Silvio Grasso, Barolo Bricco Luciani DOCG 2016

Vinifikation:

Druer: 100% Nebbiolo

Terroir: Druerne til denne enkeltmarksvin stammer fra Bricco Luciani-vinmarken, som daekker et lille areal
pa kun 1.5 hektar. Marken har alle sydlig eksponering. Vinen produceres i La Morra i Barolo. Vinstokkene er

alle plantet tilbage i 1982 i kalkholdig og leret jord.

Lagring: Vinen geerer pa staltank i 15 dage. Herefter haeldes vinen pé fransk barrique i 24 maneder.
Herefter gemmes vinen pé flaske i 12 maned far frigivelse.

Vinens udtryk:
Farve: Dub og rubinrgd.

Duft: Denne barolo er uden tvivl den mest intense vin fra Silvio Grasso. Den virker teettere i frugten og med
en magelgst og forfgrende ekstraktion af mgrk frugt og krydderier. De s@dlige fadnoter af vanilje og tobak
fremstar perfekt doseret, og bibringer den intense frugt en cremethed, der virker indsmigrende og forfarende.
Parfumeret med en naermest olieret og eeterisk floralitet af tarrede rosenblade og blomstereng, sa formar
Silvio Grasso med denne drgmmefortolkning at skabe et sindsoprivende og intens udtryk, der med sin
karakterfulde kompleksitet statuerer sig selv som et overlegent bud pa hvad aegte barolo ogsa kan veere.

Smag: Det farste der traeder frem i lyset, er den eminente og saftige frugtsyre. Smagen besidder en
dansende friskhed der giver et overraskende og saerdeles velfungerende modspil af vaegtigshed til den teette
og kondenseret neese. Det skaber balance og harmoni i vinens samlede udtryk. Tanninerne er praesente,
men den udtgrrende fornemmelse far et forfriskende modspil af den ungdommelige syre, som straler ud i
munden med en insisterende og vibrerende intensitet.

Vinens anvendelse:
Gemmepotentiale: 2024-2040

Serveringsforslag: Retter med friskrevet traffel er det perfekte match til disse kraftige vine — isaer hvis vinen
har lidt alder. Baroloer med alder udvikler ofte noter af tobaksblade, cedertrae og skovbund og disse noter
passer perfekt til trgflens jordsldede smag. Rgdt oksekgd med fedtmarmorering fungerer glimrende til vine
med hgijt tanninindhold. Tanninen binder sig til proteinstofferne i kgdet og vinen fgles mindre barsk ved
gummerne. Pga. vinens hgje syre, sa vil en hjemmelavet bearnaise lavet pa eddikereduktion passe godt.
Bruges brevbearnaise kan et skvat eddike gagre sovsen mindre sgd og dermed matche vinens syreniveau.

Serveringstemperatur: Ca. 16 grader

Score & priser:
*  Wine Spectator: 88 points



