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APOLLONIO 
Salento Igp Negroamaro Elfo

 GUY

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Negroamaro

Bottiglie prodotte: 50.000

Prezzo allo scaffale: € 8,00

Azienda: Società Apollonio Casa Vinicola

Proprietà: Massimiliano e Marcello 

Apollonio

Enologo: Massimiliano Apollonio

Il Negroamaro è senz’altro tra i vitigni di 

antica coltivazione più significativi della Pu-

glia enoica, apprezzato per la sua versatilità 

e per la sua particolare resistenza a climi 

particolarmente caldi, come quelli del Tacco 

del nostro Stivale. L’interpretazione dell’a-

zienda Apollonio ne fornisce una lettura 

schietta e coerente attraverso l’Elfo, oggetto 

del nostro assaggio. Affinato per tre mesi in 

acciaio, la versione 2018 si rivela piacevole e 

gioiosa. Alla vista si presenta con un colore 

rosso cangiante tra il rubino e il violaceo. I 

profumi sono intensi con le note fruttate in 

primo piano. In bocca, lo sviluppo e bilancia-

to e non privo di contrasti, con il sorso pie-

no e docile ad amplificarne la bevibilità. La 

storia della casa vinicola Apollonio è la sto-

ria di un’azienda che ha meritato il titolo di 

“Impresa Storica d’Italia”, a sancire un ruolo 

fondamentale nello scenario enologico pu-

gliese. Una storia di quattro generazioni, 

aperta da Noè Apollonio nel 1870, che con-

tribuì allo sviluppo del vino salentino, nei 

primi decenni del ‘900 considerato esclusi-

vamente come taglio per le partite dei vini 

destinate al Nord Italia. Dagli anni ’70, Apol-

lonio compie il passaggio decisivo, imbotti-

gliando vini con il proprio marchio. Oggi è il 

turno di Massimiliano e Marcello Apollonio 

che guidano una realtà consistente: cir-

ca 100 ettari di vigneto e una produzione 

complessiva intorno ad 1.500.000 bottiglie. 

SECONDO MARCO
Docg Recioto della Valpolicella Classico

Vendemmia: 2013

Uvaggio: Corvina, Corvinone, Rondinella e 

altre uve autoctone

Bottiglie prodotte: 3.000

Prezzo allo scaffale: € 45,00 

Azienda: Azienda Agricola Secondo Marco

Proprietà: Marco Speri

Enologo: Marco Speri, Attilio Pagli

Appassimento delle uve di 4 mesi e affina-

mento in legno per 18 mesi contraddistin-

guono il Recioto della Valpolicella Classico 

2013 nell’interpretazione di Secondo Mar-

co. Al naso offre profumi di viola, marmel-

lata di frutta rossa e amarena, con note di 

cioccolato, tabacco e pepe a rifinitura. In 

bocca, è vino dolce fresco e leggermente 

balsamico, con un tocco tannico delicato e 

definito, ad aumentare volume e pienezza 

del sorso, mai stucchevole. Quella degli 

Speri è un nome e una storia non secondari 

nel mondo del vino veneto. Marco, figlio di 

Benedetto, a un certo punto decide, circa 

una dozzina di anni fa, di lasciare l’azienda 

di famiglia per costruire un percorso tutto 

suo. Ecco Secondo Marco, appunto. Nei 

suoi 15 ettari a vigneto da cui si ottengono 

mediamente 75.000 bottiglie, la pergola 

veronese è tornata la forma d’allevamento 

predominante. Siamo nella valle di Fuma-

ne e i vigneti di questa realtà produttiva 

poggiano su suoli dal substrato di ghiaia e 

depositi alluvionali, a garantire alta capacità 

drenante ai terreni e grande approfondi-

mento radicale per le viti. Il recupero delle 

pratiche tradizionali, il cuore del progetto 

enologico di Secondo Marco, ha interessato 

anche il lavoro di cantina in modo signifi-

cativo. Qui, il tempo è diventato l’assoluto 

protagonista e vini aziendali maturano 

a lungo con l’obbiettivo di raggiungere il 

massimo delle loro potenzialità espressive.

