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Rivista mensile BtoB HoReCa

punto di riferimento di tutti i professionisti
dell'ospitalita e dell'enogastronomia
nazionale e degli appassionati
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DI MEO
I tempo affina Vittorio 2007 ed Erminia 2003

I P zrienda agricols Di Meo di Saiza Irpina (&) ha scelto fin dallinizic di produrre vini & partire dalle varieta autoctone
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piti diffuse in Irpinia, come il fizng, il greco, feglianico e |z falenghina. E 'ha fatto puntando sul reggiungimenta di
una qualits elevats, che distinguesse |z cartina come una dele migicri reata campane. Dggi fazienda & gestita da
Roberto, enologo, e da Gemercse, e cid che pil sorprende e conguista @ |a filosofis produttive portata avanti de Roberto
Di Meg che punta ad offrire wini non solo dannata, ma di wngo affiramento, in particodars i bianchi di cui s Campania
& excellente produttrice. Ed ecco il Greco di Tufo Vittoric 2007, dedicato &l papa, e il Fiano di Avelling Erminia 2003, un
omaggic alla sorella scomparsa: due speciali riserse della Linea Tempe 0 Mo, un progetto sul lunge affinamento dei
wini biarchi d'irpinia, iniziate alla fine degli anni 90, 56 tratta di vini da singeola vigna, prodetti in guantia limitsts e solo
nelle amnate pil promettent], affinat solo n acdaio e in bottigia per lunghi anni. Greco di Tufo Vittorio Docg 2007 &
prodotte con uyve reccolte dopo une legeers surmaturazione; segue la macerarione sulle bucce, i3 fermentarione
& temperstura controliata & almeno 36 mesi di sffnamento, dicui 18 in scciaio e 18 in bottiglia. Dal cclors gialo
ciorate brillante ha wn fine bouguet di cedro, mela renetta e propoli 3 cui si aggungono richiamd minerali o
pietra focaia e ardesia, oltre 8 una lieve nets idrocarourica. Calde e ewelgente, def sorso equilioreto, fine ed
elegante ha un'appropriats acicita e minerafa. || Rane di Awelling Ermiria 2003 rapgpresents 1 limite estremo
cella lnes con i suoi 15 anni di effnamento. Dopo racooits manuale, diraspatura e preszetura soffice, mace-
razione sulle bucce, fermentazione 3 temperatura contrellats, il vino sosta im ecciaio per 8-10 anni e afina
in bottigha per 3-5 anni; Erminda ha colors gialle dorate brillante con bouguet ampio e melo caretteristico:
ung leggera cofre fume, tipica del vitigno, fa da sfondo a profumi che emerzono lentamente, soprattutto
rote di fiori giall, tond di resing, melassa e cera dapi La bocca é segnata dal'equilibrio tra freschezza e sapi-
dith. Morbido, persistente, con una buona componente akolica, & un vino dalla sorprendente personalita
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