ncora un Aglianico del Tabur-
no arricchisce la gia affollata
(di etichette) cantina di Ocone.
L'ultimo nato & questo Anasta-
si,da pochlsamm giorni in commercio do-
po una gestazione molto lunga. La ven-
demmia risale infatti al 2006, un’annata,
in generale, non memorabile per i vino
rossi. Avesse avuto la fortuna di nascere
nella virtuosa e furba Irpinia e non nello
«sfigato» (lo dico con 'affetto di chi vor-
rebbe vedere attuate le enormi potenziali-
ta di questa terra bellissima) Sannio,
avrebbe magari potuto fregiarsi della
docg. Pazienza. A far fede della qualita
presso i consumatori & I'azienda produttri-
ce, tra le pill antiche della Campania. Fe-
steggia infatti quest’anno il centenario.

Il produttore dichiara in etichetta I'ambi-
zione dell’Anastasi, ricordando che il nome
richiama «I'inizio di un nuovo corsox», carat-
terizzato dall'equilibrio tra modermta etra-
dizione.

Nonostante i quasi quattro anni trascorsi
dopo la vendemmia, il vino dimostra di esse-
re ancora al di qua della linea di partenza. Pre-
senta ancora infatti quei caratteri di austerita

che sono propri dei grandi rossi giovani. Ed *

¢ proprio la prevedibile lunga evoluzione
che se, da un lato, ne fa risaltare la (relativa)
incompiutezza, dall'altro concorre a una valu-
tazione gia ampiamente positiva.

Di colore rubino scuro, durante la rota-
zione nel calice, restituisce la luce sotto for-
ma di suadenti scintille. Apprezzabile la
consistenza. Il corredo aromatico & variega-
to e, soprattutto, elegante, anche se, in que-
sto caso & evidente che il vino offrira il me-

Rosamara

Ancora un vino per
I'estate di fatto gia
Iniziata: <Rosamaras
Garda classico
Chiaretto doc di
Costaripa, un
riuscito uvaggio
rosato firmato da
quel geniaccio
dell'enologia che &
Mattia Vezzola, Rose
dal colore
accattivante, dal

‘Risorsi

delicati profumi
floreali, di ciliegia e
di fragola. Caldo,
secco, morbido,
fresco, con finale
placevalmente
amaro, Ha tutti |
numeri par
conquistare un posto
in barca. Bevetelo
sull'insalata di
pomodori di Somento
0 sugli spaghetti col
tonno fresco.

Campania / I.’Aglianicq del Taburno
Cento anni per Ocone
E nasce ’Anastasi

L’azienda festeggia con un nuovo rosso

glio di sé con I'emersione dei sentori terzia-
ri. Sentirete fiori secchi, prugna, secca e in
confettura, piccoli frutti di bosco, note di
liguirizia.

*Di trama fitta, in bocca & avvolgente, so-
stenuto da adeguata acidita. Risulta minera-
le e giustamente tannico. Convincente lo
sprint finale. Il produttore consiglia tra gli
abbinamenti anche quelli con i piatti di pe-
sce al forno o in umido. Pur essendo aperto
agli azzardi, preferirei berlo sui primi piatti
con sughi strutturati, sullo spezzatino di
manzo, sulla braciola al sugo. Aspetterei in-
vece almeno un paio d'anni per abbinamen-
ti pitt impegnativi, come quelli con la cac-
ciagione.
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Aglianico del Taburno doc 2006
Ocone - Agricola Del Monte

\ Via Monte localita

o laMadonnella, Ponte

Tel. 0824-874040

Lvaggio:

aglianico 85%, piedirosso 10%,

sclascinoso 5%

produzions: Vetichetta
4,600 circa

enalogo: :

Gﬂl‘ﬁﬂnn Ferrara ~~VALUTAZIONE
e Luigi Pastore

prezzo Indicativo | il

= in encteca: €20



