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Toscana erVorherres italienske udgave af Fyn - men suppleret med cypresser, olivenolie og radvin.

Her er altid noget at komme efter, bade i kekkenet, pa girdspladsen og i vinkalderen. Det har

vi smagt nzrmere pa. | hvert nummer i 2008 besager Jane Kjolbye en ejendom, et firma eller en

familie i Toscana, og SMAG & BEHAG italienske vinmester Finn Arosin smager pa stedets vine.

Denne gang er vi naet frem til Fattoria Le Pupille og dens farverige jet-set ejerinde, Elisabetta

Geppetti, der organiserer en hurtig middag i privaten, mens vi smager hendes vine i vineriet. Ikke

et helt almindeligt besag!

an tror ikke sine egne gjne. I det
Mejeblik man kommer i stue med
Elisabetta Geppetti, er man klar over,
at luften slar gnister. Hun fylder alle
rum - og i hendes eget private hus, I
Podere Raspolino, er de store. Og hun
omgiver sig med maend, sa selv SMAG
& BEHAG's udsendte fotograf far ner-
vese treekninger og begynder at mum-
le noget med "man eater”, pa hvilken
fotoskole han sa ellers har leert om
den slags. Jeg fniser og observerer.

Vi er inviteret til privat middag hos
Elisabetta Geppetti i hendes fantasti-
ske hjem med overvagningsanleeg om-
kring hele herligheden og en have, der
siger spar to til alt, hvad vi har madt
hidtil. Ejendommen var oprindeligt en
gammel oliemglle, og hun faldt med
et elegant brag for de 400 ar gamle
oliventraecer og matte bare eje 1l Po-
dere Raspolino. Det tog 2 dage i 1998
at fa forhandlet det keb pa plads. Ha-
ven er kuperet og fyldt med sa mange
skenne treeer og buske, blomster og
alskens fine vaekster, at vi bare star
mabende i skumringen.

Havearkitekten, der kommer hos
alle interessante mennesker - i hvert
fald i Toscana - er husven og pa be-
s@g. Elisabettas "livs Alfredo” - vist nr,
3 i reekken - hedder i det virkelige liv
Andrea og spiller rollen som hengiven
xgtemand, men er ellers tjekket mo-
defotograf i Milano, og butleren glider
stille rundt med lang sort hestehale
og ligner en sydamerikaner.

I sofaen sidder fra venstre til hgjre: Domitilla
(10 &r), Andrea, Diletta (6 &r), Ettore (12 ar)
og Elisabetta. Staende bagved David Palmi,
havearkitekt og husven.

Elisabetta er mor til 5 (fem!) barn.
De to zldste dotre er ikke hjemme.
Nr. 3 er eneste hane. Han ligner en
professor og er genert og fortreek-
ker til sit veerelse uden at gny efter
preesentationen og fotograferingen.
De to yngste dotre er meget "tense”
over opmerksomheden og kan ikke
fa nok. Det kan vi andre efterhanden,
men den mor ma jo ogsa have efter-
ladt sig nogle gener i bernene... Det er
et meget interessant set up!

Forelsket i vin fra barnsben

Elisabetta Geppetti blev farste sviger-
fars yndling. Hun var forelsket i vin al-
lerede som lille pige, og da hun som
ganske ung blev indlemmet i sviger-
fars beskedne 4 ha store vinejendom,
var det dremmen. Han var manden,
der tog hende med til Bourgogne, Bor-

Af Jane Kjelbye
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deaux og Californien, og han efterlod
hende sin lille ejendom, da han dede
i 1985. Han hed Alfredo med kalde-
navnet Fredi, og hun dedikerede sin
forste supertoscaner Saffredi til ham
i 1990.

I dag ejer Geppetti godt 400 ha
jord, hvoraf de 78 ha er beplantet med
vin. Hun kobte stille og roligt op, da
jorden i La Maremma var billig. Forst
omkring ar 2000 blev dette omrade
for alvor kendt. Der er plantet 5000
oliventreeer pa hendes jorde, fordelt
pa ca. 20 ha, og det er en helt anden
beskeeftigelse end at handle med vin.
Og sa dyrker hun korn en masse og
kork. Der er ingen tvivl om, at der ved
siden af “lysten pa livet” ogsa bor en
ganske dygtig businessman’s hjerne i
hendes flotte hovede.

