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Antinori elsker blgde |
garvesyrer
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Markerne er i perfekt stand klar

komme noget rustik med sine kontante

garvesyrer. Det var mine slimhinder ik-
ke det mindste i tvivl om efter smagning af
80 af de nye vine, der blev preesenteret i by-
ens gamle fort for en uge siden. Det var en
hard dag pa kontoret, der sluttede temmelig
formildende.

Undervejs i smagningen markerede to af
vinene sig med blgdere udtryk end de fleste
andre. De kom begge fra Antinori-ejendom-
men La Braccesca. Det var jeg glad for, for
inden jeg tog til Toscana, havde jeg lave en
aftale om et besgg efter smagningen.

Kaeldermester Lorenzo Dongarra nikkede
lidt med hovedet, smilede og sagde tak, da
jeg fortalte om min oplevelse under smag-
ning. - Det er da dejligt, at det virker, sagde
han. Antinori gar efter blgde tanniner - ikke
bare her, men i hele koncernen. Ejerne er
naermest besat af blgde tanniner. Det er hu-
sets generelle stil, konstaterede han.

Blgde garvesyrer forudseetter, at sangiove-
sen, som er hoveddruen, skal vaere helt mo-
den. Er den ikke det, er der kontant tilbage-
betaling med garvesyrer, der bider i slutnin-
gen af smagen. S& kraever det lagring, bade
pa fad og flaske.

Det lyder alt sammen som noget, alle kan
gore, sé hvorfor gor de det ikke, sd vinene
bliver lettere tilgeengelige? Det svarer Lo-
renzo Dongarra ikke rigtigt pd — man vil jo
helst ikke kommentere kollegernes produk-
tion, men hellere fortalle, hvordan man selv
gor.

Det har fgrst og fremmest noget med det
gode markarbejde at ggre. Den naesten trivi-

Vino Nobile di Montepulciano kan fore-

til at producere argang 2017.

Kzelderen er fyldt med fade af bl.a. ungarsk eg.

elle bemerkning om, at “vinen skabes i mar-
ken”, hgrer viigen ogigen —men deter jo
rigtigt. Det gode markarbejde med detalje-
ret pasning af hver eneste plante er afggren-
de. Det koster penge, og dem har Antinori -
endda rigtig mange.

Man kan bare se pa det imponerende vine-
ri til Chianti-vinene lidt syd for Firenze. Det
ligner noget, der er bygget til en James
Bond-kulisse. Prisen har veeret i neerheden
af en milliard.

Alt er trimmet

P& Le Braccesca er man heller ikke i tvivl om
store investeringer. Alt er trimmet til perfek-
tion. De 340 ha vinmarker er beskaret og
klar til &rgang 2017. Foraret kan bare kom-
me an.

Vejret kan Antinori trods alt ikke bestem-
me, s& man ma tage, hvad der kommer. Det
viser sig ved en vertikal smagning af Vigneto

Sangiovese-druen kan
veere en udfordring

Santa Pia i &rgangene 2007, 2008, 2009 og
2010. Druerne kommer fra en enkelt mark,
sd det har ikke veeret muligt at justere med
vin fra andre omrader. Derfor afspejler vine-
ne bade jorden og drgangene.

2007 smagte fortraffeligt. Den var tem-
melig udviklet med en anelse brunt i farven.
Garvesyrerne var fint afrundede, men med
en vis tgrhed til sidst. Den del var Lorenzo
Dongarra ikke helt tilfreds med. Det havde
pa grund af vejret veeret ngdvendigt at hgste
en smule for tidligt.

2008 var et perfekt ar, der begyndte kg-
ligt, sommeren var varm, men ikke s varm,
at druerne blev skoldede. September var kg-
lig, s modningen skete langsomt og meget
tilfredsstillende.

Den ni &r gamle vin stod flot i glasset uden
antydning af brune toner. Den var frisk og
r@d. Der var friske aromaer af kirsebaer og
en flot sgdme i bade duft og smag og en blad
afslutning i fuld harmoni. Det var laekkert.
Der var sagtens potentiale til udvikling den
naeste halve snes ar.

2009’eren havde noget chokolade i duf-
ten, den var knap sé balanceret som de to
andre, for aret havde ikke helt vaeret med vi-
nen.

Det modsatte var tilfeeldeti 2010. Her var
alt perfekt. Varme pa det rigtige tidspunkt,
regn, nar der var brug for det. Vinen var pé
samme tid praeget af elegance og masser af
muskler pakket ind i den dejligste garvesyre
og frugt. Den var et barn, som skal prgves,
men ellers gemmes i op til 20 ar, vil jeg tro.

For folk i min alder er den selvfglgelig en
investering, man ikke kan veere sikker pa

Jgrgen la Cour-Harbo er
NORDJYSKEs vinmedarbejder
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kommer én selv til gode, men sd mé arvin-
gerne hygge sig med den.

Ungarsk eg

Vinene er i gvrigt ogsa pavirket af den ud-
vikling, der sker i vineriet, ikke kun af ar-
gangen. Noget af det vigtigste er anvendel-
sen af treefade. Tidligere blev der mest brugt
smaé franske fade pa 225 liter. De giver en
kontant pavirkning af vinen med stort
treepreeg, der kan overggres. Efter mange
forsgg er La Braccesca kommet frem til brug
af 500 liters fade af ungarsk eg til Vino Nobi-
le de Montepulciano. Antinori har investeret
ibade ungarsk skov og et bpdkeri, sa der er
fuld kontrol med det vigtige tree.

Ca. 70 procent af vinen ligger pa nye fade,
resten pd fade, der har veeret anvendt én
gang. Lagringstiden er ca. 14 méneder pa
fad og sammen tid pa flaske.

Forekommer det ngrdet? Ja, det ggr det,
men man behgver bare at smage én af vine-
ne for at glemme treetheden over alle de de-
taljer. Det smager rasende godt.

Vinens Verden i Odense er dansk importgr
afvinene fra Antinori. Vigneto Santa Pia er
ikke i det normale sortiment, s& den skal
man tale med Vinens Verden om. Ved en tid-
ligere smagning af alle vinene fra Chianti
Classico havde vi bl.a. smagt Antinoris Pep-
poli, Chianti Classico, 2015, der generelt
prasenterede sig som et godt ar med god,
frisk frugt. Det var dejlig umiddelbar vin.
Den koster 159 kr. og far: * % % % v v .

Den kan man jo drikke, mens man snakker
sig til at f4 en kasse Santa Pia til landet.
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