Adanti, Montefalco Sagrantino Il Domenico DOCG 2008
Vinifikation:
Druer: 100% Sagrantino.

Terroir: Druerne til denne vin stammer fra en vinmark beplantede med de aldste vinstokke i hele omradet
omkring Colciminobakkerne. Druerne vokser i 350 meters hgjde over havets overflade og marken har vestlig
eksponering. Stokkene vokser i et meget kalkholdigt terroir bestdende hovedsagligt af sand og ler. Der
plantes med en beplantningstaethed pa 4000 stokke pr. hektar.

Heast: Druerne til denne vin hgstes i handen. Dette arbejde foregar den anden uge i oktober.

Lagring: Efter hgst fijernes stilk og kvas fra druerne, som herefter macererer pa staltank ved en temperatur
pa 28 grader i 30 dage. Gennem disse uger udfgres der en lgbende “pump over-teknik” hvor mosten fra
bunden af tanken haeldes over drueskindet i toppen af tanken. Dette giver en vin med hgjere ekstraktion og
dermed mere intens farve. Maengden af tannin vil ogsa stige betydeligt pga. eget skindkontakt. Vinen
heeldes herefter pa fade og lagres i 36 maneder efterfulgt af 24 maneders flaskelagring far frigivelse.

Bonusinfo: Navnet "Il Domenico” er en hyldest til vinhusets grundlsegger: Domenico Adanti.

Vinens udtryk:
Farve: Dyb rad med kastanjebrune nuancer.

Duft: Det er ikke sa tit, at man stgder pa vine lave pa 100% Sagrantino. Endnu sjaeldnere sker det, at man
stgder pa disse vine, hvor vinen faktisk er drikkemoden. Men med denne aldre "model 2008” gives her en
unik mulighed for "abne kglerhjelmen” pa disse lagrede vine, og herved opleve det potentiale, som disse
vine besidder. Her er en unik mulighed for at preave en bouquet, som placerer sig midt i spandingsfeltet
mellem primaere, sekundaere og terticere noter. Midt i epicentret af hele vinens duftprofil, star de sekundeere
fadnoter tydeligt frem. Vinen har med dens 36 maneders fadlagring tydelige egefadsnoter, hvor bade vanilje,
mgrk chokolade og bitter espressokaffe buldre frem fra glassets magrke undergrund. Rundt om denne akse
cirkulerer vinens skanne mgrke frugtnoter af sommermodne solbaer der kolliderer med intense dufte af
syrlige noter af blommekompot. Trods de marke frugtnoter stér disse i en herlig kontrast til vinens enorme
dybde, der kun fremhaeves yderligere med vinens begyndende tertizere noter. Man fornemmer skagnne
udviklede noter af naermest kemisk karakter. Dufte af autolak titter frem og blandes med noter af muld og
vad efterarsskovbund. En kraftig duft, men ogséa en helt igennem unik oplevelse.

Smag: Vi har her at ggre med en vin, med rigtig mange hestekrafter. Som at opleve et "knock out” af Mike
Tyson ifgrt en flgjlshandske fremstar smagen bade kraftig og blgd pa en og samme tid. Der er skruet godt op
for alle parametrene her! Hgj syre, hgj tannin, hgj alkohol men stor smag! De marke frugtnoter gar igen pa
paletten. Vinen besidder stadig masser af frisk syre, og fordi vi her har at ggre med en vin pa 100%
sagrantino, sa er det heller ikke overraskende, at denne vin trods dens alder stadig besidder et meget hgijt
niveau af tannin. Men ogsa netop pga. denne alder, sa fremstar alle smagsnoterne alligevel afrundede og
flajlsblade.

Handtering:
Gemmepotentiale: 2021-25

Serveringsforslag: Pga. det hgje tanninindhold sa parres denne type vin bedst med mad med hgijt
proteinindhold - f.eks. ked med hgj fedtprocent. Tannin binder sig til proteinstoffer og man undgar derved at



vinen binder sig for meget til gummerne og virker snerpende. Server gerne til grillet ribeye eller italiensk
tapas med krydrede pglser med hgijt fedtindhold. Undga tilbehar som er s@dt - sukkeret vil fa vinen til at virke
mere tg@r, sur og snerpende end den i virkeligheden er. Veer obs. pa at noget ost faktisk kan have samme
effekt pa rgdvin. Det betyder ikke at, at man ikke ma servere ost hertil (smag og behag), men ost vil i de
fleste tilfaelde spille bedre sammen med hvidvin. Vil man servere ost til vinen bgr man fokusere pa
blaskimmeloste — Stilton eller Rochefort. Gem brien veek, da den vil bibringe ubehagelige og metalliske noter
til smagen i vinen.

Serveringstemperatur: Ca. 16 grader.

Vinen har faet flg. priser:
- Houlbergs Vinblog: 5/7 points



