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DUKAT FOR GASTRONOMI

BIONDI-SANTI ROSSO DI MONTALCINO 2019

Producent: Biondi-Santi, Tenuta Greppo
Argang: 2019

Land: Italien

Region: Toscana

Volym: 750 ML

Alkoholhalt: 13,5 %

Kollistorlek: 6

Art Nr: 93176

Pris: 781 KR

Rosso di Montalcino aterspeglar signaturstilen hos Biondi-
Santis vingardar pa hég hojd, med en livfull friskhet och en
distinkt fruktighet som gér den riktigt njutbar dven i unga ar.
2019 gav en regnig och kall var med langsam tillvaxt av skott
och sen blomning, som foregick av en varm och torr sommar. I
slutet av sommaren valkomnades regnskurar vilket gav
idealiska mognadsfoérhallanden under de sista dagarna fram till
skorden. Elegant och kraftfull, Koncentrerad mérk och kryddig
frukt med oerhord finess. Frukten gar at morka bar, kryddor,
lader och har en oerhért snygg och polerad tanninstruktur.

OM PRODUCENTEN:

Pa egendomen Greppo i Montalcino har man odlat vin i generation efter generation och varje familj har genom tiderna bidrag
till den storslagna historien om Biondi Santi. Redan fran mitten av 1800-talet odlades vindruvor pa Clemente Santi's gard
Greppo. Innan framgangen med sina réda viner vann Clemente pris for sin Moscatello pa Universal Expo i Paris 1867, ett
enastaende erkannande av fransmannen som sag sig ensamma i varlden om att producera kvalitetsvin.

Det ar forst med sonen Feruccio som det kommer att bli familjenamnet Biondi-Santi efter bada sina foraldrar. I borjan av 1900-
talet, efter att vinlusen 6delagt nasta hela Europas vingardar, planterar Biondi-Santi om alla sina odlingar varpa de ympar skott
av Sangiovese Grosso fran modervingarden Greppo. Nar de flesta vinmakare i datidens Toscana producerade enklare réda
viner, redo att drickas unga for att snabbt kunna ta igen sina forlorade tillgangar, valde Biondi-Santi att gora tvartom. De
skapade i stallet kraftfulla och statliga roda viner pa 100% Sangiovese, gjorda for att lagras under en lang tid. 1880 gors den
forsta Brunello di Montalcino.

Idag har de 25 hektar vinodlingar med exponering mot norr/nordost och syd/sydost med marmorerad jordman med stora
stenar. Skorden sker for hand och startar i mitten av september, druvorna plockas i sma boxar som bérs till vineriet, dar de
sedan sorteras: klase for klase, druva for druva. Det ar bara de basta druvorna som blir Brunello. Vingardarna som ar minst 10
ar blir Brunello Annata och de som ar minst 25 ar blir Brunello Riserva. Totalt produceras ca 80 000 flaskor om aret, det
inkluderar 10 000 flaskor Riserva som enbart gors de absolut basta argangarna.
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DRUVOR:

Sangiovese Grosso

JORDMAN:
Kalksten

TILLVERKNING:

Druvorna skordas varsam for hand och vinifieras under kontinuerlig temperaturkontroll. Vinet lagras 12 manader pa slavonska
ekfat fore buteljering.

PASSAR TILL:

Utmarkt till eleganta till smakrika kottratter, garna med kryddiga inslag.

DRYCKESFONSTER:

Fantastiskt ungt men gar att lagra 10 ar +



