef, 55 hl / ha
PUDA kamenitd, bridli¢na
VINIFIKACE ruéni sbér hrozn do malych bedynek, tfidéni, jemné pomleti a lisovani, ndsledna

fermentace v nerezovych tancich za teploty 28-30 °C, to po dobu 18 dn{ s ru¢nim
promichavanim rmutového klobouku. Nasledna malolaktickd fermentace a Cireni bez
filtrace.

ZRANiI 36 mésicl ve velkych dubovych sudech od 11 do 40 hl. Nasledné v 1ahvi.



