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Quando il Rosso di Montalcino
non sfigura con il Brunello
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I'Hotel Baglioni di Firenze e

con i vini di molti consorzi, fra

cui quelli di Bolgheri, Scansano 00000000

e Carmignano, proseguitaieria

San Gimignano perla .

Vernaccia, tornera oggl e =

domani a Firenze per il Chianti

Classico per poi spostarsi

ovedi prossimo a
ontepulcianoe venerdie

sabatoa Montalcino, dove fra gli

altri si potranno assaggiare i

Brunello 2010, le Riserve 2009 el

Rossi di Montalcino 2013, in

attesa di conoscere gli esiti della

vendemmia 2014, che verranno

presentati proprionella

W L s

mattinata di sabato. Un
appuntamento ormai
irrinunciabile per conoscere
appienc il livello delle bottiglie
cheabreve sarannoin
commercio, eanche
confrontarsi con dei territori
storici ma in continua
espansione qualitativa.

In attesa di conoscere le
novith, sarh bene perd
riassaggiare il Rosso di Agostina
Pieridel 2013, sempre una
garanzia con i suol ricordi di
frutti rossi anche in confettura,
prugna, viola e spezie: solido,
elegante, persistente e
concentrato al palato, non
sfigureri affatto anchein
confronto a qualche Brunello di
caraturae prezzosuperiore.
Fineeavvolgente, suggellers
ulteriormente la sua degnissima
figura se abbinato a tutte le
carni, dalla fiorentinaad un
succulentocinghiale,
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