
 

Šlech琀椀cká rodina Lan琀椀eri de Para琀椀co zahájila produkci vína ve Franciacortě v 10. stole琀. Po řadu generací udržují 
vinařskou tradici regionu, ale také inovují techniku pěstování hroznů a výroby vína tak, aby vždy reprezentovali 
kvalita琀椀vní špičku Franciacorty. Styl vinařství je esencí elegance, svěžes琀椀, minerality a teritoriality oblas琀椀.  
Šlech琀椀cký přívlastek „de Para琀椀co“ označuje původ rodiny Lan琀椀ery ve stejnojmenné vesnici u Bresci u jezera            
Lago d´ Iseo, kde v 11.stole琀 rod vybudoval krásný zámek, na němž pobýval i básník Dante Alighieri. Čerpal zde 
inspiraci ke slavnému dílu Očistec své Božské komedie. V 16. stole琀 se rodina přesouvá do Capriolo, kde se 
nepřetržitě do dnešních dnů věnuje révě a výrobě vína. Již v 16. stole琀 rodina dodávala svá vína knížatům Gonzaga 
z Matovy a na dvůr ve Ferraře a Miláně. 25 hektarů vinic se rozpros琀rá v krásném přírodním am昀椀teátru kolem 
vinařství pod horou Monte Alto. Je zde skvělá ven琀椀lace s dobrou exkurzí teplot a velice pestré půdní složení, což má 
pozi琀椀vní vliv na zdraví hroznů a tvorbu aroma琀椀ckých látek v bobulích. Roční produkce z vlastních vinic čítá 170 000 
láhví. Rodina Lan琀椀eri byla mezi prvními čtyřmi producenty ve Franciacortě, kteří začali s výrobou šumivých vín 
šampaňskou metodou, a to od roku 1974. 
 
 
Dlouhá tradice, zkušenost, vášeň Fabia Lan琀椀eriho pro víno, inovace, rodinný charakter vinařství, čistota, svěžest, 
preciznost a svůdnost jeho vín, nás dlouhodobě přesvědčují k zastupování tohoto skvělého vinařství v naší zemi.  

Jiří Markuzzi 
 
 

Franciacorta DOCG Cuvée Brut 

 

Odrůdy: 80% Chardonnay, 10% Pinot Bianco, 10% Pinot Nero 

Vini昀椀kace: Jemné lisování celých hroznů, kvašení v nerezových tancích a malých dubových 
sudech za kontrolované teploty, následné promíchávání s jemným kvasničným kalem. 
Druhotné kvašení v láhvi 24 měsíců.  

Zbytkový cukr: dosage 5 gr/ 1 l 

Barva: zlatavá s velice jemným perlením 

Vůně: jemné ovoce, kůrka pečeného chleba, brioška 

Chue: plná, dlouhá, svěží a minerální se slanou dochu琀  

Gastronomie: podávat za 8°C do sklenic s tulipánovým kalíškem 

Ideální aperi琀椀v, k plodům moře, syrovým rybám, a bílým jemným masům.  

 

 

 


