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EL BRUNELLO
DE MONTALCINO

Los vinos de Montalcino,
en ¢l corazon de la Toscana,
a cuarenta kilometros de
Siena, cuidadosamente
elaborados y envasados
como leves perfumes, estin
destinados a envejecer
armdnicamente, como
simbolos de la longevidad
de una cultura

TExmo ¥ FOT0%:
RAFAEL CHIRBES




esde las wres de 1a for

taleza de Montalcino,

mis alla de las viejas

edificaciones, de lisca

sas, los conventos v las

flechas de los cipreses,
se extienden las colinas como
un mar. El paisaje invernal se
difumina tras una niebla suave:
ks manchas grisiceas y cobri
zas de los bosgues de hoja ca
duca, las ladems ocres en las
que algunas cuadrillas bien
abrigadas podan las vifias v
amoftonan los sarmientos que
luego se llevan a las espal
das grupos de hombres por
los caminos blancos, el bri-
llo acerado de los olivos, fas
extensiones verdes que anun-
cian los primeros atisbos del
ceredl.

Cada viaje a la Toscana con-
firma en el visitante 1a sensa
cion de armonia, de una ex
trafia simbiosis entre hombre
v paisaje por ka cual hasta los
bosques mis agrestes estin 1o
cados por la mano humana; y
los pueblos en la cumbre de
las colinas, los suelos empe
drados, las torres, los muros
de piedra son como gastados
esqueletos geologicos. Las ciu-
dades, los paisajes, los campos
de cultivo prolongan los fon
dos de las pinturas de escue
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la sienesa de iglesias y museos,
como si cada uno de los ele
mentos no fuera mas que el
atributo que adoma a un ser
esencial que, en estos dias del
invierno, la fria tramontana pe-
ga atn mds a las piedras co
linares, a los alberos, confun-
de atn mas con las imponen-
tes construcciones de piedm
en las que el tiempo se ha vuel-
to solido, se diria que ya para
siempee

Alineaciones de rodrigones
que marcan los vifiedos, man-
chas verdes de cereal, olivos.
El paisaje ¢s una estampa que
parece inmutable al paso de
los siglos, un pacto duradero
entre ¢l hombre y la tierra de
cuva salud ambas partes pare
cen beneficiarse como miem
bros de un mismo cuerpo, vy
que establecié hace milenios
la sabia resolucion de las ne-
cesidades del hombre aunque
su duracion suponga la eleva-
citn de esa necesidad a un ex-
quisito refinamiento

En el municipio de Mon
talcino se venena el olivo, el
cereal v la vid con una reli
gion que ha movido a etrus
cos y romanos, que ha pa
sado entre las disputas de Sie
neses v Florentinos por estos
pueblos como nidos de pie

dra en lo alto de las colinas.
Deliciosos panes v pastas, acel-
tes virgenes de oliva, cuidado-
samente elaborados vy enva-
sados como si fueran leves
perfumes, vinos destinados a
envejecer armonicamente co
mo simbolos de la longevi
dad de una cultura. En Tosca
na, lo sencillo se convierte en
expresion de lo més sabio.
Hongos —los amados funghi

porcini—, trufas, legumbres
za, miel.

Y tal vez el pequefio muni
cipio de Montalcino sea und
de los exponentes mds perfec-
tos de ese mundo de valores
permanentes y de su conver
sion en lujo, en lo que hoy
llaman calickad de vida. Siuado
a unos cuarenta kilGmetros al
sur de Siena, se extiende en
un territonio de veintiousng

mil hectireas, de las que la
mitad estin ocupadas por
bosques de encinas, robles y
castafios; unas tres mil son
plntaciones de olivos, mil
ochocientas de vifiedo, v el res-
to de cereal. Un pancrama de
cultivos que habla de ese anti
guisimo y duradero equilibrio
al que nos referiamos, pero
gue seria ingenuo atribuir a
smple v perezoso alin de

