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Amarones
lillasyster

Masi dr ett av Italiens hogst ansedda vinhus och dgs av familjen Boscaini sedan 1700-talet. P4
1960-talet ville Sandro Boscaini skapa ett mellanting mellan det ldtta Valpolicella-vinet och
den kraftfulla Amaronen. Han It en halvarsgammal Valpolicella fa en andra jasning pa
druvrester av Amarone. 1967 sldpptes forsta Campofiorin och Ripasson var fodd. Sedan 1990
later man den andra jdsningen ske med halvtorkade druvor som skulle ha blivit till Amarone
om de fatt torka fardigt. Lange forsokte Masi skydda beteckningen Ripasso som ett eget
signum for Masi Campofiorin, men nir det visade sig omdjligt raderade de Ripasso fran
etiketten och skruvade upp kvaliteten ytterligare. I dag gérs Campofiorin pa druvor som
lufttorkats med samma skicklighet som i Masis Amarone, men kortare tid och utan dess
bitterljuva ddelsotma.

Masi Campofiorin 2018, nr 5123, 139 kr.

Vinet dr harmoniskt, kryddigt och fylligt med inslag av mogna, morka korsbér och fat.
Eftersmaken dr l1dng och vilbalanserad.

Campofiorin gar utmérkt att dricka idag men kan dven ldggas undan i kéllaren i minst tio ar,
ovanligt for ett vin i denna prisklass.

Druvor ar corvina 70 %, rondinella 25 % och molinara 5 %.



Campofiorin far hogsta betyg av bl a Allt om Vin och Aftonbladet och finns 1 hyllan pé alla
butiker i Luled. Passar utmérkt till Visterbottensost, chark, grillat notkott, vilt och kraftigare
pastaritter. Perfekt kombo till en mustig kottfarssds med pasta.

Hoppas att ni gillar mitt tips /Ulrika Sundqvist, styrelsen.

Styrelsen och alla medlemmar som kédnner sig manade delar med sig av sina favoriter hir pa
torsdagar. Om du vill tipsa om ett favoritvin, skicka tipset till stalstaden.lulea@gmail.com



