
Montalcino, Munskänkarna Ludvika 2023-10-31



Anna-Lena och Torbjörn Åslund



Land: Italien

Region: Toscana (68 % av Jämtlands yta, 3,7 M)

Provins: Siena

Kommun: Montalcino

By: San Angelo in Colle



Hur hamnade vi här?



Omgivningarna

 Bilden t h: I bak-
grunden Monte 
Amiata, 1738 m ö h

 Bilden ovan: Vår i Toscana



654321Nummer

Fonterutoli
Chianti Classico
Gran Selezione

Fonterutoli
Chianti 
Classico

VignalsoleBrunello di 
Montalcino

Rosso di 
Montalcino

SpezieriNamn

201820202020201820202021År

MazzeiMazzeiInnocentiCol d’OrciaCol d’OrciaCol d’OrciaProducent

DOCGDOCGIGTDOCGDOCIGTKlassificering

13,83 %13,5 %14,5 %14,5 %14,5 %13,5 %Alkoholhalt

Sangiovese90 % 
Sangiovese

50 % Cabernet 
Sauvignon

Sangiovese
(klon Brunello)

Sangiovese
(klon Brunello)

85 % 
Sangiovese

Druva 1

-5 % Malvasia
Nera, 5 % 
Colorino

50 % Merlot--13 % Ciliegiolo, 
2 % Cabernet S 
och Merlot

Andra druvor

18 mån ekfat, 4 
mån betongtank

12 mån ekfat, 
30-45 dagar 
betongtank

12 mån små ekfat, 
12 mån i flaska

24 mån ekfat, 
> 12 mån i 
flaska

12 mån ekfat-Lagring

329 SEK179 SEK404 SEK 1)299 SEK159 SEK134 SEKPris / flaska 75 cl

3213032229Infört från 
leverantör

12357257681627Nummer på
Systembolaget

Utförande varierar 
år från år

EkologiskEkologiskEkologiskÖvrigt

Kvällens laguppställning

1) Vin 25 EUR / 320 SEK, Frakt/flaska 4,89 EUR / 63 SEK, svensk skatt 21 SEK. Ger tot 404 SEK 



Många producenter
 Runt Montalcino, i det kulliga landskapet, finns några hundra 
producenter av några av de vintyper vi skall prova ikväll.
 De allra flesta producenterna är knutna till “Brunellokonsortiet” som bl a 
deltar vid klassificeringen av årgångarna, sammanställer
producenternas kontaktuppgifter och jobbar för att sätta dessa viner på
kartan - på mer än ett sätt.

 https://www.consorziobrunellodimontalcino.it/en/home/home
 Från hemsidan kan man också lätt navigera till alla deltagande
producenter och ta del av allt som de erbjuder. 

 Col d’Orcia
 Kvällens viner nummer 1, 2 och 3 kommer från Col d’Orcia beläget
långt söderut på kartan här bredvid.
 Yta odling druvor 144 hektar.
 https://www.coldorcia.com/

 Innocenti
 Vin nummer 4, Vignalsole, görs uppe i nordväst, nära Torrenieri.
 https://www.innocentivini.com/en/
 Yta odling druvor 7 hektar.

 Mazzei
 Vin nummer 5 och 6 idag, Chianti Classico, tillverkas av druvor odlade
i Chianti-distriktet mellan Florens och Siena (norr om kartan).
 https://www.mazzei.it/  
 Yta odling druvor 110 hektar.



1. Spezieri



Montalcino



Montalcino ligger ca 500 m ö h och kommunen har 
ungefär 6000 invånare. Det är en medeltida stad
som fått genomlida många krig mot romarna.

Mycket handlar om vin och i den gamla borgen 
finns bl a en mycket välsorterad ”Enoteca”. 

Här finns mängder av restauranger och vinbutker
med möjligheter till provsmakning.

Bilden nedan, tagen på en av restaurangerna, är 
ganska talande för ”klimatet” i Montalcino. Den 
tunnare menyn som visar matutbudet ligger 
ovanpå vinlistan……

Montalcino



2. Rosso di Montalcino



San Angelo in Colle



13

 Hemma på gården Porta Vecchia i San Angelo in Colle



Porta VecchiaUtsikten från husets 
övre våning



Plockat i trädgården



Vår värd Gastone och Anna-Lena, vid 
Gastones firmabil i San Angelo in Colle



3. Brunello di Montalcino



Hur började Brunello-eran?

 Historien om Biondi-Santi och Brunello di 
Montalcino

 År 1861 förenades Italiens regioner och ett land 
skapades. Det var vid den tiden som soldaten 
Biondi-Santi återvände hem, till Montalcino. En 
anledning till att han valde att flytta hem igen var 
för att hjälpa sina släktingar att driva vingården 
Fattoria del Greppo. Han utvecklade och förfinade 
tekniken för vintillverkningen, som vi idag känner 
igen i Brunello di Montalcino-vinerna.

 Biondi-Santi lade grunden för det som är 
signifikativt för Brunello di Montalcino, vilket bland 
annat är just att det endast är tillåtet att använda 
druvan Sangiovese. Det var dock inte bara i 
Montalcino som Biondi-Santis insatser 
revolutionerade vinmakningen, utan i hela 
Toscana.

