2024 Monica di Sardegna

Cantina Santadi

Cantina Santadi

Cantina Santadi er et kooperativ med ka&lder i byen Santadi i Sulcis pa
det sydvestlige Sardinien. Det blev stiftet i 1960 af lokale drueavlere
og &ndrede kurs fra bulkvin til aftappede vine med fokus pa kvalitet
efter Antonello Pillonis tiltraedelse i 1976 og samarbejdet med gnologen
Giacomo Tachis. Medlemmernes marker rummer blandt andet gamle, upodede
Carignano-vinstokke 1 sandjord. I dag fgres den gnologiske linje videre
med Giorgio Marone og en arbejdsform bygget pa tet parcelopfelgning,
streng selektion og precis kelderpraksis.

Sardinien

Sardinien er Middelhavets naststeorste o og ligger vest for den italienske
halvg. Vinmarkerne merker havet, vinden og de tgrre somre nasten overalt,
men gen er ikke ét samlet terroir. Gallura i nordest er praget af granit.
Andre egne har skifer, kalk, vulkanske bjergarter eller dybe alluviale
jorder. Det giver tydelige forskelle mellem kysten, bakkelandet og de
indre egne. Vermentino og Cannonau er de mest kendte druer, men Monica,
Carignano, Bovale Sardo, Nuragus, Semidano og Vernaccia er ogsa vigtige
for gens vinidentitet. Druen og den pracise del af Sardinien fortaller
derfor mere end regionsnavnet alene.

Vinen

Monica er en af Sardiniens egne bla druer og star rent i denne aftapning
fra Cantina Santadi. Druerne kommer fra det lave Sulcis, hvor busk- og
espalieropbundne vinstokke star i Jjord med ler, sand og kalk. Efter
hgsten 1 anden halvdel af september gezrer vinen omtrent 15 dage i
temperaturstyrede staltanke med skindkontakt og regelmessige
overpumpninger. Den modnes derefter nogle maneder i cement fgr aftapning.
Det er en vinifikation, der giver nok struktur til at samle wvinen, men
uden fadets ekstra vegt. Resultatet er en blegd og moderat fyldig rgdvin
med friskhed nok til at kunne serveres let afkglet. Pasta med tomat,
aubergine og parmesan er et oplagt match, men vinen kan ogs& ledsage
charcuteri, magert kod og krydrede grentsagsretter. En ukompliceret,
lokal sardisk regdvin med stgrre alsidighed end tanninkraft.

CANTINA

 SANTAD

Primzre aromaer: Kirsebzr, blomme, hindber, middelhavsurter, peber, 1T b S

lakrids og tgrrede blomster.

Madforslag: Prgv til pasta med tomat og aubergine og parmesan.

Servering: Serveres ved cirka 15° i Bordeauxglas.
Drikkes bedst inden 2029.
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