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ROSSO CONERO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
ZONA DI PRODUZIONE! MARCHE. VIGNET! DIVERSI SITUATI NELL'AREA

DEL MONTE CONERQ, - P l A N ‘
UvAGGI0: MONTEPULCIAND 100%

MATURAZIONE: [N BOTT| GRANDI DI ROVERE PER OLTRE UN ANNO.

ABBINAMENTI: CARN| ARROSTITE, SELVAGGINA, FORMAGG DI BUONA ROSSO CONERO
STAGIONATURA E PRIMI PIATTE CON SUGHI DI CARNE. DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
TEMPERATURA DI SERVIZIO: CIRCA 18°

PRODUCTION AREA: IN MARCHES REGION IN THE MOUNT CcNERo AREA,
GRAPE VARIETY: MONTEPULCIAND 100%

MATURATION: FOR MORE THAN.ONE YEAR IN BIG OAK CASKS,

.[FO0D MATCHES: IT COMBINES PERFECTLY WITH ROASTED MEATS, AGED
CHEESES, GAME AND RICH PASTA DISHES,

SERVING TEMPERATURE: |8°C (54°F)

IMBOTTIGLIATO DA: CASA VINICOLA GIOACCHING GAROFOLI SPA - LORETO
NELLA CANTINA DI CASTELFIDARDO - ITALIA
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Spero che abbiate letto prima di questa scheda quella dedi cata al Verdicchio dello sstesso produttore Garofoli. il
collegamento & necessario perché se giudicassimo il produttore solo da questo secondo vino avremmo
un'immagine falsata della realta qualitativa di un'azienda lider del mercato marchigiano. Garofoli & la seconda
azienda vitivinicola marchigiana dopo Fazi Battaglia, produce due milioni di bottiglie 'anno e circa la meta viene
esportata in tutto il mondo. Produce quasi essenzialimente vini da uve autoctone. Con queste premesse ero
certo che anche il Rosso Conero Piancarda sarebbe stato all'altezza delle aspettative come if Podium, Purtroppo
cosi non & stato, abbiamo bevuto sicuramente un ottimo vino con buona struttura e profumi intensi, ma con
scarso equilibrio ed eleganza, poco rotondo per non dire spigoloso. Ho provato in varie occasioni un Rosso
Conero di Fazi Battaglia di nome Passo del Lupo ed & stato uno dei migiiori rossi che abbia mai provato, avrei
voluto portare quello per questa serata, certo che avrebbe fatto un'ottima figura. Non & stato possibile e ci
siamo accontentati. Abbiamo abbinato il Piancarda ad un ragli veramente straordinario e questo credo che ci
abbia fatto sorvolare sulle qualita non certo eccellenti del vino. Ora pero & giusto dare anche qualche indicazione
positiva, percheé in realta abbiamo potuto degustare un vino con delle grandi caratteristiche, semplicemente non
sono state perfettamente mescolate. | profumi erano intensi, di mosto, di piccoli frutti come more e lamponi, poi
anche piu complessi per una certa sapidita. Buona anche Ia struttura, in bocca dava sensazioni di grande
alcolicita, sapori dipiccoli frutti come mirtilli. Acidita e tannini lo rendevanc piuttosto spigolose. L'ho definito

vino da intenditori perché effettivamente queste buone caratteristiche non erano facili da individuare, come una
bella donna mal vestita, le qualita ci sono, ma sono nascoste. Eleganza e charme fanno apparire pit bella una
donna che altrimenti sarebbe solo passabile (suppongo che lo stesso concetto valga anche al maschile), per il
vino & certamente o stesso.

L' ARMONIA & la caratteristica che permette ad un vino di fare un salto di categoria, da ordinario ad ecceliente
semplicemente perché alcune caratteristiche si armonizzano con eleganza e buon gusto.

Rendiamo comunque onore a Garofoli perche in generale fa vini molto buoni con un giusto rapporto qualita
prezzo.

Dobbiamo ricordare che con le stesse uve del Rosso Conero si fanno in genere anche i vini abruzzesi, in
particolare il Montepulciano d'Abruzzo, che prende il nome dal vitigno stesso, dovremo tenerne conto nelle
prossime degustazioni.




