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Drue(r): 100% Sangiovese Grosso

Lagring: 12 mdr. pa barriques + 12 mdr. pa storre
fade + 2 ar pa fl.

Alkohol: 14.5%
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2019 BRUNELLO DI MONTAL SUGARILLE
Pieve Santa Restituta, Angelo Gaja

Distriktet

Vinene fra Montalcino anses for at vaere nogle af Italiens allerbedste, og omradet var i ovrigt det forste i landet, som
opnédede den fornemme betegnelse DOCG i 1980. Hemmeligheden bag Brunellos s@rlige stil og kvalitet skal findes i
den unikke druesort, Sangiovese Grosso, som er en klon af Sangiovese, der blev indfert omkring 1840 i Montalcino.
Netop denne klon giver mere intense, komplekse og iser holdbare vine end den almindelige Sangiovese. Bade
jordbunden og klimaforholdene er ret forskellige fra vinmark til vinmark i dette bjergrige omréade, og stilen for vinene
kan derfor variere en hel del. Koligere steder giver som regel mere delikate vine.

Mens Brunello di Montalcino DOCG skal modne min. 4 ér (for Riserva min. 5 ar), hvoraf min. 2 &r pa fad (for begge
vine), kan sakaldte Rosso di Montalcino (DOC/DOP siden 1983) ngjes med en modning pa 10 méneder. Disse laves
ogsé pa Sangiovese druer, men de er som regel lettere, mere umiddelbare og hurtigere modnende end Brunello vinene.
Omradet Montalcino leverer ogsa en lidt mere sjeelden Moscadello di Montalcino DOC-dessertvin.

Producenten

Pieve di Santa Restituta er en ejendom med en lang historie. Navnet "Pieve" (italiensk for landsbykirke) kommer fra
den smukke kirke midt pa ejendommen, som er tilegnet helgenen, Santa Restituta, der led en martyrded i Kartago. I
slutningen af det 4. arh. byggede nogle af hans tilhangere en kirke, som blev renoveret i romansk stil i det 12. arh. Fra
samme periode (1132) finder man ogsé de forste skrifter, der forteller om vindyrkning pa ejendommen, idet man heri
beretter om stedets vine, der bliver foreret til biskoppen af Arezzo.

1 1972 faldt en forretningsmand fra Brescia, Roberto Bellini, for stedets charme og kebte ejendommen med tilherende
vinmarker. Et stort restaureringsarbejde blev igangsat pa bygningerne og i markerne, og der blev ogsa udvidet pa
bygningssiden.

1 1994 indgik Roberto Bellini et partnerskab med Angelo Gaja, som pa dette tidspunkt gerne ville udvide sine
vinaktiviteter i Piemonte med vinproduktion i Toscana, og ejendommen blev efterfolgende omdebt til "Pieve di Santa
Restituta", Sidenhen overtog Gaja det fulde ejerskab af ejendommen, som i dag udger 25 ha. udelukkende beplantet
med Sangiovese-druer. Druerne bliver brugt til at producere stedets to top-Brunello'er "Sugarille" og "Rennina", og
siden 2005 ogsé en "almindelig" Brunello di Montalcino.

Produktet

Sugarille Brunello di Montalcino laves pa druer, som udelukkende kommer fra marken Sugarille, som udger 4,05 ha.
og er en del af Pieve Santa Restituta. Allerede sa tidligt som i 1547 navnes marken som en af de bedste til
vinproduktion i omradet. Undergrunden pa stedet er dybere og mere kompakt end pa resten af ejendommen, og bestér
hovedsageligt af mergel og kalksten. Vinstokkene er, for hvad de fleste angar, plantet i 1990.

Sangiovesedruen er geret i stéltanke. Efter endt malolaktisk geering er vinen modnet i et &r pa barriques (225 1.) lavet
af fransk og europaisk egetra efterfulgt af et &r pa nyere klassiske store fade (20-30 hl.). Efter aftapningen bliver
vinen yderligere gemt minimum to ar i keelderen inden den frigives.

Vinen har en intens, merk farve med komplekse aromaer af modne frugter (blommer, vilde kirsebar), violer, nelliker
og tobak. I smagen er vinen meget elegant med modne toner og en meget bled tannin. Vinen har et stort

gemmepotentiale og det er altid den vin fra Pieve Santa Restituta som udvikler sig langsomst.

Sugarille ville egne sig fint til f.eks. fuglevildt, grillet okse- eller kalveked eller til lam.




