VINUNIC

FINCA DOFI 2024

Art. nr 94594 Férslutning Naturkork

Pris 879 kr Druvor Garnacha 100%

Storlek 750 ml Alkoholhalt 14,5%

Producent Alvaro Palacios Totalsyra 4,4 g/l

Ursprung Priorat, Spanien Restsocker 0,8 g/l

Varukategori Roéda viner Sortiment Systembolagets tillfalliga

Karaktar Fruktig och kryddig doft med inslag av mérka kérsbar, bjérnbar, roda bar, viol, érter
och fat. Smakrik och elegant med en valbalanserad syra och sammetslena tanniner. Lang
harmonisk eftersmak med en fin mineralitet.

Tillverkning Druvorna skérdades for hand mellan 3 september och 7 oktober. En del av
druvorna avstjalkades medan andra pressades i hela klasar och musten fick sedan jasa i ekfat
med regelbunden pigeage. 36 dagars skalmaceration. Vinet har lagrats 13 manaderi en
kombination av stora ovala foudres och franska ekfat bocoyes. Vinet ar ofiltrerat.

Lagring Vinet rekommenderas att drickas runt 10 ars &lder, men kan lagras d4nnu langre.

Passar till Serverasvid 12-15°C i lite storre vinkupor till ratter av fagel, flask, lamm eller lattare
vilt, exempelvis rosastekt ank- eller duvbrést med puylinser, svamp, rosmarin och grillad
raddicchio, Presa Ibérica eller Secreto Ibérico med piquillopaprika, grillad aubergine, rostad 16k
och vita bénor, lammracks med kolbakad aubergine, rosmarin, cannellinibénor och rédvinssky,
lammrostbiff med grillad kronartskocka, citron och &rter eller Chuletillas de cordero - sma
grillade lammkotletter med , rosmarin, vitldk, vita bédnor och grillade grénsaker. Som vegetariskt
alternativ foreslar vi kolbakad aubergine med belugalinser, Karl Johan, rosmarin, rostad paprika
och lite farskriven Manchego alternativt en krdmig svamprisotto med rosmarin och Manchego.
Vinet passar dven utmarkt till lagrade hardostar som Manchego curado, inte alltfér rokt Idiazabal,

18-24 manaders Comté, Ossau-Iraty eller Mahén curado. Dekantera géarna vinet 1.5-2 timmar fore
servering.

Omdémen

Wine Advocate 96+

The single-vineyard 2024 Finca Dofi was produced exclusively with Garnacha, with native fermentation and 36 days of maceration. It
matured in oval foudres and large barrels for 13 months. It started quite closed and shy, more than the others, and opened up slowly. It
follows the path of elegance and refinement from the last few years, with a nose of violet pastille, a meaty twist and is faintly smoky in
the Rhone style, with weight, volume, great balance and finesse. It was a very complete year with very fine-grained tannins. Dofi has been
on a roll for a number of years, and 2024 is no different. Drink Date: 2027 - 2040

Jancis Robinson 18p
Peppery, meaty, spicy nose. Juicy red fruit with gorgeous clarity and finesse. Long, savoury persistence that is leathery and medicinal but
alongside fresh, concentrated fruit. Drink date: 2028 - 2044
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