Producent: Tiberio

Geografi: Abruzzo, Italien.
Argang: 2020
Normalpris: 239,-

Medlemspris: 210,-

Maned: September 2023

Tiberio’s marker i efterarsfarver med bjergene i baggrunden.

Tiberio, Pecorino 2020

Sa skal vi for farste gang til Italien og naermere
bestemt regionen Abruzzo. Tiberio ligger 15 ki-
lometer inde i landet ud fra byen Pescara, sa vi
er altsa i det gstlige Italien ovre mod Adriaterha-
vet og cirka pa breddegrader med Rom.

Garden er ret ny, blev etableret af Ricardo i
2000, der havde mange ars erfaring indenfor vi-
nens verden og han videregav den sa til hans
bgrn Cristiana og Antonio i 2011.

Fokus har fra starten veeret pa lokale sorter som
her Pecorino, men ogsa Trebbiano Abruzzese og
Montepulciano d’Abruzzo. Det var faktisk 8
hektar med 60 ars gamle stokke af Trebbiano der
fik Ricardo til at kebe garden og lgbende har han
og sidenhen Cristiana og Antonio hevet stokke
med international druesorter op og i stedet plan-
tet lokale.

Pecorino?

Ja det er navnet pa en ost ©

Men altsa ogsa pa en hvidvins-
druesort der har sin oprindelse her
i Abruzzo samt regionen Marche.
Giver et ret lavt udbytte og tilbage
1 70’erne hvor fokus 1 hegjere grad
var pa kvantitet var den naermest
vaek. Det er vendt rundt og druen
far igen fokus fra dygtige, kvali-
tetsorienterede producenter som
Tiberio.

Deres Pecorino stokke star i jord med en dyb
kerne af kalk. Helt kort sagt fremmer kalk syre,
friskhed, nerve og mineralitet.

De hgster selvfglgelig i handen og i keelderen
spontangerer vinen, der presses ikke, men bru-
ges kun “free-run” juice/saft, fermenterer pa stal
og ligger her inden den kommer pa flaske. Lige-
ledes gennemgar den ikke malolaktisk geering,
som daekker over en proces hvor &blesyre om-
dannes til malkesyre og er med til at bledgare
vinen.

S&; kalkholdig jord, ingen tree/fad overhovedet
og ingen malolaktisk geering er med til at
fremme friskhed, syre og speendstig vin. Balan-
cen sikres dog ved at kun anvende free-run juice
og at vi trods alt er syd pa sa det far nogle sol-
skinstimer. Sa her er stadig tilpas koncentration
©

Hvordan smager den?

Nasen abner ironisk nok med sa-
dan salt, ter ost ala parmesan/
pecorino. Med luft kommer frug-
ten mere frem med blodappelsin,
lime, terret abrikos i bade nase
og mund. Aldrig sedt, nermere
tannin bittert og tart samt den her
udpraegede salt/pecorino note.
Rankt, men ogsa med en vis
dybde og cremet frugt. Karakter-
fuld, anderledes og vellavet.