EL PAISAJE ES UNA
ESTAMPA QUE PARECE
INMUTABLE A L0
LARGO DE LOS
TIEMPOS.

continuidad, porque es, sobre
todo, fruto de una tozuda vo
luntad, de una fe en los valore
propios, de un orgullo que se
expresa en la permanente re
construccian, en la relectura de
las propias condiciones.
Puede servir como ejemplo
de lo expresado la reciente his
toria del olivo en la comarca,
Entre el 4 v el 10 de enero de
1985, una terrible helada se

do completamente los olivos,
incluidas las pequeiias plantas
guardadas en los viveros. Solo
ocho aios después, el visitante
puede contemplar las nuevas
vy cuidadas plantaciones en las
laderas de las colinas v las her
mosas botellas de aceite en los
escaparates de las tiendas de
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Montalcing. El cultivo ha sido
restablecido vy la produccicn
de aceile Se acens progresiva
mente a los niveles anteriones
a la helada
También en el caso de
vid se da esa intelig
sion entre permaneri
novacion. Vid v olivo han cre-
cido en 1r.:|h MISIMOS [eITenos,
con frecuencia : los en
cultivos mixtos y ant Iquisimos.
Desde hace muchos siglos hay
referencias a la bondad de
los vinos de la zona. En su
Descripeidin de toda ltalia, en
el siglo XV1, Leandro Alberti
afirmaba que Montalcino ema
un lugar smuy nombrado en
el pais por los buencs vinos
extracn  de aquellas
amenas colinase, [0 gue con
firma la continuidad en la vo
caciin agraria de los montal
5. Pero de su capa i
de adaptacion nos damos cuen
1 al descubrir que aquel fa-
moso vino nada tenia que ver
con el que da hoy prestigio a
Montalcino, ya gue debia tra-
tarse clel mismo que fascinaba
aFra ooy Redi v que definia
en su libro Baco en Toscana
como <aquel tan seductor,
aguel tn divino Moscadelieto
de Montalcinos
El wmoscadellos es un vino
dulce elaborado a partir de una

qud SC
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LA PALABRA
(BRUNELLO» ES EL
NOMBRE DE LA UVA
SANGIOVESE GROSSO0,
DE COLOR INTENSO.

uva de la familia de los mos
cateles, moscats o0 maoscatti,
que sigue produciéndose en
la zona, aungue en pegueias
cantidades, y que cuenta con
su propia
Hn gen Controlada. N

> que ver con el célebre
r.fhrl_mr!h w de Montalcino que

vitlo profundo ¥ deader

hoy conocen los aficionados
al vino de todo el mundo y
cuyas botellas de las mejores
afiadas alcanzan precios fabu
losos
En realidad, la palabra «bru
nellos es el nombre con el que
se conoce en Montalcino a ka
sangiovese grosso, uva de color
intenso, de ahi el término o
cal, y que en los vinos de de-
Chianti se vinifica
mezclada con canalcio, treb-
biano y malvasia. El hmr:-:tlu
de Montalcino es, pues, un vi-
no varietal y sus origenes son
bastante recientes
Su prehistoria se remonta 4
mediados del pasado siglo, 2
cierto Clemente Santi, que ha-
bia aprendido nociones natu-
ralistas de un tio suyo, que o
menzo a aplicarlas en su fing
y que empezd a elaborar vings
que alcanzaron cierto nombre
y fueron premiados en expo
ncluidas las de Lon
y Paris. La historia propia-
mente dicha se inicia con su
sobrino Fermuccio, que se habia
alistado a los 17 afios en el

volver de la guerra, heredd
finca v la bodega 1l Grer

las enseflanzas de su tio
mente. El fue quien inicio ka
seleccidn de un clon de b
sangiovese local, o brunello, y
descubri6 que vinificada en so
litario y sometida a largos en
vejecimientos ofrecia un ving
profundo v duradero que en
IS que na
cian de la mezcla de diversas
uvas. Acababa de nacer el bru
nello de Montalcino,

