Vol. Alk. 13.5 %
pH~3.31
Kiselina~ 6.1 g/I
Broj boca ~ 1 560
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O VINARI]JI:

Hvatska obiteljska vinarija koja proizvodi vina od ekoloskog grozda
pretezito autohtonih sorti iz vlastitih vinograda. Povijest vinogradarstva i
vinarstva u obitelji Stimac seZe u pocetak 20.stolje¢a kada je prve vinograde
posadio Mijo Popi¢ Rizman, po kojem vinarija danas nosi naziv. Na novim
polozajima najmladeg vinogorja u Hrvatskoj, naziva Komarna, u regiji
Dalmacija, vinarija Rizman posjeduje 22 Ha vlastitog vinograda i 10 Ha
maslinika. Ljubav i privrZenost prema proizvodnji nasih vina i ulja, u
visokim standardima proizvodnje kontrolirajudi cijeli proces od rezidbe do
punjenja vina i ulja, garancija su nase kvalitete.

VINOGRADARSTVO:

Grozde za ovo vino dolazi od nase autohtone bijele sorte Posip i najpoznatije
internacionalne bijele sorte Chardonnay, iz vlastitih ekoloskih vinograda
vinogorja Komarna.Vinogradi se nalaze na juznim padinama nagiba i do

30% na nadmorskoj visini od 50 do 250 m. Tlo je krSevito, sastoji se od
kamena vapnenca sa malim udjelom zemlje. Prinosi vina po hektaru su dosta
mali te iznose od 18 do 27 HL dajuci koncentriranu kvalitetu voca i svjeZine.

Navodnjavanje se vrsi samo u slucaju iznimnih susnih situacija.

VINARSTVO I ODLEZAVANJE:

Procesi prerade i vinifikacije u nasoj vinariji poCinju selekcijom grozda
nakon ruc¢ne berbe. Grozde za ovo vino dolazi sa posebnog poloZaja naziva
Smréevica. Vlasnici osobno provode selekciju grozda Zele¢i biti sigurni da

najbolje grozde ide u daljnju proizvodnju. Vino provodi alkoholnu i
malolakticku fermentaciju u barrique bacvama pod kontroliranim uvjetima.
Nakon zavrSene fermentacije,na metodi odlezavanja na mrtvim
kvascima(SUR LIE), ovo vino odlezava jos 6 do 8 mjeseci u barrique bacvama
pod stru¢cnom kontrolom.Vino nakon punjenja odlezava jos par mjeseci
prije pustanja na trziste.

BILJESKE DEGUSTACIJE:

Nas$ Nonno 2018 objedinjuje dvije temeljne sastavnice. Prva sastavnica
dozrijeva Sest mjeseci u starim ba¢vama od francuskog hrasta kako bi vino
dobilo predivnu, kremastu teksturu, atraktivne note slatkih zacina i
slozenost. Druga sastavnica ¢uva se u bacvama od nehrdajucéeg celika kako
bi se oc¢uvala njezina Cistoca i svjezina te zadrzale elegantne note citrusa,
breskve i divljeg cvijeca. Kombinacija je skladna i puna karaktera, uz
osvjezavajuci okus na nepcu.

UPARIVANJE S HRANOM:

Bocu ovog jedinstvenog vina najbolje je podijeliti s najblizim prijateljima.
MozZe ga se posluziti pri pocetku obroka ili uz jela od skoljki, ve¢inu ribljih
jela, salate, tjesteninu kuhanu u bijelom, kremastom umaku, piletinu sa zara
te osjetljivije, mekane sireve.