 



Druvan Sangiovese – Jupiters blod (från latin)

 Sangiovese, karaktärsdruvan i Toscana, är en druva som har ett stort 
antal olika kloner. Klonerna Prugnolo gentile, Brunello och Sangiovese di 
Lamole anses ge högklassiga viner. 

 Som namnet antyder är t ex druvan för Brunello di Montalcino klonen 
Brunello (100 %). Detsamma gäller för Rosso di Montalcino. Klonen 
Brunello är mindre till storleken än en ”medel-Sangiovese” och har ett 
tjockare skal samt en kraftfullare fruktprofil på smaken. Det tjocka skalet 
är skälet till varför Brunello-druvan, trots sin lite blygsamma storlek, också 
kallas Sangiovese Grosso.

 Sangiovese är en druvsort med lång växtsäsong. I Toscana skördas den 
ett par veckor efter t ex Merlot och Cabernet Sauvignon. Den knoppas 
tidigt och mognar sent och rankan behöver dessutom värme för att hinna 
med. Sangiovese är en kraftfull ranka som måste hållas efter i vingården. 
Den producerar lätt många klasar och dessutom ett yvigt, skuggande 
lövverk.



Montalcino ligger i ett vackert landskap i provinsen Siena. 
Jämfört med de olika områdena för Chianti, norröver, är 
Montalcino varmare och torrare. Dock blir nätterna svala av 
de havsvindar som kommer från sydväst. Generellt är 
vinerna från Montalcino mer kraftfulla och strukturerade än 
de andra vinerna i Toscana som är baserade på 
Sangiovese.

Skillnader i norra och södra Montalcino
I den norra delen av kommunen ligger vingårdarna på en 
högre altitud, som mest upp till 500 meter över havet och 
jordmånen är Galestro som är en stenig, skifferrik lerjord.
Den södra delen av Montalcino är varmare och här är 
jordmånen mer dominerade av lera. Dessa förutsättningar 
gör vinerna härifrån rikare och mer fruktiga i stilen. Vissa  
producenter blandar druvor från den södra och norra delen 
för att få mer komplexitet och balans i sina viner.

Viner med stor lagringspotential
Brunello di Montalcino är mer koncentrerade, stramare och 
syrligare än grannen Chianti. De har kraft, intensitet och 
stadiga tanniner. Det är därför Brunello di Montalcino både 
kräver och klarar av de långa lagringstiderna.

Brunello di 
Montalcino
Riserva

Brunello di 
Montalcino

Rosso di 
Montalcino

Regler för “Rosso”, 
“Brunello” och “Brunello 
Riserva”

Sangiovese, 
klon Brunello

Sangiovese, 
klon Brunello

Sangiovese, 
klon Brunello

Druva

8 ton (motsvarar
5200 liter vin)

8 ton (motsvarar
5200 liter vin)

9 ton (motsvarar
5900 l vin)

Max tillåtet druvuttag per 
hektar

JaOm möjligtNejÄldre vinstockar

2029-01-012028-01-012024-09-01, 
oftast senare

Släpp till försäljning, skörd 
2023, tidigast

Min 2 år, oftast 3 
år

Min 2 årInget krav, ofta
12 månader

Lagring på ekfat

Min 6 månaderMin 4 månaderLagring på flaska

12,5 %12,5 %12 %Minsta alkoholhalt

Kan gå mot 30 
år

Kan gå mot 30 
år

Ja, oklart hur
länge

Lagring “hemma” 



De två restaurangerna i San Angelo in Colle

 Il Leccio  Il Pozzo



Sparriskaka med parmesansåsRicottafylld zucchiniblomma i tomatsås



Lilla mataffären, med bar och enkel lunchservering. 
Kocken Augusta ses på högra bilden.



4. Vignalsole



Vinprovning på Innocenti



Chianti Classico, vin 
nummer 5 och 6

 Geografiskt är Chianti Classico ett 
mindre distrikt beläget som en kärna 
mellan städerna Florens och Siena 
medan Chianti är ett dubbelt så stort 
område runtomkring kärnan som 
sträcker sig över en stor areal i 
Toscana.

 Historiska skillnader
Historiskt var det i Chianti Classico
som själva receptet för chiantivinerna 
togs fram. Den 14 maj 1924 gick 33 
producenter från området samman 
och skapade ett konsortium som de 
kallade Gallo Nero, den svarta 
tuppen. Syftet var att skydda vinerna 
och varumärkets kvalitet. Den svarta 
tuppen är än idag symbolen för 
Chianti Classico. 

 Kvalitativa skillnader 
För att ett vin ska få kalla sig Chianti 
Classico måste det följa strikta regler 
från fält till flaska. Alltifrån 
skördeuttag, odlingsbestämmelser till 
vinmakeri och lagring är hårt reglerat 
av konsortiet. Detta för att kunna 
garantera en genomgående hög 
kvalitet. 



5. Fonterutoli Chianti Classico







6. Fonterutoli Chianti Classico
Gran Selezione



Arrivederci!