Su heredero, Tancredi Bion-
di-Santi, diplomade en enolo
gia por la escuela véneta de
Conegliano, mejord la hacien
da y confirmé las intuicionss
de su antepasado al descubrir
como el paso de los afios no
hacia sino mejorar las grandes
G has, muy especialmente
las miticas de 1888 y de 15891
En los afios treinta de este siglo
la levenda del brunello habia
empezado a crecer y se
solidd en los afios cincuenta

pOCO 5S¢ parecia a




¥ sesenta, a2 medida que los
conocedores tenian acceso a
algunas cosechas soberbias, co
mo la de 1945. Otras familias
de la comiarca, como Barbi Co
lomibini, se sumaban a esia fas
cinacién por la brunello o san
giovese local
Atraidos por el prestigio de
Montalcino, en los afios sesen-
ta empezaron a llegar empre-
sarios de otros lugares de Italia
gue buscaban inversiones al-
ternativas, a veces incluso un
tipo alternativo de vida. Gente
1, emprendedora, que lle-
gaba desde Mildn, Turin o Ro
ma. y que miraban el brunello
como un tesoro que habia que
guarckir v acrecentar. Plantaron
viflas nuevas, reconstruyeron
las viejas granjas de piedm
abandonadas v las convirtieron
en bellas bodegas. Y s
caron al brunello que dejé de
ser un vino del que s6lo exis
s miles de bo
llas que los iniciados guar
daban en sus
Como dice uno de los hom
bres que llegaron a la comanca
por entoneces, Claudio Basla,
de ka bodega Altesing: «Eramos
profesionales, gente que ligi-
bamos nuestro futuro de cali
dad de vida con el futuro de
calidad del vino.# Asi crecia el
brunello y a ese movimiento
S5 SUmaron l{'i.'-\ i_'i_]rl‘ll]{_‘.‘-\lr]l':l'{
gue descubrieron que ese vino
de calids 1 un antidoto con
ira el empobrecimiento cre
ciente de sus pequefias pro-
piedades agrarias. En la dltima
ase, llegaron los grandes in-
ersores, los capitales de oni
gen americano, que se instala
en Villa Banfi.
Entre tanto, el mito sobre la
dad de estos vinos se
habia extendido por todo el
mundo y Francesco Biondi San-
ti, el heredero de Tancredi, se
encargaba de promocionar esta
imagen organizando la cere-
monia de «ricolmaturas con
motivo del centenario de la mi-
cha del 1888. La cere
1 COnvVOcar a
propietarios de antiguas

Han unos poc

colecciones.

botellas para que rellenen con
vino de la misma cosecha los
spacios dejados libres por la
i0n y sustituyan el ta
pon originaro por uno NUevo
para evitar la degradacion del
contenido -
¥a ha sido convocado el acto
para la primave

EL MITO DE LA
LONGEVIDAD DE ESTOS
VINOS SE HA
EXTENDIDO POR TODO

1'-...'_ v

la que se procederi a rellenar

las botellas de las reservas en

tre 1945 y 1975, siempre le

niendo en cuenta que Biondi

Santi s0lo declara como reser

vas las afiadas que o
xCEpC

idera

Cinco hasta denio
mil para las del setenta y cinco
A L_lt_l!{'ﬂ'[:‘.‘\ L_IL:III.‘]".IJ"-. I:':_'”l_‘l'l.lj las

Selenta y ses

cientas diecinueve liras,
triple de lo que pagarian por
un gramo de kas apreciadas tu
fas de la region, que con su
intenso perfume parecen pro
longar la red de misterios te
laricos de la zona