Vinmarkerne er spredt over et me-
get stort areal i 200-280 meters hojde




Diletta

over havets overflade. Man skal bade
op og ned ad bakker, gennem skove
og en masse sma landsbyer for at
komme rundt til dem alle. Geppetti
har helt tydeligt tabt sit hjerte til La
Maremmas jord. Den er hendes sjzel,
og hun har meget stor respekt for at
passe den, som netop den type jord
skal passes. For hende har hver lille
parcel sit helt eget udtryk.

Det imponerende nye vineri med
kontor og hyggeligt, naermest lidt
nonchalant mgbleret smagerum blev
indrettet i 2000/2001, da det lille
landhus i Borgo Pereta blev for smat.
Ejendommen er i den typiske colonial
style, relativ lav og lang, og man kan
genfinde den pa en del af vinetiket-
terne.

Geppetti studerede kunsthistorie,
men humanistiske studier kan som
bekendt fare til alt - abenbart ogsa til
en glimrende karriere inden for vin-
branchen. Den zldste datter pa 18 ar
forbereder sig nu pa at tage til Davis
University of California for at studere
gnologi. Det passer moderen godt.
Hun er altid selv pa farten for at szelge
sine vine,

Vinen satter sine spor
Elisabetta Geppetti elsker at lave mad,
nar tiden ellers tillader det. “Men,” si-
ger hun opgivende, “Mine born er altid
sultne!” Og sandt er det, de har uaf-
brudt fingrene i fadet med happere,
mens vi drikker den friske, paent fyldi-
ge Rosé - sidste skud pa vinstammen,
som Geppetti selv er meget glad for.
Familien kan godt lide grontsager
og frugt, og er med den store gkolo-
gisk dyrkede urtehave stort set selv-

Olivenolie er en helt anden business end vin.

forsynende. 1 det hele taget spiller
okologien en vigtig rolle i familiens
kokken. Det gaelder ogsa kedet, som
de spiser i beskedne maengder. Bor-
nene kan dog ikke sta for polser og
bistecche... Men alle holder meget af
fisk. I modseetning til den kvindelige
gnolog, som vi skal made senere i
denne artikel, er Elisabetta Geppetti

Fattoria Le Pupille

tilfreds med udbudet og kvaliteten af
fisken fra det nzerliggende Middelhav.
Ogsa hun synes, den er dyr, men hun
kan tillade sig at kabe den. Blaeksprut-
tesalat er en af favoritterne.

Geppetti drikker vin hver dag, men
helst kun om aftenen. Nar hun skal
tabe et kilo eller to holder hun et par
dages pause - eller forsoger pa det!




Det er ikke maden, men vinen, der
kan ses pa hende, siger hun selv. Hun
veksler gerne mellem forskellige fa-
voritvine, men generelt er hun mest
glad for redvin og Champagne. Hun
laver ofte blindsmagninger med egne
og andres vine for at skaerpe sin kriti-
ske sans. Men hun er ogsa nysgerrig
og smager derfor meget bredt - ogsa
oversgisk. Lige nu fokuserer hun pa
de nye vinomrader i Spanien, og hun
vil meget gerne pa et tidspunkt ogsa
bespge New Zealand og Australien.

Til bords hos Signora

Geppetti havde holdt hjemmedag, sa
hun selv kunne forberede nogle fa, let-
te retter til SMAG & BEHAG's laesere.
Under hyggesnakken ved den impo-
nerende pejs i familiens store daglig-
stue blev budt pa crostini - sma ovnri-
stede fuldkornstoast med melanzane
og pomodorini (auberginecréeme med
cherrytomater), krydderurter samt et
skveet olivenolie.

Derefter folger en smagsmaessigt
meget raffineret crostino med pure-
ret kartoffel og blomkal smagt til med
hvidlog en masse. Genial og typisk for
det italienske kekken en meget enkel
servering med masser af smag.

Vi gar til bords og smager Geppet-
tis Poggio Argentato, 2007, en ganske
krydret hvidvin, der om eftermidda-
gen i smagelokalet havde haft et strejf
af sedme, der forsvandt med maden
til. Ferste ret er Fagottini con carciofi
da Raspolino - sma pengesaekke lavet
som pandekager med artiskokfyld fra
egen have. Det smager dejligt, men er
ret tungt.

