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Mino Franco Spumanti

Nino Franco

Prosecco di Valdobbiadene DOCG “Rustico”

Nino Franco

Vinarstvi NINO FRANCO se nachazi ve méstecku Valdobbiadene, v krasné kopcovité oblasti, ktera je nejznamé;jsi apelaci Sumivych vin Itélie,
v alpském podhfi regionu Veneto. Vinafstvi zaloZil v roce 1919 Antonio Franco a pojmenoval jej po svém synovi Nino Franco. Vinafstvi
nyni vede Primo Franco, nejstarsi syn Nina, kterému nyni s radosti a zapalenim pomaha dcera Silvia.

Primo Franco absolvoval vyhlaSenou univerzitu enologie v Coneglianu. Poté co pfevzal vinafstvi po svém otci, obnovil sklepni hospodafstvi,
vylepsil etikety a peclivé se zacal soustredit na praci ve vinici, na vybér nejvhodnéjsich kopcovitych poloh pro své Prosecco. Ve sklepé zacal
kontrolovat teplotu kvaseni, jako prvni pouZil posuvny pas pro co nejSetrnéjsi transport hrozni do odzriiovade a lisu a také vénoval
maximalni pozornost kvaseni mostu do zékladniho vina. Vysledkem je svéZi, ovocné-floralni Prosecco kvality, o které se s Uctou hovofi a

Dnes Primo na svych vlastnich vinicich experimentuje s novou technologii péstovani révy za uZiti starych klon( odrddy Prosecco. Viechny
tyto malé — velké Ciny jsou diikazem Zivotni filosofie Prima, a tou je neustalé zlepSovani kvality vina. Vinafstvi NINO FRANCO jiz témér
100let vyrabi nejlepsi vina oblasti. Dokazuje, Ze Prosecco z Valdobbiadene nemusi byt tak banadlnim vinem, jak je ¢asto chapano, ale vinem

POPIS

ODRUDA 100% Prosecco

pUVOD HROZNU kopcovité polohy Valdobbiadene, DOC

VINIFIKACE rucni sbér hrozni do malych bedynek, transport celych hrozni na posuvném
pasu k odzrriovaci, jemné lisovani, zchlazeni mostu a pomalé fermentace v nerezovych tancich zdkladniho
vina. Nasledné se pfida tirdzni likér a v nerezovych tancich tetodou charmat probéhne druhotna
fermentace. Pfed expedici zraje 30 dni v ldhvi.

TIPOLOGIE suché, Sumivé

BARVA tony bilého zlata, jiskrna, Ziva s jemnym perlenim

VUNE velice jemn3, fragrantni, s tony bilého ovoce a lu¢niho kviti

CHUT sucha, svézi, vyvazena, tipicka

VHODNA JiDLA vynikajici jako aperitiv, k jednohubkam, ke studenym pfedkrmim z ryb, ke smazenym rybam a rizotim.

TEPLOTA PODAVANI 6—8°C.



