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30ha-500.000bt vende in cantina

VITA - Ufficialmente e commercialmente
nata solo nel 1986, I'azienda dei fratelli Er-
minia, Generoso e Roberto Di Meo & in real-
ta una delle piti antiche dell'Trpinia. La tenu-
ta origina da un corpo unico coltivato a fia-
no intorno a una vecchia casa di caccia dei
Caracciolo. Una vocazione bianchista, quel-
la dei Di Meo: percid & da sottolineare, come
felice eccezione, il loro Taurasi, in uscita solo
come Riserva e nelle annate migliori.

VIGNE - Siamo a 550 metri, su terreno ar-
gilloso di medio impasto. Sette ettari di aglia-
nico sono stati piantati nella vicina Monte-
marano e 10 di greco a Montefusco. Roberto,
enologo, pratica una viticoltura di tipo con-
venzionale in un contesto di alta qualith nella
gestione dei vigneti e del terreno. Le uve ac-
quisite (falanghina, coda di volpe e aglianico)
provengono da conferitori storici.

VINI - Tutti i bianchi sono lavorati solo in
acciaio. Il Coda di Volpe 2010 (O 40.000 bt;
8 €) esprime freschezza, buon corpo e alle-
gra bevibilita. Un gradino sotto il Greco di
Tufo 2010 (O 100.000 bt; 12 €), leggermen-
te diluito, a testimonianza di un’annata non
facile per questo vitigno. Al contrario, il Fia-
no di Avellino 2010 (O 80.000 bt; 12 €) mo-
stra un’ottima vena, sentori di frutta bianca
al naso, & sapido e dinamico in bocca. Inte-
ressante la “super riserva”, il Fiano Ales-
sandra 2004 (O 8.000 bt; 14 €). [nsospetta-
bile freschezza per il Taurasi Ris. 2003 (@
40.000 bt; 26 €): legno perfettamente inte-
grato, pienezza, chiusura pulita e appagan-
te. Ritorno al blend, “sogno proibito” de-
gli enologi campani, con il Don Generoso
2004 (@ aglianico, sciascinoso, piedirosso;
3.700 bt; 50 €): un rosso dal sicuro, lungo
invecchiamento.
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