Ble?
CANTINA {SOCIALE }

ORSOGNA

FAKTA
Redvin
Drue(r): 100% Montepulciano

Alkohol: 14.0%
Syreindhold: 6 g/L
Restsukker: 8,5 g/L
Skruelag: Nej
Varenummer: 06182012035
Anbefales til:

w ¢
L_J

Lagring: 6 Mdr pa Fad og 6 mdr pa stal

2020 COSTE DI MORO BIO
Montepulciano d'Abruzzo DOP,

Distriktet

Det bjergrige distrikt Abruzzo ligger pé estkysten i Midtitalien — lige umiddelbart syd for Marcheomradet — pa hejde
med Rom. Kun ca. 1/3 af den totale vinproduktion i Abruzzo er klassificeret som DOCG/DOC, og de bedste resultater
kommer selvsagt fra de producenter, som ikke lader sig friste af det meget hgje tilladte udbytte i omradet.

De hvide er typisk lavet pa Trebbiano, mens de rede oftest laves pA Montepulciano druen. Abruzzo redvinenes
alkoholrige og merke karakter gjorde, at man for i tiden brugte den som "medicinvine" til at forbedre vine fra
Norditalien og isar Toscana. Man kan gere virkeligt gode fund blandt Abruzzo vine, ikke mindst i DOCG/DOC-
klassen, men ogsa i IGP-vine.

Producenten

Cantina Orsogna er grundlagt i 1964 og har taget sit navn efter kommunen Orsogna, som ligger i provinsen Chieti i
Abruzzo-regionen. Kooperativet ligger teet pa en af Europas bedst bevarede naturparker, UNESCOS’s Maiella
Geopark, og har 15 km til Adriaterhavet pa den ene side og 20 km til bjergkaeden Appenninerne pa den anden side.
Firmaet er et sjeeldent eksempel pd, hvordan kvalitetslandbrug kan fungere i perfekt harmoni med den lokale, unikke
natur.

Cantina Orsogna er i dag et 100% ekologisk kooperativ med 300 medlemmer og 1.500 ha. vinmarker, hvoraf
halvdelen dyrkes biodynamisk. Det gor firmaet til sével den ferende producent af ekologiske druer i Italien som det
starste Demeter-certificerede kooperativ i verden. Denne staerke position udnytter Cantina Orsogna til at producere en
bred vifte af ekologiske og biodynamiske vine - lige fra de prisbillige “entry level-vine” til enkeltmarksvine af hej
kvalitet. Druerne der dyrkes, er bl.a. Montepulciano (50%) og Sangiovese for de rede og Trebbiano samt de gamle
lokale druer Pecorino og Cocociola for de hvide.

Feelles for alle Cantina Orsognas vine er, at de afspejler omradets vine pa bedste vis med autenticitet og kvalitet i
hojsaedet.

Produktet

Coste di Moro er lavet pa Montepulciano-druer, som dels dyrkes med Pergola Abruzzese-metoden, dels med Guyot-
opbindingsmetoden. Vinmarkerne ligger i en hejde mellem 300 og 450 m.o.h. og er bade okologisk- og biodynamisk
dyrkede. Kun de bedste klaser vaelges til denne vin, og efter en afstilkning og en skansom knusning gaerer druerne pa
staltanke med deres egne gaerceller. Efter presningen og en malolaktisk gaering bliver vinen modnet i min. 4 maneder
pé en kombination af egetresfade og staltanke. Efter aftapningen modnes vinen i yderligere et par maneder, for den
frigives.

Vinen har en intens, morkered farve. Duften er meget koncentreret med merke toner af syltede kirseber, brombeer,
bitter chokolade og nyristet kaffe. Smagen er kedfuld og kompleks, med god tannin og velour, og en ter og krydret
finish, som udvikler sig flot i glasset og fortsatter i munden. Det er en meget sammensat vin. Prev den til svineked,
lam, kalv og vildt, men ogsa til fyldige og krydrede pasta- eller gryderetter.
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