
I VINI DI
WINENEWS

PALAZZO 
Docg Brunello di Montalcino

ZO

Vendemmia: 2017

Uvaggio: Sangiovese

Bottiglie prodotte: 8.000

Prezzo allo scaffale: € 38,00

Azienda: Società Agricola Palazzo

Proprietà: fratelli Loia

Enologo: Fabrizio Ciufoli

Il Brunello 2017 di Palazzo è rosso ben 

eseguito che si esprime aromaticamente 

con cenni di ciliegia matura, erbe di cam-

po, corteccia e spezie con qualche tocco 

balsamico e resinoso. In bocca, il tannino 

è vivace e compatto e si dispiega continuo 

insieme ad una buona sapidità di fondo, 

fino ad un finale ancora dai rimandi fruttati. 

La storia di questa piccola realtà produtti-

va familiare, 4 ettari a vigneto per 22.000 

bottiglie, inizia nel 1983, quando, dopo una 

vita vissuta tra Inghilterra e Scozia, Cosi-

mo Loia acquista la Tenuta Palazzo, che 

curiosamente portava lo stesso cognome 

della moglie Antonietta. Nel 1986, insieme 

ai figli, Cosimo Loia comincia a commer-

cializzare i propri vini, inserendosi a pieno 

titolo nella denominazione rossista oggi più 

affermata di Toscana. Siamo nel versante 

sud-est di Montalcino ed i vigneti si trova-

no ad un’altezza di 320 metri sul livello del 

mare. In vigna come in cantina le operazioni 

sono ridotte all’osso e il Sangiovese si può 

esprimere in tutto il suo temperamento, 

sia nel bene che nel male, dando origine ad 

una piccola linea di vini diretti e piacevoli, 

che, evidentemente, trova nel Brunello e 

nel Rosso di Montalcino i suoi protagonisti 

principali, benché la cantina produca anche 

l’Igt Alcineo (da uve Sangiovese, Cabernet 

Sauvignon e Merlot), totalmente affinato 

in barrique, mentre i vini a denomina-

zione maturano in legno di varia misura.

 (fp)

ANTICA CANTINA 
VALERIO LUCARELLI
Marche Igt Rosso Lenòs

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Sangiovese, Vernaccia Nera

Bottiglie prodotte: 3.000

Prezzo allo scaffale: € 10,00

Azienda: Azienda Agricola Valerio Lucarelli

Proprietà: famiglia Lucarelli 

Enologo: Giovanni Basso

L’azienda Antica Cantina Valerio Lucarel-

li si trova a 550 nel versante collinare di 

San Genesio, ad est dei Monti Sibillini, in 

Provincia di Macerata. I simboli di questa 

realtà animata da Valerio Lucarelli sono un 

torchio di legno della fine del XVIII secolo, 

costruito dal capostipite Luigi, e un vecchio 

forno che contiene la “callara”, un grande 

recipiente di rame, utilizzato per la produ-

zione di vino cotto. Si tratta di una piccola 

cantina, che si contraddistingue per uno 

stile di stampo tradizionale, espresso da 

rossi corposi e intensi, che conta su 2 ettari 

di vigneto (con una piccolissima parte col-

tivata a Cabernet Sauvignon) da cui si rica-

vano 4.000 bottiglie ripartite su 2 etichette: 

il Sangiovese in purezza “Sarnum” (vinifica-

to in cemento e maturato in barrique per 

24 mesi e poi per 12 mesi in bottiglia) e il 

“Lenòs”, oggetto del nostro assaggio, uvag-

gio di Sangiovese e Vernaccia Nera (vitigno 

di antica coltivazione molto diffuso nella vi-

cina Serrapetrona), vinificato in cemento e 

affinato per la quota parte del Sangiovese 

in barrique (12 mesi) e per quella della Ver-

naccia Nera in acciaio, a cui seguono altri 12 

mesi di bottiglia. La versione 2018 possiede 

aromi maturi di piccoli frutti rossi, cenni di 

viola e di erbe di campo, a cui si aggiungono 

tocchi di liquirizia e spezie. In bocca, il sorso 

è pieno, continuo e succoso, dal finale con-

traddistinto da una bella nota balsamica.