TERRAVIVA
Docg Montepulciano d’Abruzzo Colline 

Teramane Luì

Vendemmia: 2016

Uvaggio: Montepulciano

Bottiglie prodotte: 20.000

Prezzo allo scaffale: € 16,00

Azienda: Società Agricola Collebello

Proprietà: famiglia Marano

Enologo: Francesco Bordini

Terraviva: terra rispettata in un angolo di 

paradiso incontaminato d’Abruzzo, a Tor-

toreto, nel Teramano, ad un chilometro dal 

mare, poco lontana dall’Oasi naturalistica Le 

Fonti del Vascello, alle spalle il Gran Sasso. 

L’attività nasce negli anni Settanta, ma all’e-

poca si conferivano le uve. E’ con l’entrata in 

campo di Pietro Topi, genero del fondatore, 

che le cose cambiano. Cominciano nel 2006 

i primi imbottigliamenti con la costruzione 

della nuova cantina. Ad accoglierci, oltre a 

Pietro, la moglie Annalisa e la figlia Federi-

ca, giovane e molto appassionata. I 22 ettari 

disposti in leggera pendenza in corpo unico 

si trovano fra i 100 e i 200 metri d’altitudine, 

su terreni argillosi, con vigne giovani e altre 

fino a cinquanta anni d’età. Certificati in re-

gime biologico dal 2009, si sono adoperati 

per la salvaguardia ambientale e la biodi-

versità; sono dotati di impianto fotovoltaico 

per garantire l’autosufficienza energetica. 

Le fermentazioni sono spontanee con lie-

viti indigeni, il vino non viene filtrato e da 

quest’anno con la supervisione di Adriano 

Zago iniziano a sperimentare la biodina-

mica. Da un parterre di tredici etichette 

(alcune dedicate a nonni, bisnonni e avi) 

peculiari e caratteriali, scegliamo il Monte-

pulciano d’Abruzzo Luì 2016, da vigne di 38 

anni, affinato in legno usato, per la materia 

di struttura gentile e fine e la ricchezza del 

frutto, che accompagna una beva armonica. 

(Alessandra Piubello)

LUNAE BOSONI
Liguria di Levante Igt Rosato Mea Rosa

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Vermentino Nero

Bottiglie prodotte: 30.000

Prezzo allo scaffale: € 12,00

Azienda: Società Cantine Lunae Bosoni

Proprietà: famiglia Bosoni

Enologo: Paolo Bosoni

Un rosato semplice e immediato ma al tem-

po stesso di buona personalità. È il Mea 

Rosa 2018, ottenuto da una vinificazione 

in bianco di uve Vermentino Nero, ha co-

lore rosa corallo vivace e profumi di piccoli 

frutti rossi con qualche accento speziato. 

In bocca, il vino attacca morbido, per poi 

svilupparsi più fresco e brioso, incrociando 

con un bel gioco di contrasto morbidezza 

e sapidità. Cantine Lunae si trova a Orto-

novo in provincia di La Spezia, in un terri-

torio, i Colli di Luni, tra Liguria e Toscana 

settentrionale. Fu Paolo Bosoni nel 1966 

ad avviare questa cantina, che oggi conta 

80 ettari a vigneto, presto completamente 

convertiti a biologico, per una produzione 

di 550.000 bottiglie. I vigneti si trovano in 

piccoli appezzamenti, non più ampi di 2 o 

3 ettari, nei comuni di Ortonovo e Castel-

nuovo Magra. Un’azienda di stampo squi-

sitamente familiare quella dei Bosoni, con 

l’obbiettivo fondamentale di valorizzare una 

zona che, benché la sua viticoltura abbia 

una storia lunga, solo nel recente passato 

ha dimostrato le sue potenzialità, giovan-

dosi, soprattutto, e siamo ai giorni nostri, 

del ritrovato successo dei vini bianchi. La 

fama dell’azienda è, quasi inevitabilmente, 

tutta da ricondurre al Vermentino, anche se 

vengono utilizzati altri vitigni a bacca bianca 

e uve rosse, sempre lavorati senza forza-

ture, che si riverberano sullo stile dei vini 

sempre di buona coerenza ed equilibrio.
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