Hoy, entre las ocho mil per
S0nas que viven en la comar-
ca, hay casi ciento cincuenta
productores de vino, de los
que un centenar, ademads, em
botella. Se trata, en su inmen
sa mayoria, de pequerias pro
piedades. Bodegas [amilia
res, como las de Lombardi
o Baricci Nello, que gestio
nan integramente un par de
personas —madre e hijo en el
primer caso, un matrimonio en
el segundo—, v que, ade
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BIONDI SANTI SOLO
DECLARA RESERVAS
LAS ANADAS QUE
CONSIDERA
EXCEPCIONALES.

mas, suelen ocuparse del cul-
tivo de una plantacion de ce-
reales, de ka elaborcion de
aceite y de la produccion de
miel

A estos campesinos atn no
los ha tocado la crisis. Alema-
Nes, SUiZOs ¥y americanos com-
pran la mitad de las ocho o
diez mil botellas anuales de
brunello y rosso que elabo
ran, porque el brunello, que
es Denominacion de Origen
Controlada v Garantizada, tiene
un hermano menor, un segun
do vino, el rosso, también vi
gilado por su corespondien
te DO.C

La legislacion obliga a man
tener €l brunello en crianza du-
rante cinco aios, enire madera
v botella, antes de salir al mer
cado, asi que, movidos en bue
na parte por ka necesidad de
financiar esos largos almace

namientos, los elaboradores
han conseguido un vino, al
que llaman rosso, que esta ela-
borado también con la sangio-
vese local, la uva del brunello,
pero que llega al publico al
cumplir el afio de su cosecha
Un vino joven, que se vende a
menos de la mitad de precio
que su hermano muayor, y que
posee una innegable calidad

2 E

dentro de su voluntad de mo-
destia.

Asi pues, en esta pequefia
comarca conviven cuatro vi
nos acogidos a denomina
ciones de origen diferentes, so
bre los gue reina indiscuti-
do el brunello: el propio bru-
nello, el moscadello, el rosso
y el chianti. Tal profusién de
Consorzi o consejos regula-

En fa oo spemr
incuiesdaL Gavarse Ner),
de Comon. 4 su democha,
Ena; Therms, diwetew e
Bodega Vil 8 Sesge Abapo
1 s tecpmemt, Chmudfic
Buasla, de Shesimi A

It deerechy, Siefino Camputefi
i director de & BOCG
|

48 / SOBREMESA / 102

dores puede confundir al lec
tor acerca del volumen vy de
la presencia del vino en
Montalcino. El volumen 10
tal producido bajo el ampa

ro de las cuatro denomi-
naciones no llega a los dn
co millones de botellas por
afio, de las que entre brunello
Y rOSSO 5 reparen Cuatro mi
llones.

Pero volvamos al brunello.
El Consorzio, formado por la
agrupacidn de los produco
res casi en su totalidad, excep-
cion hecha de Biondi Santi
y de un par de bodegas mis
que no han querido acogerse,
sabe, en palabras de Sante T
rone, su presidente, que ese
estado de gracia de que goza
el brunello, y que lo man
tiene al margen de la crisis
mundial del vino, se basi en
el smantenimiento riguroso de
la calidad, que es la base del
prestigion. De hecho, la afia
da del noventa y dos ha sido
la primera calificada en ex-
clusiva por el Consorzio, que
no ha dudado en concederle
dos modestas estrellas sobre
cinco.

Hay dudas y peligros en la
zona. Uno de los bodegueros
mis antiguos en ka comarnca ase
guraba que «el éxito del Mon-
talcino provoca que haya mu-
cha gente que quiera subir
se a ese autobus sin pa-
gar billetes. Otros piensan que
el mayor peligro estriba en
que algunos empiezan a ha-
cer un vino que es cada vez
menos brunello. «Sabemos
que ¢l brunello es un vino du
10, dificil en sus primeros tiem
pos. Pero no hay que olvidar
que esa dureza inicial es la que
le permite luego envejecer y
redondearse durante decenios.
Algunos bodegueros se dejan
fascinar por esa moda califor
niana de que los vinos sean
enseguida brillantes, agrada
bles. Es una moda engafiosa.
Si, son buenos vinos. Pero de
otro tipow. Son palabras de uno
de los bodegueros clisicos de
Montalcino.