Den enkelt serverede hovedret er
vist det, man i Danmark kalder “skin-
keschnitzler”, men kan som det frem-
gar af nedenstaende opskrift side 23
ogsa tilberedes som en lille svinefilet.
De bliver nemt lidt torre, og det var de
ogsa her, men ideen med at servere
svinekad i appelsin er ikke dum. Vi
drikker den udmeerkede Morellino di
Scansano 2006 til.

Aftenens clou var sa afgjort 10-ari-
ge Domitillas lidt “vade” Kastanjekage
Castagnaccio Toscano. Alene pigens
stolte ansigt, da hun bar kagen ind,
var hver en kaloriebid veerd. Toscana
vrimler med kastanjetreeer, sa der er
er let adgang til kastanjemel. Vi ned
en SolAlto 2004, en Vin Santo type,
der bar en etiket tegnet af den zldste
datter Clara, da hun var 5 ar.

MAREMMA

Kerer man ad den historiske Via Aure-
lia mod syd mod Follonica, kommer
man til det punkt, hvor La Maremma
begynder - godt 40 km nord for Gros-
seto. Der lober et nzsten 130 km
langt tyke fyretrzskledt bzlte langs
kysten ned mod Lazio, og det er her
bagved, La Maremma ligger i det, der
engang var et malariabetzndt sumpet
omrade.

Indtil midt i 1800-tallet var de fa ind-
byggeres gennemsnitsalder ikke meget
over 20 ir. Befolkningen begyndte at
traezkke ud i bakkerne - helt op til 600
meters hojde og slog sig ned i de sma
bjerglandsbyer om sommeren, bl.a.
Scansano, hvor en del af Geppettis
vinmarker ligger, mens Grosseto by
naermest |3 totalt ade.

Fra 1930 til omkring 1950 begyndte

man at drzne sumpene i La Maremma,

og i dag er omradet ikke kun et
eftertragtet landbrugsland med vin,
korn, kork og kvaegdrift, men ogsa
meget eftertragtet takket vaere de
mange naturparker, der hager om et
ekstremt stort antal fugle og dyr samt
vilde blomster og sjzldne planter.

Pa besog i pupillerne
Vi skulle naturligvis besege Fattoria
Le Pupille, den meget smukke nyind-
rettede ejendom i Istia d’Ombrone.
Ombrone er den lille flod, der laber
gennem omradet og teet forbi den nye
gard. Ordet Le Pupille betyder “pupil-
lerne”, og navnet kommer fra nogle
kuppelformede bakker ved Magliano.

Vi modtages af en yndig ung pige
fra Sicilien, der fnisende forteeller, at
“vi er kvinder naesten allesammen.
Det er et matriarkat.” Men nar det
kommer til at kere trilleber, kommer
der dog ogsa et par mandsarme pa
banen. v

Den unge sicilianer hedder Valen-
tina Valenza. Hun er 29 ar og udfylder
rollen som 2. enolog. Forstegnologen
er identisk med den tekniske direk-
tor, og han er - matriarkat eller ej - en
mand!

Valentina har arbejdet 3 ar hos
Elisabetta Geppetti efter at vaere ble-
vet uddannet i enologi pa Palermos
Universitet. Det er en 3-arig uddan-
nelse, der blev efterfulgt af 1 ar pa
Agricola Valenza pa gen Panthelleria.
Siden arbejdede Valentina 1 ar pa et
kooperativ i Caltanisetta og dernzest
i Bolgheri, inden hun endelig kom til
la Maremma og til sidst til Fattoria Le
Pupille.




Piagge del Maiano, 92/A

Loc. Istia d'Ombrone

58100 Grosseto

E-mail: info@fattorialepupille.it
www.fattorialepupille.it

TIf: +39 0564 40 95 |7

Pris: 20 € inkl. vinsmagning.

BES@G PA FATTORIA LE PUPILLE: Kun efter aftale.

Hun har altid haft lyst til at arbejde
med vin, men lysten er kommet 100%
fra hende selv. Der er ingen i hendes
nzermeste familie, der har arbejdet in-
den for vinbranchen.

Valentina papeger, at skont la Ma-
remma er meget teet pa kysten, blot
sma 10 kilometers afstand, sa er det
sa afgjort ikke et kystomrade, og der-
for forekommer det hende naturligt,
at man vaegter de rede vine hgjest.
Saledes produceres blot 1 hvidvin og
1 rosé, og man vil opdage, at “marem-
mano’erne” har et ganske stort indtag
af ked, bl.a. fra deres beremmede
Chianina- og Maremma-kvaeg i form
af Bistecca Fiorentina (T-Bone steak),
tortelli med kgdfyld (“pasta-vanille-
kranse") og sugo pa basis af kad.

