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Un 2003 con qualcosa in piu. Questo il
risultato della vendemmia 2004, che si
pud quindi definire davvero ottimo, vi-
sto che il termine di paragone, cioe il
2003, era considerato un anno record.
“A parte il discorso della grandinata,
che ha riguardato zone limitate e sfio-
rato soltanto i nostri vigneti, ¢ andata
davvero molto bene” sintetizza il dottor
Galetti, enologo della Cantina Valtidone.
[1 2003 era stato caratterizzato da tem-
perature cocenti e siccita. 11 2004 ¢
stato invece piu equilibrato, con giuste
escursioni termiche. “La maturazione
¢ stata perfetta e ne sono risultati vini
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Bianchi e rossi dai grandi aromi

Un'altra super-annata.
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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO Al POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE
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Gutturnio ottimo sia da bere subito sia da destinare all'invecchiamento

con grandi aromi”. I coltivatori hanno
potuto diluire la vendemmia in un arco
di tempo pit lungo ed il raccolto ¢ stato
abbondante, ma non tanto da pregiudi-
care la qualita, che si pu0 annoverare
tra le migliori.

[ bianchi, sia aromatici come la Malvasia
sia neutri come gli Ortrughi e i Sauvi-
gnon, sono freschi ed hanno una buona
gradazione. [ rossi sono concentrati, con
colorazione calda e carica ed un poten-
ziale alcolico che li rende anche adatti
all'invecchiamento. “Siamo molto molto
soddisfatti” ripete il dottor Galetti. 1l
Gutturnio, il re dei vini piacentini, gui-

da la marcia, ancora vincente, dei vini
piacentini. Le due componenti, Bonarda
e Barbera, si compensano alla perfezio-
ne: forte di una buona concentrazione
la prima, con una componente di mag-
gior acidita la seconda. Ne € nato un
Gutturnio eccellente sia per il consumo
immediato sia per la conservazione. Il
Novello aveva aperto alla grande la sta-
gione ("E" andato fortissimo”), gli altri
vini si incanaleranno nella sua scia. Dai
vari tipi di Gutturnio ai bianchi, dagli
spumanti al passito che in pochi anni ha
raggiunto traguardi invidiabili.
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FESTA DEL VINO NOVELLO 2004

Folla all’appuntamento di novembre con il Picchio Rosso. “Fresco, fruttato, dal sentore floreale”

lacchetti stappa il Novello 2004

Striscia fino a Borgonovo. knzo lacchetti, sto-
rico volto della trasmissione satirico-giornali-
stica, ha brindato con il Novello alla tradizio-
nale festa dei primi di novembre.

Un ospite simpatico e vivace, proprio come il
vino che ha riempito bicchieri e bicchieri, ma
soprattutto un amico della Cantina Valtidone e
della nostra provincia.

[l tradizionale appuntamento ha richiamato,
per l'intera giornata, una folla di persone che,
oltre a gustare il Novello e gli altri vini con il
marchio Valtidone, ha gremito i banchi in cui
venivano offerti salumi tipici e piatti tradizio-
nali. Affollato anche il punto vendita, dove si
poteva approfittare di promozioni e sconti par-
ticolari.

“I vini piacentini mi piacciono
moltissimo. Oltretutto non

mi fanno venire il mal di te-
sta, come accade invece con
altri” ha confidato a tavola
lacchetti, che quindi & salito
sul palco allestito sotto il ten-
done per le premiazioni di rito,
che ha animato con intermezzi

e battute. Affiancato da due da-
migelle in costume tradizionale,
ha presieduto il rito del “deblo-
cage” stappando una maxi-botti-
glia di Novello “Picchio Rosso™.
Alla festa hanno preso parte il
vicepresidente della Provincia, e assessore
all’agricoltura, Mario Spezia, il presidente
della Camera di Commercio, Giuseppe Paren-
ti, il sindaco di Borgonovo, Domenico France-
sconi, I'assessore alla cultura del Comune di
Piacenza, Alberto Squeri, il consigliere regio- ! N .
nale Nino Beretta, il presidente della Banca di \ R - ' YT
Piacenza, Corrado Sforza Fogliani, il presiden- ' /' 4 / 1 ;
te della Coldiretti, Sandro Calza, il colonnello
dei carabinieri Dragotta, il comandante della
Compagnia della Guardia di Finanza di Castel-
sangiovanni Agostino Terlizzi, e il presidente
dell'Unicef, Gianni Cuminetti. Alla festa
¢ stato infalti data, come sempre, an-
che una finalita benefica con raccolta
di fondi (circa 4mila euro) per la casa
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[ barman scendono sul campo di gara: Uno stand

di accoglienza “citta di Piacenza” a Kin- [ . . . . . al Vinitalv di Verona
shasa. voluta dala sezione piacenina (R M € 11 Picchio Rosso diventa un cocktail LT AL

g : : 3 L.a Cantina Valtidone sara presente an-
dell'Unicef. Il presidente della Cantina £ - « I . . . o s