Quedan también temas por
resolver, como la pendiente da
sificacion de los terrenos, en
una comarca de suelos, expo-
siciones y hasta temperaturas
y pluviometria diversas en el
espacio de unos pocos kilG-
metros cuadrados. Las bodegas
mis importantes han empeza-
do a resolver ese tema ponien
do en la etiqueta el nombre
de la finca de la que proceden
las uvas con las que se ha ela
borado el vino que contiene
la botella, Al fin y al cabo, pien
san algunos, buena pare del
encanto del brunello ha estado
ahi, en su capacidad para ser
distinto en cada finca, en cada
bodega, y al mismo tiempo te-
ner esa personalidad arrolla
dora, inconfundible. Porque
aqui, en Montalcino, el vifle
do no es un mar, una inmen-
sa sdbana, sino un conjunto de
pequefias manchas separa-
das entre si, integradas como
una pieza mis en ese paisa
je armonico. Y el vino debe
reflefar esa delicada tension en-
tre libertad v atmonia. Ese es
el equilibrio que exige la be-
lleza. B

AGENDA

LA zona

El municipio de Montalcino,
que ampara la DOCG Brunello de
Montalcino, s encuenira a cua
renta kildmetros de Siena en di
reccitn sur y forma un cuadrado
que asciende desde cada uno de
los lados hacia el centro, hacia el
lugar donde se encuentra a ciu
dhad de Montaleino, ofreciendo el
aspecto de una picimide. Los te
rrenos son variados, encontrin:
dose en las pares mds bajas arci
llas v arenas de aluvidn v en las
laderas zonas que lla
mian de sgalestriv y en
las que intervienen ar
cillas mamosas y arci
llas esquistosas con
bandas calcireas. Los
salbereses, O tETENns
de albero, presentan
colores amarillentos y
5N COMpPUEesIOs por
calcirens mamaosos v
siliceos v por arenas
cuarzoleldespaticas

A la diversidad de
suelos se correspon
den enormes diferen
cias en las exposicic-
nes. Las vifas suelen
extenderse en la ban
da colinar de los cua !
trocientos-quinientos
metros y presentan di
versas grados de maduracion si
st exposicion es hacia el noroeste,
none o este, donde-la vendimia
llega a retrasarse hasta quince dias
con fespecto i las que estin ex
puestas hacia el sudoeste o €l sur.

T TR

L coma

Tipicamente mediterrineo, con
largas insolaciones que permiten
ki perfecta maduraciin de las uvas,
los 700 mm. anuales de [luvia se
reparten e los meses de mayo,
octubre y noviembre. La zona me
dia de las colinas, donde s¢ en-
cuentran plantadas las vifias, estd
pocn expuesta a las nieblas, hela
das 0 granizos, 0 que permite un
excelente estado sanitario de los
vifledos. En inviemo, ks heladas,
salvo casos excepcionales, no ba
fan de los —5°. En verano, las tem
peraturas alcanzan los 35° y, en
algunas ocasiones, hasta los 40

la vemiente sur de la comarca,
influenciada al veste por el mary
protegida al sudeste por el monte
Amkita (de 1.740 metros de altura )
es mas cilida vy seca. Los vinos
procedentes de los vifiedos situa
dos alli son mds alcoholicos

LA VARIEDAD

La variedad brunello es una de
las que colaboran en la elabora
cidn del chianti, la tinta sangiovese
grossa, que en Montalcing 1oma
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algunos rasgos particulares. Se la
llama brunello por su color in
tenso, oscuro. El brunello tiene
los racimos mds apretados v los
grancs mas coloreados que b san-
giovese nosso de otros luganes. Sus
MIOALOS SON TI00S €N eXIRcos, 2z
car, acidez ¥ @ninos,

las plantas suelen podarse en
el sistema de cordén con espolo-
nes, una poda rigurosa que limita
la produccion y fuerza su calidad
En algunos lugares se ha impuesto
el sistema de un sarmiento en
arco, o Guvol

