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LA CAUDRINA

LOKALITA: Itdlie, Piemont, d’Asti

ROZLOHA VINIC: 27 ha (90 % bila, 10 % Cervena)
ROCNI PRODUKCE: 200.000 lahvi

PODLOZi: Vapenaté jily, vapenec

ODRUDY: Moscato, Chardonnay, Nebbiolo, Barbera,
Dolcetto

TOP VINO: Moscato d'Asti La Galesia, Asti Spumante
La Selvatica, Moscato Passito Redento

TECHNOLOG: Romano Dogliotti

KONTAKT: 20, Strada Brosia, Castiglione Tinella, 12053
WEB: www.caudrina.it

Vinafrstvi La Caudrina jsem objevil na vinarském festivalu v Meranu, kde mé v podstaté ,zachranilo”. Po degustaci
cca 40 riznych mladych Barol jsem mél pusu uzZ tak ,,rozbitou”, Ze jsem se citil jako po injekci u zubare. A pak do ni
nelejete tuhle $umivou, sladkou a zarover mineralné slanou pochoutku. Clovék se citi jako v laznich.

A ta mineralita je navic docela navykova...

Zaklady vinarstvi v dnesni podobé polozil ve ¢tyricatych letech 19. stoleti Redento Dogliotti, ktery péstoval hrozny
Moscato v Castiglione Tinella v Piemontu a prodaval je velkym producentim muskatovych vin. Jeho syn Romano
si uvédomil potencial vlastnich vinic a v 70. letech se rozhodl vyrdbét vina pod vlastni znackou. Dnes je jednim

z Uzké Spicky produkujici Sumiva vina Moscato d’Asti.

Tato vina jsou vyrazné aromatickd, mirné sumiva, nasladla az sladka, a maji pouze kolem 5,5, % alkoholu. Jsou
idealnim spole¢nikem ovocnych nebo ofiskovych dezertl (Piemontska specialita Nocciole), podchlazena také jako
osvézeni béhem horkych letnich podvecer(.

Hlavni ddraz klade La Caudrina na Moscato, aktualné vSak rozsifuje své aktivity také na péstovani Chardonnay,
Barbery a Dolcetta. Soucasny vlastnik vinarstvi, Romano Dogliotti, je velmi pfimym ¢lovékem a hrdym vinafem,
coz vyjadfuje svym oblibenym réenim: ,NasSe vina hovofi za nas, nasi pidu, nasi prdci, nasi minulost, sou¢asnost
i budoucnost”.

Sumiva vina

Asti ,La Selvatica“ DOCG

Odruda: 100% Moscato Bianco

Vinice: 280 m. n. m.; jilovito-vdpenaté; jiho-jihozdpadni expozice; 2,5 ha

Vinifikace: Hned po ru¢nim sbéru jsou hrozny jemné lisovany a most vycistén, filtrovdn a ochlazen na 2°C.
Nasleduje teplotné fizena fermentace v tancich na selektovanych kvasinkach.
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