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En overd8dig Marsala med
forfinede og komplekse
treek. En klassiker i vores
sortiment, der overbeviser
med sin konkurrencedygtige
pris set i forhold til den
virkelig hgje kvalitet.
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Marsala Targa Superiore Riserva
Semisecco DOC Millesimato

Under en storm i 1773 blev den engelske handelsrej-
sende John Woodhouse tvunget i land ved havnen i
Marsala pa Siciliens vestkyst, hvor han smagte den lo-
kale vin perpetuum, der blev lagret pa treefade og pa en
made, der ogsa kendes fra det spanske solerasy-stem,
en proces, der i princippet kan fortseettes i en
uendelighed, fordi man kan blive ved med at friske ind-
holdet op, ved at introducere ung vin. Vinen var en
forholdsvis ter, steerk, oxidativt preeget hvidvin — en
folge af, at fadene ikke fyldtes helt op - som faldt i
Woodhouses smag, og den har formentlig mindet ham
om Sherry. Han besluttede at fylde sit skib med den
lokale specialitet, som han tilsatte en brandy, sa vinen
kunne ramme en britisk smag og i velpreeserve-ret
tilstand kunne na frem til den britiske kyst. Den vin
han hermed frembragte har i stil veeret tet pa en
Marsala Vergine Soleras. Eksperimentet blev en suc-
ces, og blev kendt som Marsala og allerede i 1773 eta-
blerede Woodhouse et firma, der fremstillede og af-
skibede Marsala til England, hvor vinen blev populeer
og siden kom ogsa andre producenter til. I 1832 op-
forte Vincenzo Florio en stor cantina i havnebyen og i
1833 opkebte han jord for at kunne dyrke vin og lave
sin egen Marsala og grundlagde dermed Cantine
Florio, der historisk har etableret sig som omradets fo-
rende producent. Florio anvender naesten udelukken-
de den mest anerkendte drue, den buskdyrkede Gril-
lo, til deres forskellige Marsala-typer, men man laver
eksempelvis ogsa passito-vine fra Pantelleria og de Li-
pariske ger. Marsala er en vino liqguoroso og er en para-
ply-betegnelse for en reekke hedvine, der varieres gen-
nem forskelle i lagring, farve og sedmegrad, men ofte
har vinene mindelser om nedder, abrikos, honning,
brun sukker og terrede svampe, og de er anvendelige i
mange gastronomiske sammenheaenge.

De alberello-dyrkede planter star ca. 50 moh, pa mar-ker
med kystindflydelse og i en rod, sandet, neerings-fattig
jord. Grillo kan give en af Siciliens mest interessante
hvidvine, men er ogsa serlig fordi den kan yde en
udsegt og forfinet vin, nar den fremstilles med til-
streebt oxidation, som det sker til Marsala. Targa er en
forbleffende overdadig Marsala med et velmodnet og
sammensat udtryk, og den er tilmed useedvanlig pris-
rimelig for sit niveau.

LOKALITET

Provinsen Trapani, der udger den
vestligste del af Sicilien og som stort
set udgor DOC-produktionszonen
for hedvinen Marsala.

TYPE
Hedvin, 19% vol. 70 gram restsuk-
ker/liter.

DRUER
Buskdyrkede gronne Grillo-druer.

DYRKNINGSFORM
Florio har beeredygtighedscertifice-
ringer gennem VIVA og Equalitas.

FRA MOST TIL VIN
Alberellodyrkede druer med stor mo-
denhed og hajt sukkerindhold hind-
plukkes og geeres med skindmacera-
tion til en tor steerk hvidvin, som til-
seettes vin-destillat, siakaldt mistella,
som er ugeeret sod druemost, og mo-
sto cotto, kogt druemost, der i foren-
ing giver karakter og en morkere far-
ve 0§ heever vinens alkoholprocent,
0g den lagres i mindst 7 dr pd 1800
liters egefade 0g endnu to dr pd me-
get gamle 300 liters egefade.

OPLEVELSEN

En ambra- eller rav-farvet, karakteri-
stisk hedvin. Dyb, intens neese, der
emmer af sanseproducerende stoffer.
Fyldig, intens og med preecis og ikke
overgjort sodme. Der er mindelser
om en fyldig, mork, let sedmefuld
Sherry, men forst og fremmest er det
en vin med betydelig egenkarakter.

ASSOCIATIONER

® Nodder, rosiner, torret abrikos
o Svesker, torrede Karl Johan

® Rorsukker, vanilin

SERVERING

® Tiramisu, biscotti, cantuccini
® Nodde- og figen-terter

o Desserter med torret frugt

o [s med svesker

Serveringstemperatur: 5-8° C, efter
behag.

POTENTIALE
Kan gemmes i drtier i en god keelder.
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