Aungue ha crecido durante los
dltimos afos, la produccion de
brunello sigue sicndo bastante es
casa. En 1975, se embotellron
800,000 botellas de alrededor
de veinticineo fincas. En 1985,
2,500,000 botellas, de ochenta fin

cas Y en la acnalidad se man
tene, con oscilaciones, esa pro
duccidn, y el mimero de pro
ductores ha subido a casi ciento
cincuenta, de los que son embo
telladores alrededor de un cen-
tenar
Desde el 1 de ulio de 1980,
brunello, que obtuvo su DOCG
en 1967, cuenta con Denomina-
citn de Origen Controlada v Ga
mantizada. Fue la primera zona de
Italia en obtenerks, aungue debido
al largo tiempo que pasa el bru-
nello antes de- salir al mercado,
aparecieron antes a ka

j venta kis DOCG del ba
i rola v ki del nohile de

| Montepulciano,

Ik De las veinticuatro
; _;:,HJV“* mil hectireds con que
= | cuenta b comarca, la

mitad son bosques
Hay dos mil quinien
" tas o tres mil hecad
§ reas de olivar y am
bién cereales; siendo
las hectireas dedica
das al wvifiedo wunas
1.800, de las que-1.200
las ocupa la uva bru
— nello, v el resto —o600
o hecireas— uvas del
% chianti, que en esa
zona lleva el nombre
de Chiamti Colle Sie
nese, vinos de mesa y

un poco de moscadello,

Las normas que rigen la pro
duccitn son las siguientes:

Las uvas deben ser de la varie
dad brunello y procedentes del
térming de Montalcino. El rendi
miento maximo de uva por hecti
rea se fija en 80 quintales, que se
quedarin en un 70 por 100 al ser
vinificacks v en un 65 por 100 tras
el envejecimicnto. Los vinos de
ben envejecer obligatoriamente
durante euatro afios, de los que al
menos tres los pasaran en botas
de madera, Las reservas pasardn al
menos cinco afos antes de salira
la venta

El color del vino tiene que ser
rose rubi, interso, tendiendo al gra
rette debido al envejecimiento

El aroma es intenso v Carace
ristico. Bl sabor, seco, cilido, un
poco Einico, robusto y armonioso.
la graduacion alcohdlica minima
serd de 12,57 1a acidez total mi
nima del 5 por 1.000 y el extracto
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seco neto minimo del 24 por
1000, Deberi embotellarse en bo
tella bordelesa v en la propia zona
por alguno de los socios del Con-
sorzio, 0 Consejo Regulador.

Ademis del brunello propia-
mente dicho, en la zona se elabora
también el Rosso de Montalcino,
gue cuenta con su Consejo Regu
lador y DOC desde 1983, Elabo-
rado con la misma variedad del
brunello, se diferencia de su po
deroen hermano en que puede po-
nerse a la venta a partic del 1 de
septiembre del afio siguiente a la
vendimia, ¥ por algunos pegue
fios detalles. Asi, se autorizan unos
rendimientos de 100 quintales de
wva por hectirea en lis parcelas
dedicadas a rosso vsy graduacion
minima se sitia medio grado por
debaio del brunello (es decir,
12'). En realidad es un brunello
sin envejecimiento Yy, POr @&nio,
con una esperanza de vida muy
inferior.

