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Il vino di Andrea Grignaffini

Montalcino vive
il vino di Agostina Pieri

1 Siamo in un territorio ad alta voca-
Zlong vitivinicola e plli precisamente a
Plancomello di 5ant’Angelo Scalo, nella
parte meridionale di Montalcino verso
la Maremma: qui da vent'anni Agostina
Pieri, coadiuvata dai figli, si dedica con
passione, impegno e amorea tramutare
in vino le uve di un territorio ricco di
storia e di tradizione.

Le vigne esposte sul versante Sud del
territorio beneficlano di un clima ideale
per la giusta maturazione delle uve bi-
lanciato tra il caldo d'estate e linverno
piuttosto mite, il suclo & di arigine al-
luvionale malto fertile composto da re-
sidui fluvialiriccodisostanze minerali. E
lodimostrano i risultatinel bicchiere con
vini frutto di scelte ponderate e studiate
sia in vigna che in cantina Partendo
dalla vigna con un aftento studio dei
terreni, delle loro caratteristiche pecu-
liari morfologiche e microdimatiche &
stato consentito di suddividere gli cltre
dieci ettari vitati incinquedifferenti par-
celle produttive indipendenti, ognuna
destinata a una determinata etichetta.

Seguendo questa filosofia la gestione
delle uve scno tenute rigorosamente

separate in tutte le varie fasl di lavo-
razione in cantina per dare a ogni eti-
chetta Popportunita di evidenziare le
proprie caratteristiche di espressivita,
di placevolezza e di territorialiti nel pro-
dotto finale.

Il passaggio in cantina prevede Mutilizzo
di affinamento in legno per due anni in
base alla tipclogia, passando dalle bar-

riques francesi alle betti di Slavonia e
suceessivamente la chiusura delPaffi-
namento per 18 mesi in vetro. Tutto cib
permelte di gustare vini strutturati e
ricchi ma bilanciati da una gradevole
freschezza e da una grande facilita di
beva.

Inixiamo con | note gustative del Bru-
nellodi Montalcing DOCG 2009, ottenuto
da una vendemmimia molto calda ma pio-
vosa a2 meta settembre che ha permes-
s0 di ottenere un vino dal colore rosso
granato carico, dai sentori fruttati e flo-
reali fragranti con note aromatiche ta-
baccose. In bocca & ricco, equilibrato
nonostante lapolpa, con tannini delicati
(D).

Passiamo al Rosso di Montalcino DOC
2012 da uve sangiovese |n purezza. Nel
bicchiera brilla di colore rosso rubino
intenso, al naso sentori di frutta rossa
matura e di plccoll frutt! di bosco ac-
compagnate da cennl di vaniglia. Al pa-
lato & caldo, dinamico con tannini pia-
cevolmente equilibrati (C).
Chiudiamo con la meno conosciuta Doc
Sant'Antimo (ma sarebbe cpportuno
fosse pitinota) nella versione aziendale
(sangiovese 5%, cabemet sauvignon
30% emerlot 209%). Allavista si presenta
di un bel colore granato profondo; al-
l'olfatto netti i profumi di frutla rossa
matura e note vegetali e speziate. In
bocca possiede una trama equilibrata
ed elegante con una bilanciata acidita,
tannini delicati ¢ finale di piacevole per-
sistenza (C).



