FESSINA ERSE CONTRADA MOSCAMENTO 1911 ROSSO

Producent: Tenuta di Fessina
Argang: 2018

Land: Italien

Region: Sicilien

Volym: 750 ML

Alkoholhalt: 13 %
Kollistorlek: 6

100 % Nerello Mascalese fran gamla alberello-stockar pa
vulkanisk jord fran utbrottet 1911. Elegant och djup med toner
av roda skogsbaér, viol, rosa peppar, grafit och medelhavsorter.
Silkeslena tanniner, hog syra och langt mineralisk avslutning.

OM PRODUCENTEN:

Tenuta di Fessina ar synonymt med Silvia Maestrelli som kom till Sicilien 2006 for att forverkliga sin drom om ett vineri. Hon foll
direkt for det vackra landskapet, vingardarna och folket. Efter noggrant efterforskande om att etablera ett vineri dromde det till
2007 da hennes drom slog in och Tenuta di Fessina var fott efter langa férhandlingar med landagare pa Etna. Idag, 6ver 10 ar
senare har Silvia natt en bit pa vdgen med sina traditionella viner fran Etna tillverkade med modern teknisk kunskap och blivit
en varldskand ambassador for Etna.

Silvias vingardar stracker sig mellan byarna Linguaglossa och Randazzo, alla med dess unika terroir som standigt ar i
forandring tack vare den aktiva vulkanen. Har odlas traditionella druvsorter som nerello mascalaese, nerello cappuccio samt
den gréna druvsorten carricante.

Vinhusets Cru-vin Il Musmeci ar dépt som en hyllning till Mr. Ignazio Musmeci som tidigare dgde och skotte varsamt vingarden
med idag 6ver 80 ar gamla vinstockar. Ett vin som verkligen ger en tydlig bild pa ung vulkanjord &r Erse Rosso Contrada
Moscamento 1911, vinet ar inte fran 1911 utan vingarden ligger i omradet Rovitello med eroderade delar fran vulkanutbrottet
1911 som gett vinet sitt namn och unika karaktar.

DRUVOR:

Nerello Mascalese.

VINGARD:

Vingarden ligger pa cirka 700 m 6.h., vetter mot nordost. Vulkanutbrottet ar 1911 resulterade i att bland annat omradet som
Fessinas druvor skordas ifran 6versvammades av lavasten och skapade pa sa satt den basalt- och sandrika terroir som
buskrankor upp till 100 &r gamla vaxer i idag.

TILLVERKNING:

Druvorna selekteras noggrant och avstjalkas innan en varsam krossning. Jasningen sker temperaturkontrollerat i rostfritt stal,
med relativt kort 6-9 dagars skalkontakt vid 23-26 °C. Vinet lagras 24 manader i franska tonneaux och stora 35-hl ekfat, foljt av
12 manader pa flaska innan release. Produktionen &r liten, omkring 3 300 flaskor.

PASSAR TILL :
Utmarkt till en Pasta ragu pa vilt med pecorino eller smakrika och kryddiga kottratter.

DRYCKESFONSTER :
Optimalt dryckesfonster 5-15 ar fran argangen.





