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LucianoPignataro

Bianco.Così, semplicemente.
Espressionedel territoriosenza
alcunaforzatura,unaessenziale
vinificazioneinacciaioe l’attesa
diunpo’di tempo.Èstatobello
assaggiarequestaCodadiVolpe
nelcorsodiunanuovavisitaalla
cantinadiRobertoeGeneroso

DiMeo. Inquella
stanzadovenel1997
per laprimavolta,
proprioconRoberto
e lasorellaErminia,
miresicontodella
enormepotenzialità
delbiancoirpino
quandoil tempo
diventaalleato.
All’epocaRoberto
produceunVigna
dell’Olmobianco

soprattuttodauvacodadivolpe
conuntagliodigrecoefiano. Il
CodadiVolpe2012haappunto
questobelvitignodelpassato
cheprometteungrandefuturo
conunsaldodiuveritenutepiù
nobiliechehannofatto
conoscere l’Irpiniadelvinonegli
anni ’90.Erminianonc’èpiù,
purtroppo,madaquest’annoci
saràunvinoaricordarequesta
straordinariaedenergicadonna
scomparsaprematuramente.

Ilvantaggiodichiproducevino
è,spesso, sopravviverease
stessononsolonelricordodichi
tihaconosciuto,maanchesulle
etichette,quasiunsigillodi
garanziadiun lavorochenonsi
fermaconla finedella fisicità
perchélospiritocheanimachi
producediquesti tempièquello
piùforte, riccoe immortale.
QuestaCodacihasicuramente
affascinato, l’amiamo
profondamentee laspingiamo
nelnostropiccoloperché la
semplificazionedelbereedel
mangiareriguardaanche i
vitigniautoctoni.Anzi, chi
spiantaCodapermettereFianoe
Grecononhaneanchesensodi
colpaperchévaincontroal
genius locidel territorio.E invece
nonècosì,perchéèsolonella
tuteladellecineseriedicuiè
statacapace lanatura la
possibilitàdiandareavanti
ancoraatestaaltanelmondo
globalizzato.LaCodadiVolpe
stadimostrandoincredibile
capacitàdiaffinamento,nonè
rudeesfacciatacomeilGreco,e
neanchesuadentecomeilFiano.
Maèunbiancosemprepiù
maturo,equilibrato,capacedi
esprimersiconcomposta
sicurezza.Propriocome
Roberto.
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IL VINO

La Coda di Volpe di Roberto Di Meo
il bianco del passato con grande futuro

PALATO
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PREZZO

Vinificazione:acciaio
Uva:codadivolpe
Prezzo:5-10euro
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