. ) . ) 2 Si chiama “Woody wood peaker” ed ¢ un strazione, com’era che quest'anno a Vinitaly, I'importante
Valtidone, Vito Pezzati, ha sottolineato 2 A : . 2 o .. ) .
. s o cocktail a base di Novello. Inventore: Sergio COLLI PIACENTINI nell'intento  della rassegna del vino (giunta alla trenta-
I'aspetto-qualita, su cui si punta da l Pelleari, capo barman della sezione Lom- festazi novesima edizione) che si terra dal 7
alcuni anni, con sforzi anche econo- erl, manttestazione,

mici. e che sta dando outimi risul- bardia e barman al ristorante Gazebo di NOVELLO che anche con i all’'1t1 aprile a Verona. Con i suoi

) ) ! ) Piacenza. Con questa sua creazione ha vini si  possono circa 4000 espositori, il Salone interna-
Pa“' Sotto il profilo LG?HOIOglCO vinto la gara che ¢ stata abbinata, fare cocktail. “F zionale dei vini e dei distillati, € I'appun-
© slalo fallo quanto si poteva la pri Ita, alla festa del vi i Di ini tamento per conoscere, degustare, ed
fare, attraverso investimenti perfa prima volta, alla Iesta delvino quelli-  piacentini per conoscere, deg :

’ Novello. Pellegri ha usato il “Picchio _ sottolinea il bar- apprezzare i vini e distillati d'eccellenza

¢ attrezzature all'avanguar-
dia, ma si continua ad operare
sulle metodologie di coltura.

“I vigneti possono ancora mi-
gliorare molto. Andiamo avan-

Rosso” della Cantina Valtidone e vi Y man — si provenienti da tutto il mondo. Saranno
prestano b X ) RO

ha frullato insieme (frosen, nel ger- benissimo. Basta 1nfam'pr.ese‘nm,.oltre ai vini di ‘Lutte

g0 tecnico) frutti di bosco, mela ros- PiCChiOROSSO un po’ di fantasia”. le regioni d'ltalia, quelli francesi, au-

sa. zucchero liquido e vodka. striaci, tedeschi, portoghesi, ungheresi
{ E quella, oltre alla americani, cileni, australiani. Vinitaly

: N : s DA UVE PINOT NERO
Il risultato € stato ottimo, a dimo- compelenza e al-

COLLI PlAé

li” ha esortato. Gontinuera la = OMPEE : ¢ anche un palcoscenico per diversi ed
collaborazione con il professor e b labilita, a Pellegri, importanti momenti di presentazione e
Boselli, che sara coadiuvato non manca dav- promozione del vino e dei distillati dedi-
da tecnici locali. Spezia ha ri- vero come dimostrano le numerose gare che ha cati ai professionisti del settore.
marcato come l'appuntamen- vinto. "Il Gutturnio? Certo, si puo usare anche il La Cantina Valtidone presentera una
to con il Novello rappresenti Gutturnio™ afferma lanciando quindi gia il guanto ricca produzione, che si distingue sem-
un’occasione per promuovere per un'eventuale sfida imperniata attorno al re pre pill, oltre che per qualita, anche per
i prodotti piacentini. Giovanni dei vini piacentini. Alla festa del Novello hanno eleganza estetica. Un “cocktail” che ha
Derba, presidente dell’Asso- gareggiato anche Roberto Gazzola del ristorante dato, e sta dando, alla Cantina un ruolo
ciazione sommelier dell’Emi- La Palta di Bilegno (con “Novello che passione”), di rilievo nel panorama nazionale.

