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Aromatisk alkoholforsteerket

desservin med masser af
friskhed. Praeg af honning,

appelsinskal og lyse rosiner.

En rigtig god all-round vin
til det spde kpkken.

adriatvinimport.dk

Moscato Ambar Vino Liquoroso IGT Florio

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 solerasystem,
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 velpreeserveret
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.

Moscato Ambar er en alkoholforsterket dessertvin, der
udmeerker sig i Florios portefolje ved at inkludere
Moscato Bianco, og staltankfremstillingen giver en
storre speendstighed i den feerdige vin. Aromatisk er
der antydninger af honning og krydderurter og udtal-
te noter af appelsinskal, lyse rosiner og terret frugt. I
munden bemeerkes forst sodmen og s& den overra-
skende friskhed, og vinens sedme er preecis og bliver
ikke for overveeldende.

LOKALITET

Sicilien.

TYPE

Dessertvin, med tilsaetning af alko-
hol, ca. 15,5% vol., 125 gram rest-
sukker/liter. 75 CI.

DRUER
Moscato di Alessandria (Zibibbo) og
Moscato Bianco.

DYRKNINGSFORM
Florio har baeredygtighedscertifice-
ringer gennem VIVA og Equalitas.

FRA MOST TIL VIN

De velmodnede druer hostes primo
september. De presses let og der fore-
tages en kort maceration og alkoho-
lisk geering ved 17-18 grader C. Nir
vinen naturligt et gaeret op til ca. 5-
6%, si stoppes geeringen ved tilseet-
ning af et alkoholdestillat, og man
opnir derved en vin med ca. 15,5%
alkohol, hvilket efterlader et restsuk-
kerindhold i vinen fra druerne, der
gor den sod. Vinen fremstilles og lag-
res pd stdltanke. Forste drgang for
denne vin var 2009.

OPLEVELSEN

En vino liquoroso med en intens gyl-
dengul farve og en dyb Moscato-ka-
rakter. Sedmefuld og med friskhed i
afslutningen.

ASSOCIATIONER

® Honning, salvie

o Torret appelsinskal, lyse rosiner
o Torret frugt

SERVERING

® Savarin all’albicocca

o [s 0g beer, crépes Suzette

o Crostata di Pesche e amaretti
o Cassata siciliana

® Noddeteerte, frugtteerte

o /blekage, chessecake

Serveringstemperatur: 5-7° C, efter
behag.

POTENTIALE
Denne vin drikkes ung og for sin
friskhed.
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