Friske fisk er dyre

Valentina er vant til selv at fange sine
fisk og har det svaert med, at det er
vanskeligt at fa helt helt frisk fisk i
hverdagen. Og lykkes det endelig, er
det meget kostbart. Til gengzeld kan

hun fa alverdens gode og friske grent-
sager overalt, og det lgser mange af
hendes problemer, for som sicilianer
kan man nzermest leve som vegetar.

Hun drikker ogsa gerne vin - iszer
er det afslappende efter en lang ar-
bejdsdag, og hun nyder meget gerne
en red Morellino til en Scaloppina al
Marsala.

Skont sicilianer drikker Valentina
alle typer italiensk vin. “Det giver
overblik”, siger hun, og hun vil meget
gerne lzere alle vine at kende.

Hendes egen familie kan ogsa godt
lide Geppettis vine, og de synes, Va-
lentina har faet job pa en fin vingard.
Selv har hun aldrig veeret uden for
Italiens graenser rent arbejdsmaessigt,
men hun har dog smagt overssiske
vine ogsa.

Valentina byder pa en meget serigs
og interessant gennemgang af Gep-
pettis vine. Spaendende - ja, mere end
det, men det skal vi ikke komme ind
pa her. De felger i Finn Arosins be-
demmelse pa de folgende sider.




Crostini con melanzane
(Crostini med auberginepuré)

300 g aubergine
| fed hvidleg
Olivenolie

Persille

2 kviste timian
50 g svampe
Rod peberfrugt

| spsk. mel

| glas malk

Salt

12 skiver fuldkornsbred

Skrel auberginerne, skeer i tern og drys med
salt. Lad treekke | times tid, til bitterstofferne
er trukket ud. Skyl med vand, dup ternene

terre og sautér i olivenolie med hvidleg, persille,
timian, peberfrugt, og svampe.Tilszt mel og
malk og lad simre til massen er kogt godt
igennem.

Ker til puré og crémen er ferdig,

Rist bradskiverne og smar crémen pd. Pynt evt.
med cherrytomater.

Crostini con il cavolo
(Crostini med blomkalspuré)

500 g blomkdl
500 g kartoffel
4 skiver bred
| fed hvidlag
Olivenolie

. Vineddike
Saft

Fuldkornsbred i skiver

Kog blomkdl og kartofler mere i en gryde med
saltet vand.

Rist bredet og gnid det med hvidleg. Dup
brodet med kogevand.

Mos brad, kartofler og blomkal og rer sammen

med olie, eddike og salt.

Servér blomkadlspuréen pd ristede crostini.

Fagottini di carciofi

(12 “pengesakke” med artiskokfyld)
12 pandekager

Fyld:

4 modne artiskokker
Olivenolie

| fed hvidlog

Persille

1 2 salvieblade

12 purlegsstengler
40 g smer

Salt, peber

Bechamelsauce:

250 g malk

| spsk. mel

40 g smer

Reven muskatnad

3 spsk. reven Parmesan
2 zggeblommer

Salt

Fyld: Ger artiskokkerne i stand og kog dem i en
gryde med olivenolie, salt, peber, det hele fed
hvidleg og persille. Lad simre ved lav varme,
uden at det brander pd.

Bechamelsauce: Bag en bechamelsauce op pd
malk, mel, smer, salt og muskatned. Tag gryden
af blusset og lad kele lidt af: Tilszt 2 spsk.
Parmesan, zggeblommer og bland det hele
godt med de more artiskokker.

Fordel fyldet pa |2 pandekager og bind sam-
men som smd pengeposer. Brug en purlogs-
strimmel som “snor”.

Stil pengesazkkene i et smurt ovnfast fad. For-
del smerklatter og et salvieblad pa hver sek
og drys resten af Parmesanen over.

St fadet i ovnen ca. |0 minutter, til penge-
sakkene er gennemvarme.

Svinefilet a I'orange

500 g svinefilet

2 spsk. vineddike

| spsk. sukker

Reven skal og saft af | appelsin
| dl fond

Extra jomfruolivenolie

Salt, peber

Brun stegen i et ildfast fad med olivenolie, salt
og peber. Leg stegen pd et fad.

