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DUKAT FOR GASTRONOMI

MASSOLINO BARBARESCO ALBESANI

Producent: Massolino
Argang: 2021, 2019
Land: Italien

Region: Piemonte
Volym: 750 ML
Alkoholhalt: 14,5 %
Kollistorlek: 6

Art Nr: 94650

Pris: 899 KR

2019 ar forsta argangen som Massolino tillverkar fran
vingarden Albesani i Barbaresco. Har finner vi en rik och
elegant frukt som drar at korsbar, nypon och grusiga
mineraltoner. Inlindat i en stram men polerad tannin-skrud
som bjuder upp till lang lagringspotential!

OM PRODUCENTEN:

Massolino-familjen ar idag synonymt med Serralunga d’Alba dér resan startade redan 1896 da Giovanni Massolino grundade
vingarden. Giovanni var en driftig man och var bland annat drivande till att fa strémforsorjning till byn. Den forsta vinkallaren
byggdes av Giuseppe som var son till Giovanni. Tillsammans med sin syster Angela utvidgade de egendomen med de basta
markerna och 1934 var Giuseppe en av grundarna av konsortiet i Barolo och Barbaresco. Giuseppe fick senare sex barn.

Tre av dem, Giovanni, Camilla och Renato féljde i sin fars fotspar och utvidgade egendomen med att inforskaffade pa 80-talet
de idag ansedda som Massolinos béasta vingardar i Serralunga d’Alba. Namligen Margheria, Parafada och Vigna Rionda, varav
den sista ar den mest historiskt kdnda och star bakom Masoslinos Riserva-vin. 2007 inférskaffades vingarden Parussi som
tillhér grannomradet Castiglone Faletto. Massolino gor vin med passion och tydligt ursprungsfokus och argangsspegling.

Massolino arbetar valdigt traditionellt i vinkallaren och barolovinerna vinifieras pa stora slavonska ekfat och hyllas konstant av
varldens framsta vinkritiker dar ibland nu Vigna Rionda Riserva 2015 som belénats med 98 poang av det brittiska vinmagasinet
Decanter.

Utover nebbiolo odlar Massolino och producerar viner pa druvorna dolcetto, barbera, chardonnay och moscato.
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DRUVOR:
100% Nebbiolo

VINGARD:
Albesani ar beldgen pa toppen av en kulle som med sydvastlig exponering med upp till 60 ar gamla vinstockar.

TILLVERKNING:

Traditionell vinifikation med lang jasning och maceration i ekkar vid en temperatur pa cirka 30°C. Vinet lagras darefter pa stora
slaviska ekfat i upp till 18 manader. Efter buteljering sa lagras vinet i tva ar pa flaska i Massolinos kallare fore forsaljning.

PASSAR TILL:

Kombinera med rott kott, sarskilt vilt och tryffel. Alternativt till en mustig pastaratt eller risotto rik pa parmeggiano samt
smaksatt med svamp.

DRYCKESFONSTER:

15 ar+



