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MOKNTALCING (S0
Fornacina

Podere Fornacina, 153
tel. 0577 848464

e cantinafornacina.it
infocantinafornacina, it

5 ha - 25.000 bt

VITA - Uno scoiattolo sale e scende da una
quercia vicino alla sala degustazione. «I1
sempre qua, viene a bere Brunellos, ci dice
Simone Giliorsi. Anima di Fornacina, azien-
da idilliaca affacciata su boschi di magnifi-
i lecc, Simone sta continuando con bravi-
ra l'opera del padre Ruggero che, ancora pin
che attivo, trasformd I'antico podere di fami-
alig in axienda vitivinicols specialicals, we-
quistando wera anche a sud di Montaleino,

VIGNE - eMessuno di voi & mai venulo a ve-
dere Palira vignas, of dice Simone mentee cam-
rminizeme tra i vecehi Glard di sangiovese, atlor-
o casa, Andiamo. La vigna di Castelnuove &
caratlarizzala da tre apperzamenti con mairic
SHSSO05E, SOUCE, INSerile i1 un contasho paesasdi-
stico molio bello, aperto a sud verso I'0reia. |a
vilicolura binlogica, iniviata maolii anni fa, con-
linua i cssere uno dei puntd di foees di guesia
realid produtlivi e Fmiliaee,

VINT - 1 vini dell adenda sono frutto di que-
st due anime: una nordica, quasi essensiale,
¢ Falra pit calda e materica, 1 connubio & al-
la base di vini tradizionali innervali da nawira-
lewrrn espressiva [edels alla variabilicy delle ven-
demmie, «ll vino & un prodotio agricols: non
pud cssore uguale it gli annis. [| Brunello di
Montalcino 2009 (@ 9.000 bt; 27 €), vinificato
in grandi botti di rovere, esprime frutto di no-
tevols profondit e conni balsamici. Si disten-
de bene al palato con materia di buona tensio-
ne succosa. Forse non complesso, ma di imme-
diata godibilita. Il Rosso di Montalcino 2012
(@ 4.500 bt; 14 €] conguista per la grazia flo-
reale e l'articolazione gustativa leggera, capa-
e di evocare nella fragranza del sorso l'essen-
za del terroir.

CONCIMI sovescio
FITOFARMACI rame e zolo
DISERBED meccanico
LIEVIT! indigeni

UWVE 100% di proprieta
CERTIFICAZICMNE hiulogica