(are)

CALATRONI
Spumante Brut Cuvée Pinot 64

ZO

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Pinot Nero

Bottiglie prodotte: 5.000

Prezzo allo scaffale: € 22,00

Azienda: Azienda Agricola Calatroni

Proprietà: Cristian Calatroni 

Enologo: Cristian Calatroni

I due fratelli Calatroni, Cristian e Stefano, 

sono il ritratto dell’impegno, della vitalità e 

dell’amore infusi per dimostrare che l’Oltre-

pò Pavese vale, soprattutto per il Metodo 

Classico. Una sfida che non riguarda solo il 

vino, ma anche l’enoturismo, con l’agrituri-

smo, il winetrekking, le cene tra i filari e l’i-

niziativa Adotta un filare. Appena arriviamo 

ci portano subito in vigna: siamo a Monte-

calvo Versiggia, il comune più vitato a Pinot 

Nero dell’Oltrepò, particolarmente adatto 

alla spumantizzazione come metodo classi-

co, per la sua acidità e complessità organo-

lettica. Ci troviamo nella parte orientale del-

la Valle Versa, con terreni caratterizzati da 

calcare, marne, argille e sassi. I vigneti sono 

cinque, esposti a nord e nord-ovest ad alti-

tudini diverse (dai 200 ai 540 metri) per un 

totale di venti ettari. Le uve di ogni singolo 

vigneto sono vinificate separatamente, per 

arrivare poi al taglio che raggiunge l’equili-

brio e la personalità del territorio. Cristian, 

enologo, prende le redini della cantina nel 

2001 e nel 2006 produce le sue prime bol-

licine. Da allora è stato un crescendo, sia in 

consapevolezza sia nel continuo mettersi 

in gioco per un territorio in cui crede total-

mente. Una passione instillata dal padre 

che acquistò nel 1964 le terre in cui lavorava 

da mezzadro. Il Pinot 64 è vibrante, sapido, 

con una vivida spinta acida e un finale in 

crescendo: rappresenta appieno il loro stile.

(Alessandra Piubello)

TORRE D’ORTI
Docg Amarone della Valpolicella

ZO

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Corvina, Corvinone, 

Rondinella, Oseleta

Bottiglie prodotte: 20.000

Prezzo allo scaffale: € 33,00

Azienda: Azienda Agricola Cavalchina

Proprietà: famiglia Piona

Enologo: famiglia Piona

La famiglia Piona nasce bianchista, nelle ter-

re meridionali del Lago di Garda. La Caval-

china è l’azienda che ha dato origine a tutto, 

anche al vino “Custoza”, grazie all’eclettico 

industriale di pellame Luciano, che comprò i 

primi vigneti a inizio ‘900. Fu il nipote Lucia-

no a trasformare la cantina nell’attività prin-

cipale di famiglia. E fu sempre lui, in ricordo 

della passione garagista del nonno per il Re-

cioto, a comprare col fratello Franco l’azien-

da Torre d’Orti. Con la deviazione familiare 

per l’acidità in mente (e in bocca), la scintilla 

è scattata per 12,5 ettari vitati a Marcellise, 

a nord-est di Verona. “Qui la terra cambia, 

rispetto alla zona Classica della Valpolicel-

la: è bianca, marnosa - spiega Francesco, 

figlio di Luciano - con uno strato superiore 

sottile di argilla, che permette di mantenere 

alta l’acidità e basso il ph”. Anche la scelta 

di non far effettuare la malolattica al vino, 

aiuta il loro Amarone a mantenere una fre-

sca vena vegetale da wasabi, sia al naso che 

in bocca. Agrume, fiori e dosata balsamicità 

fanno il resto, in un vino dal tannino ade-

rente ma che non smette di scorrere caldo 

e croccante, à la “mon cherie”. “Tenute di 

Famiglia” resta una realtà familiare, nono-

stante le 4 tenute di cui è composta oggi. 

Persino le etichette sono “fatte in casa”: 

merito dell’estro artistico di una prozia, 

ispirata dalle acqueforti dell’epoca e dall’art 

nouveau della metropolitana parigina. 

(ns)
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