Hzld eddike i fadet med resten af olien og lad
reducere en anelse. Tilsat sukker og lad det
karamellisere lidt. Tilszt appelsinsaft og kog lidt
ind. Tilszt fond og appelsinstrimler og bring i
kog. Tag omgdende fadet af blusset, l2g stegen
tilbage og steg den fardig i ovnen. Dryp stegen
undervejs med saucen.

Lad hvile et ojeblik og skaer sa i tynde skiver
og server.

Castagnaccio Toscano
(Domitillas toscanske kastagnekage)

160 g sultana rosiner

8 dl vand

600 g kastagnemel

12 spsk. extra jomfruolivenolie
100 g pinjekerner

Rosmarin

Salt

Udbled rosinerne i vand.

Ror 8 dl vand, kastagnemel, | spsk. olivenolie
og | knsp. salt sammen til en bled dej.Vend de
afdryppede rosiner og pinjekerner i. .
Smor et fad med 6 spsk. olie og hald dejen

i fadet. Drys rosmarin over og dryp resten af
olien pa.

Bag kagen i en 200° varm ovn i ca. 30
minutter, til overfladen er fint sprad og kagen
gennembagt.




er er iszer to personer, som har gjort
DLI(‘I sydtoscanske vindistrikt Morel
lino di Scansano kendt, nemlig Erik Banti
og Elisabetta Geppetti. Bade Elisabettas
gard Fattoria Le Pupille og Erik Banti har
veeret med lige siden Morellino di Scan-
sano fik DOC-status i 1978.

Erik Banti, der har dansk mor, har
haft sine vine pa det danske marked i
adskillige ar. Elisabetta Geppetti, der er

fuldblods italiener, overtog styringen af

Fattoria Le Pupille i midten af 1980'erne
og Le Pupille regnes i dag af mange for at
veere omradets farende gard. Elisabetta
er en dynamisk kvinde og var bla. fra
1992 producentforeningen for Morellino
di Scansanos farsle presidente. Garden
er en al omradels eldste og har gen-
nemgaet en stor veekst og forvandling.

| 1970’erne var Le Pupille en mindre
vingard med kun 2 ha vinmarker. | dag
er der 70 ha spredt over flere af distrik
tets kommuner. De ambitiose planer
for Le Pupille begyndte allerede forst
i 1980’erne, hvor Toscanas og Italiens
hidtil mest feterede enolog, Giacomo Ta
chis, var konsulent for garden. Siden er
han blevet efterfulgt af andre italienske
topenologer: Riccardo Cotarella og Luca
d’Attoma og pt. er det franskmanden
Christian Le Sommer, der radgiver.

Morellino di Scansano-distriktet lig-

ger syd for byen Grosseto og var i arene
efter tildelingen al DOC-status sammen
med Brunello di Montalcino de eneste
DOC-distrikter | Toscana, som maltte
lave vin pa ren Sangiovese. Sangiovese
kaldes i omegnen af byen Scansano for
"Morellino” - "den lille merke”. Skent
den ma anvendes solo i vinen, blandes
den hyppigt med andre sorter som Cilie-
giolo, Colorino, Canaiolo og Malvasia,
der alle ligeledes er traditionelle "hjeel-
pesorter” for Chianti

Desuden ma der bruges Alicante, der
er det lokale navn for Grenache og se-
nest ogsa Bordeauxsorter, ikke mindst
Merlot og Cabernet. Ligegyldigt om Mo-
rellino di Scansano laves pa ren Sangio-
vese eller med et tilskud af andre sorter,
er vinen generelt mere kedfuld, mindre
frisk og rundere end Chianti. Stilen er i
mange vine ligefrem opulent og overse-
isk. Dette skyldes iszer det lokale klima,
som er varmere og mildere end i de fle
ste andre underomrader i Toscana.

Med og uden egetra

Le Pupilles basis Morellino di Scansano
er ingen undtagelse herfra. Faklisk er
den, udover at vzere en meget fin vin,
ogsa et paedagogisk eksempel pa omra-

dets stil, da den er lavet helt uden brug af

treefade. Den strutter formeligt af blade
tanniner

I Le Pupilles luksus Morellino "Poggio
Valente” er der brugt en hel del nye, sma
fade, mere praecist: 15 maneder pa bar
riques, heraf 40% helt nye og de ovrige
kun brugt eén gang for. Den laves pa San-
giovese med et lille tilskud af Alicante.