L comarca de Montalcino cuen-
1 aln con oo ving: el Moscade-
llo de Montalcing, que cuenta con
DOC y Consejo Regulador desde
el 84, Es el vino histdrico de la
zomma, hoy de escasa produccidn.
la moscadello es una variedad de
la familia de los moscatti o mos-
cateles, poco productiva, de grano
sucho v especialmente adaptable
para la pasificacion. Se elabora
como hlanco tranguilo, como es:
pumoso —frizzante, que dicen en
Ilia— y como licoroso pasifi
cado, ya que las caracteristicas de
sequedad de la zona impiden la
aparicitn de Bamts cinerea o po-
dredumbre noble: De aroma ca:
racteristico, conviene beberlo jo
ven si es un blanco tranguilo o
un frizzante. En cambio, a los li
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corosos les conviene el paso del
tempo.

(UANDO BEBER EL
BRUNELLO

Los buenos brunelli tradicio-
nales tienen su punto Gpamoe en-
tre los diez v los reinta afios de
vida, aungue pueden durar agn
mis. Su cu , 5U estrctura
podercsa y elegante, lo hacen
aconsepble para platos complejos
de came, muy especialmente de
caza —tanto de pluma como de
pelo— vy sobre todo de ciea mayor
en salsas en las que intervengan
las trufas y los hongos, cuyo per-
fume el vino parece prolongar.

También tesulta buen contra
punto para los quesos fuenes y
los expenos ialiancs recomiendan
su consumo con los tome stagio-
nate, el parmigiano reggiano v el
peCoring oscana.

La complejidad y elegancia de
los brunelli los conmvierten tam-
bhién en vinos Gplimos para o
mar a solas, como vinos reflexi-
vis en los gue dejar perderse el
alma

Conviene COnSUmir estos vinos
a temperaturas entre los 18 y los
20° para que sus aulidades des-
tagquen mis intensamente. El cal-
deamiento de la botella hasta lle-
varla a esa temperatura;, si ha
permanecido en alguna bodega
ms fria, debe hacerse sin violen-
cia, degindola durante veinticuatm
horas También resulta conve:
niente destapar la botella varias
horas antes de su degustacicn. En
las afiadas muy vieps s reco
mienda la decantacion, para una
mejor axigenacion del vino y

también para devolverle su punto
de pureza

(OMER Y DORMIR
EN MONTALCINO

El Ristorante-Hotel Al Brunello
de Montalcino, puede servir como
alberpue a quien quiera visitar la
zona Cuenta con una bueena co-
cina, limpia y honesta, en la que
aparecen las trufas y hongos de la
comarca, asi como los platos de
cazi que se pueden régar con una
completa canta de brunelli v ros
si. Teléfonos (0577) 84 95 04 y
B 94 30.

Se puede degustar ka cocina tos-
cang en vanos restaunmes de la
zona, En el centro del pueblo, 1a
cucina di Edgardo es el restaurante

lﬁ!il&hl:n_:ll;llﬁ!mi
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laman remsn, qur et
ehabordo mmhes o
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piilicn of complr of a0
e 50 cosecta U v

o dgue e vemde 3
e e b il e

JCic que S hemmano
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Tavema dei Barbi Colombini, s
nuzda en una de las histdricas fin
cas productonss de bruneflo, s
enorgullece de sus pastas hechas
a mana, y de su solida cocina
sera Los tres restaurantes cuentan
con completas caras de vinos
nelli y rossi, v adaptan sus elabo-
raciones culinarias a ki posibilidad
de combinacidn con estos caldos.

(ompras

Abundan en la pequeia Montal
cing las tiendas donde se pueden
adquirir vinos, aceites delicados,
miel ¥ productos de ki zona,
cluidos los quesos de ovelp —pe
corino—, La mis completa s b
que se encuentra en ¢l interior del

miis prestigioso y cuidado. Boccon  castillo y que se llama La Foneza
Divino, el retaumante de Mardo Fio- una verdadens exposicion. La mis
rani, cuida los platos de cucharay  curiosa, la del viejo bar de la Pazza
también la caza y suele contarcon  del Popolo, en el corzon de
magnificas trufas de la region. la  ciudad: Caffé Fascheteria Talian
CALIFICACION DE LAS COSECHAS DE BRUNELLO
DE MONTALCINO
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