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Rosso di Montalcino DOCG Franco Pacenti - Canalicchio

r~ CANALIC.CHIO
FRANCO _PACENTI

ROSSO
DI
MONTALCINO

HE CONTROULATA

Denne Rosso di Montalcino
har klare referencer til
husets Brunello med en ren
og aegte elegant kirsebaer-
frugt.

adriatvinimport.dk

Ejendommen er erhvervet og grundlagt i 1962 af Ro-
sildo og hustruen Quinta Pacenti og ligger for foden
af Montalcino-hgjen, pa den nordestlige side og i den
velansete og historisk vigtige del af dyrkningszonen,
der kendes som Canalicchio. Familien flaskede den
forste Brunello di Montalcino i 1966 og var blandt de
25 grundleeggere af Consorzio del Vino Brunello di
Montalcino i 1967. 1 1988 overtog sennen Franco (f.
1958) og hustruen Carla vinbruget, der samtidig antog
det nuveerende navn, som ikke ma forveksles med an-
dre navne pa producenter i omradet, hvor ord som
Pacenti og Canalicchio indgar. Tredje generation, ber-
nene Lisa (f. 1986), Serena og Lorenzo (begge f. 1990)
tager nu ogsa del i aktiviteterne og familien forstar sig
som traditionelle fortolkere af omrddets store vin og
ejer 36 ha jord, hvoraf 10 ha er udlagt til vindyrkning
og der dyrkes udelukkende Sangiovese Grosso (Bru-
nello) pa de ler-og kalkrige jorde, der ligger ca. 300
moh. Den lille, men veldisponerede keelder, der stod
klar i 2000, er ekviperet med teknologisk moderne ud-
styr og her star ogsa de klassiske botti di rovere slavonia
e francese med kapaciteter pa 25-50 hl. Vinene er fa
men klassiske og old school pa den gode méade. Den
serigse Rosso di Montalcino er stilistisk teettere pa ide-
alet for en Brunello di Montalcino end pa de mere pri-
meerfrugtige fortolkninger af denne vintype. Brunello
di Montalcino herfra er serketraditionel og udtrykker
den seerlige kraftfulde elegance som forventes af mar-
kernes territoriale placering i DOCG-dyrkningszonen.
Den frigives i overensstemmelse med disciplinarens
krav om mindst 5 ars samlet lagringstid. I serligt go-
de ar fremstilles ogsa en udsegt Riserva fra de seldste
planter, som frigives efter mindst 6 ars lagring.

Rosso di Montalcino er lillebror til dyrkningszonens
mest anpriste vin, og dette antyder bestemt et karak-
teriserende sleegtskab, men det er ogsa en vintype
med en egen identitet og egne anvendelsesmulighe-
der: Fremstillingsmaden tillader at fremvise andre si-
der af den lille brune, og vinen fremstar da ogsa frug-
tigere og med mindre evolution og sterre friskhed
end den kostbare og mere sammensatte storebror. Fa-
milien har lavet en Rosso di Montalcino siden 1975 og
den vedkender sig afgjort til vintypen, men har ogsa
klare referencer til den fremstillede Brunello her.

LOKALITET
Toscana, Canalicchio (di Sopra) i
Montalcino.

TYPE
Rodvin

DRUER
100% Brunello di Montalcino,
handhestede.

UDBYTTE
Ukendt

DYRKNINGSFORM
Opbinding: Cordone speronato
bilaterale. Landbruget er baere-
dygtigt orienteret.

ARLIG PRODUKTION
Ca. 15.000 flasker drligt.

FRA MOST TIL VIN
Maceration i ca. 14 dage pi tem-
peraturkontrollerede stdltanke.
Lagret ca. 8-12 mdneder pd 25-
50 hl botti di rovere, efterfulgt af
mindst 2 mdneder pd flaske.

OPLEVELSEN

Rubinred farve og en typetro
neese med florale noter og rode
beer og morkere stenfrugter.
munden er vinen harmonisk 0g
det er en skont drikbar vin med
en Sangiovese-karakter, der gen-
kalder dyrkningszonen.

ASSOCIATIONER
o Kirsebaer, blommer, svesker
o Tobak, lakrids, speziatura

SERVERING

® Cacciucco, efter Pellegrino Ar-
tusis klassiske opskrift

® Pasta med ragii

e Stegt og grillet rodt ked

Serveringstemperatur: 15-17° C.

POTENTIALE
Drikkes fra 3-8 dr fra hostiret

www.francopacenticanalicchio.it
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