Den hetftige dosis af fad ligger efter
min mening i visse argange lidt i over-
kanten i forhold til, hvad vinen kan
baere

IGT-vinen “Saffredi”, der er gardens
rode flagskib, har faet endnu mere nyt
fad: 75% nye barriques i 18 maneder
Dens druesammensaetning (Cabernel
Sauvignon, Merlot og Alicante) gar dog,
at den klarer fadene lige sa godt som

“Poggio Valente”

Gardens friskeste vin er den hvide
"Poggio Argentato”, der er lavel hell
uden fad. Dens store friskhed skyldes
tidligt hesttidspunkt og meget kolig gee-
ring, kun 18° C. Uden disse to forhold vil
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Af Finn Arosin Madsen

le de anvendte sorter Sauvignon Bianco
og Traminer Aromaticos steerke aromaer
desuden have vaeret "kogt" helt af.
Dessertvinen "SolAlto",
pa de samme sorter plus Sémillon, har

der er lavet

ogsa flot balance. Den er ligeledes fadfii,
og udover vinsyren er det iseer bitterhe-
den fra den aedle raddenskab, der giver
balancen.

Den sidste vin, som bedommes ne
denfor, er den ligeledes fadlrie, rede
"Pelofino”, der er lavet pa Sangiovese,
Syrah og Cabernet. kke overraskende
er den ogsa mere frugtig end de to rade
lﬂpviﬁc.

“Superfrisk, kraftig, aromatisk naese med
lime, stikkelsbaer, solbaerbuskknopper og
lidt kattetis. Syrlig mund med en let bit
terhed og peen frugtsedme, som dog indtil
videre overtrumfes af de fernsevnte, ag-
gressive elementer. Flot fylde og lang, in
tens eflersmag. De aromatiske druesorter
Traminer Aromatico og Sauvignon Bianco
treeder superskarpt frem i denne [riske vin,
der kalder pa dild eller lignende. Ogsa flot

som aperitif.”

Pelofino, 2007, IGT Maremma Toscana.
“Naermest blalig farve. Intens, superung
dommelig naese med masser af friske beer
og skovbzermarmelade. Der er solbzer, tra-
nebaer, brombeer, kirsebzer og lidt peber.
f

Fadduft er der derimod intet af. Munden er



bled og fyldig. Der er masser af blade tan-
niner og flot frugtsedme. Vinsyre og ra tan-
nin ligger noget underdrejet i forhold hertil.
Eftersmagen er nydelig, blad og lang. Den
smager af sommer og sol.”

80,00 kr-

16808

Morellino di Scansanoe DOC, 2007

"Super frugtig, ungdommelig nase med
skovbaer, bla blommer og sede kirsebeer.
Bled, sedmefuld mund, hvor vinsyre og
tannin med lidt bid i melder sig Lil slut.
Mere end middelfylde. Peent lang, blad ef
tersmag. Intet preeg af fad her. Den ligger
lige pa vippen til et halvt glas mere, men
savner lidt kompleksitet.”

90,00 kr.

19990

Morellino di Scansano DOC, 2006
“Sedmefuld naese med lakrids, skovbaer-
marmelade og bla blommer. Fyldig mund
med stor frugtsedme, milde tanniner og
tilpas med vinsyre og lidt ra tanniner til at
give balancen. Lang og fin eftersmag. Intet
fadpreeg.”

90,00 Kr.

94884

Poggio Valente, 2005 Riserva,

DOC Morellino di Scansano

‘Intens, sadmefuld, crémet nase med va-
nille, chokolade, kaffegrums, lidt kokos/
bivoks, banan og skovbarmarmelade.
Faddominansen i neesen er pa nuveerende
udviklingsstadie temmelig stor. Munden
er meget fyldig og har flot balance mellem
fedme, frugtsadme, vinsyre og bittertan-
nin, Eftersmagen er kraftig og meget lang.
Faddominansen slar ogsa igennem her. En
meget potent vin, som snildt kan drikkes
nu, men som kan og ber ligge nogle ar for
at smide nogle egespaner. Mon der er frugt
nok il at sta distancen? [ sa fald kan der
legges et halvt glas til.”

