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MOSCATO SPUMANTE DEMI-SEC OKO

Tenuta Civranetta, Fidora

Distriktet

Venetos tradition for at anvende forskellige lokale druer i vinene blev allerede beskrevet i det 1. arh. f. Kr. af romerne,
som i gvrigt menes at have indfert appassimento teknikken i omradet med en delvis terring af druerne inden geering.
Det er ofte netop de sékaldte Ripasso, Amarone eller Recioto vine, man teenker pa, nr man taler om vinene i Veneto,
men omradet er forst og fremmest leverander af populare, umiddelbare og frugtrige vine som de hvide Soave eller
Bianco di Custoza og de rede Bardolino og Valpolicella-vine.

Omradet ligger syd for Alto Adige-Trentino i Norditalien og straekker sig fra Gardaseen mod vest til byen Venedig
mod est. Det giver store forskelle i dyrkningsforhold, bade klima- og jordbundsmeessigt og betyder derfor store
stilvariationer. Ogsa mere "beskedne" DOC eller IGT Veneto-vine kan vere spandende - alt efter producenten! Der
eksperimenteres bade med omradets oprindelige druer og med mere "moderne" krydsninger, og man kan derfor blive
overrasket med ganske spandende vine, bade hvide-, rosé- og redvine samt mousserende.

Producenten

Fidora har 160 ha. land fordelt p& 4 ejendomme i henholdsvis Valpolicella (Monte Tabor), Valpolicella Classico
(Tenuta Fraune), Valdobbiadene (Collagu) samt i Venetos opland (Civranetta). Kun ca. 100 ha. er dog tilplantet med
vin for som noget helt unikt, er hver parcel beskyttet af et naturligt hegn af treeer, buske og vilde planter. Dette tjener
dels til at beskytte markerne mod naboernes brug af kemi og mod de til tider barske vejrforhold, dels til fremme af
biodiversiteten og et rigt dyreliv.

Det er i dag den unge generation med Emilio Fidora ved roret, som videreforer familiearven. Emilios farfar, Guido
Fidora, konverterede allerede i 1974 til ekologisk landbrug - som den ferste producent i Veneto i gvrigt.

Den udbredte opfattelse var ellers dengang, at kemikalier var den “rigtige” made, hvorpd man kunne sikre et hejt
udbytte. Der var, pa trods af at man i flere tusinde ar forinden havde dyrket vin uden brug af kemikalier, ingen boger
eller studier om, hvordan man skulle dyrke vin uden brug af kemikalier, sa Fidora lerte det gennem erfaring.

Hver enkelt parcel er en afspejling af en filosofi baseret pa to overordnede malsatninger: Udvikling af biodiversitet
og fraveret af kemi, herunder filosofien om, at god vin ikke blot skal smage godt, men den skal ogsé formidle
folelser. Jo sundere vinmarker desto bedre frugt og selvfelgelig vin. Ved at behandle jorden med respekt giver den de
bedste og sundeste afgrader tilbage.

Produktet

Moscato-druerne til denne vin hentes pa ejendommen Civranetta ved den historiske 'Via Annia', ner den venetianske
lagune, hvor familien Fidora nu har dyrket vin i mere end 100 ar. Omrédet var allerede kendt for sine vine under
romere, men blev senere daekket af skov for en lang periode. Det var benediktinermunke, som i det 14. arh.
omdannede en del af skoven til landbrug, og bl.a. plantede vinstokke i kvadratiske parceller, adskilte af grofter - en
dyrkningsform, som man har bevaret pa vingarden Civranetta. Familien Fidora omdannede dyrkningen pa de 80 ha.
vinmarker til ekologi i 1974. De resterende 80 ha. pa ejendommen er dakket af skov, krat, enge og damme, som
sikrer en perfekt biodiversitet.Fidoras mousserende Moscato er klassificeret Vino Spumante de Qualita og er
vinificeret efter 'méthode traditionnelle' teknikken, hvor forste geering (alkoholisk gaering) foregar pé tanke og anden
geering foregar pé flaske - hvorved vinen bliver naturlig mousserende. Normalt bruger man ger og sukker til at sette
anden garing i gang, men hos Fidora tils@tter man frisk druemost, som naturligt indeholder sukker og druernes egen
geerkultur.Moscato Spumante har en flot, gylden farve og en levende, vedvarende mousse. Duften er umiddelbar
aromatisk med lekre, eksotiske og frugtige Muscat-nuancer. Den har frugtsedme i smagen, men sandelig ogsa en god
friskhed og et godt bid, som ger den meget charmerende. Perfekt til velkomst og lige som fodt til asiatiskinspirerede
retter med f.eks. skaldyr, fisk eller fjerkree.




