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Parusso Barolo Mosconi ]
2020

Pris 1199 kr
Parusso nr 7653001 - 750 ml

&2

Ursprung Barolo Piemonte
Alk. halt 14.5%

Skord/vinifikation: Forsiktigt temperatur kontrollerad maceration tillsammans med skalet. Viner ligger sedan 18 manader med sin
jastfallning pa ekfat. Lagrat i sma ekfat i 18 manader tillsammans med sin jastfallning.

Smakbeskrivning: Stor doft av rosmarin och salvia, rik smal av mérka bar och med mjuka runda tanniner.

Passar till: Rostbiff, tryffel ratter, all vilt och mogna ostar.
Om producenten
Parusso efterstravar att gora finessrika balanserade viner med karaktéar som &r goda att dricka unga och lampar sig for lang lagring.

-"Vi &r enkla jordbrukare som respekterar jorden vi brukar, vi lever i symbios med naturen. Vingardarna far mycket omvardnad. De
brukas for hand. Humus berikar jorden och vi planterar vaxtlighet mellan raderna som tillfér det som behdvs for att jorden ska vara
vital".

Skorden sker dven for hand, skordeuttaget for Barolo &r 1 kg/ranka och man later klasarna hdnga kvar lange, tills runt allhelgona.
Druvorna plockas i sma luftiga korgar. Dessa vilar i temperaturkontrollerade rum i 3-9 dagar efter skorden och det &r i denna
process som en av hemligheten finns till Parussos stil.

Vilan ar nodvandig for att skalen ska mjukna och stjalkarna ska torka och fyllas med syre som framijar vildjasningsprocessen som
foljer. Vinet far en fin tanninstruktur och riktigt sot frukt till foljd.

Bedémningen hur lange klasarna far vila, dr sensorisk, vinmakaren smakar helt enkelt pa stjalkarna, kdrnorna och druvorna. ( Detta
ar ett tids och kunskapskravande s&tt som frangicks redan innan férsta varldskriget.)

50-70% hela klasar hamnar med avstjalkad frukt i rotorfermentorn och det &r i denna som kallmacerationen sker. D& utvinns den
vackra roda fargen och de stora fruktiga tonerna. Efter den andra malolaktiska jasningen tillats temperaturen skena upp till 30° i 1-2
dygn for att sedan hamna pa moderata 21° i 12-24 dagar. Total skalkontakt har da varit 40-50 dagar.

Vinet fors 6ver med sin jastfallning (dirty racking) pa langsamt rostade franska barriquer vilket gor stor skillnad fér smaken och
aromerna. Det blir snarare en st fatton &n en "rostad”. Bade nya och ldre fat anvands. 24 manader far vinet vila pa fat och 12
manader i flaska innan den slapps till férséljning
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