200,00 ki

ganey

Poggio Valente, 2004 Riserva,

DOC Morellino di Scansano

‘Intens, skan naese med god balance mel-
lem frugt og fad. Skovbaermarmelade gar
hind i hand med chokoladen, vanillen,
kaffen og julekrydderierne fra fadet. Saftig,
fyldig mund med flot balance mellem frugt-
spdme, vinsyre, fedme og tanniner. Lang 0g
lekker eftersmag. Den kan sagtens drikkes

nu, men vil ogsa holde sig fint mindst 4-5 ar
mere, men den bliver naeppe bedre.”
200,00 kr

ddd

Poggio Valente, 2003 Riserva,

DOC Morellino di Scansano

“Blod og sad neese, der nzesten virker en
anelse kogt. Kandisererede rede frugter og
lidt banan praver pa at spille lige op med
chokolade og vanille fra fadene, men der
mangler friskhed i nzesen. | munden genta-
ger spillet sig: frugtsedmen (lees: alkohol),
fedmen og de blade tanniner savner noget
mere modspil i form af vinsyre, kontingen-
tet af ra tanniner kan ikke gare del alene.
Eftersmagen er som munden fyldig, men
ikke sa lang som samme vin i argang 2004
0g 2005. Argang 2003 virker Sahaya-ramt.
Den varme sommer har kostet vinens frisk-
hed. Drik hurtigst muligt.”

200,00 Er.

i34

Saffredi, 2005, IGT Maremma Toscana
"Intens neese, der kraever lidt henstand i
glasset for al rulle sig helt ud. Banan, cho-
kolade, bivoks og ristet kaffe afslorer det
intensive brug af sma ristede fade. Baer-
frugten ligger indtil videre lidt underdre-
jet. Munden er magtfuld og pt. lidt til den
stramme side pga. ra tannin og vinsyre.
Frugtsadme, fedme og blede tanniner er
ogsa til stede og afrunder fint ud i efter-
smagen. Eftersmagen er lang og ligesom
naesen domineret af fadet. Ikke mindst den
ristede kaffe haenger laenge. Gem den i 2-3
ar for integration af frugt og fad. Jeg tvivler
dog pa, at den har baerfrugt nok til at blive
megel bedre.”

450,00 ki

184444

Saffredi, 2004, IGT Maremma Toscana
“Intens naese med anis, ristet kaffe, choko-
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lade og skovbaermarmelade. Fad og frugt
spiller godt op til hinanden. Munden har
stor koncentration og en forfriskende, saf-
tig vinsyre og sallethed. Der er flot med
frugtsadme og et flot mix af tanniner. Efter-
smagen er lang og i leekker balance, men
den breendte kaffe ender med at dominere
som tegn pa, at der godt matte vaere endnu
mere frugt. Vinen er pa toppen nu. Den kan
saglens ligge yderligere, men det vil hver-
ken gavne frugt eller kompleksitet.”

450,00 kr.,

19844

Saffredi, 2003, IGT Maremma Toscana
“Kraflig neese med chokolade, vanille, la-
krids, kandiseret rod frugt, skovbaermar-
melade og lidt julekrydderier. Laekker saflig
stil i munden, der har stor frugtsadme og
en flot blanding af tanniner. I den lange, po-
tente eflersmag er det den breendte kaffe og
de kandiserede rode frugter, der dominerer.
En meget lackker vin, hvor de ristede ege-
fade dog er lidt for dominerende. P4 toppen
nu og de neeste par ar, men kan sagtens
ligge mange flere.”

450.00 ki

VEPw

“Ravgylden il den brunlige side. Intens
neese al aedelt rad, med syltede abrikoser,
lynghonning, kandiserel appelsinskrael,
ananas og anden tropefrugt. Laekker, fyl-
dig, sedmefuld mund med masser af frugt-
sadme, flot vinsyre og en lille bitterhed
men uden storre fedme. Stor eftersmag der
er spakket med ananas. Flot balance hele
vejen igennem. Superleekker nu, men vil
sagtens kunne holde mindst en handfuld
ar mere."”

(111

“Ravgylden. Forst lidt skarp naese med et
lidt acetoneagtigt strejf. Det skarpe aflager
ved lidt henstand i glassel og frem kommer
paerer, tropefrugter, citusfrugter og lidt aka-
ciehonning. Stilen er mindre potent end i
2005-udgaven af samme vin. Det gér igen i
munden, hvor den virker relativt lettere og
kortere i eftersmagen. Det er dog stadig en
fuldsed dessertvin.”