Gionatan Repetti del bar La Sosta di Castelsan-
giovanni (“Red Tropical”), Andrea Usberti del-

) /
I'American Bar di Piacenza (“Big Bear”), Ivan
Grubisic del Pub via Veneto 82 di Piacenza (“Ka- V I n I a
tia”) e Tommas Tognolo con “Golden Rose”.

lia Romagna, ha tratteggiato
un ritratto tecnico del Novello
2004: “Fresco, fruttato, dal

sentore floreale e pia-

2 cevole da bere”.

392 edizione
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FESTA DEL GUTURNIO 2005

Anche quest’'anno grande festa nella sede di Borgonovo per il via della stagione

Largo al Gutturnio, ovvero a Julius

Julius riempira di nuovo i bicchieri: ¢ Per la vallata, conosciuta in tutta Ita-
sara, come al solito, generoso e ricco lia (e oltre) per i suoi vini, & un appun-
di calore. [1 Gutturnio Classico Fermo tamento diventato una tradizione. Una

della Cantina Valtidone ha acquisito specie di festa di famiglia: e la Cantina Gutturnio Julius
una tale notorieta ed un apprezzamento ha voluto che mantenesse, ¢ anzi raffor- la carta d’identita
cosl consolidato da farne il sinonimo di ~ zasse, quest'impronta. . .
Gutturnio: dici Julius e dici Gutturnio. Con gli anni le presenze si sono moltipli- Tipologia: Gutturnio

Vitigni: Barbera 60% e Bonarda 40%.
Resa massima per ha: 90 gli.

Resa massima di uva in vino: 65%.
Gradazione alcolica: 13%.

Acidita’ totale minima: 5,5 per mille.
Estratto secco netto minimo:

Appena uscito dalle botti della vendem- cate. Sono sempre di piu, grazie all'al-
mia 2004, si appresta ad aprire I'enne- largamento della clientela, coloro che
sima stagione di successi. L'annata ¢ vengono anche da lontano, ma il clima
stata infatlti, ancora una volta, ottima, non ¢ cambiato. Ed i nuo-
confermando le previsioni fatte an- vi si sono ambientati
che su queste pagine rapidamente

' : 22 per mille.
a raccolta in corso. grazie  alla Invecchiamento: breve passaggio in
Se il 2003 era sta- calda ospi- legno.
to caratterizzato, per talita e alla Caratteristiche organolettiche: co-
merito  del  clima buona cu- lore rosso rubino, limpido; profumo
asciutto, del caldo cina. Se il intenso e persistente; gusto secco,
¢ di una siccita vino ¢ lindi- caldo e morbido.
record, da una SCUSSO protago- Abbinamenti: primi piatti 1mportanti/
produzione con nista della gior- e arrosti. Servire a 16°.

alte gradazioni,
il suo succes-
sore ha invece
avuto un anda-
mento pit equi-
librato, con tem-

nata, non gli sono
da meno i salumi
e gli altri prodot-
Li tipici piacentini
che la Cantina offre
da mattina a sera sen-
perature meno alte za risparmio. Vi sara il
e piogge nei momenti consueto ospite del mondo
giusti, che ha dato vita ad dello spettacolo: la galleria di
uve eccellenti sotto tutti i punti di vi- quanti hanno allietato la festa ¢ ormai
sta. Sara, di conseguenza, un Gutturnio lunga, da Pippo Baudo a Cristina Parodi,
da ricordare. In particolare Julius ha un da Emanuela Folliero a Luisa Corna, tut-
grande aroma ed ¢ caldo e avvolgente. £ ti diventati amici della Cantina ed esti-
per dare il benvenuto al Gutturnio e alla  matori della sua produzione. E vi saran-
sua scintillante corte di vini, la Cantina  no giochi e momenti di animazione per i
Valtidone ha preparato anche quest’anno  bambini. Restera inoltre aperto no-stop
una grande festa. Si svolgera Sabato 23 il punto-vendita, con promozioni e una
Aprile nella classica cornice della sede  gamma di possibilita di acquisto a condi-
di Borgonovo, al centro della Valtidone. zioni vantaggiose. Quindi, largo a Julius.

Tra i diciassette “italiani” piii famosi. SRS
Per i romani era il vino dell’amicizia E i St

II Gutturnio prende vita dalla vinificazione  riore e riserva.
congiunta di Barbera (55%) e Bonarda  Per quanto riguar- :
(45%) come indicato nella ricetta inven- da il Gutturnio Supe- , . e, P
tata da Lucio Calpurnio Pisone suocero di  riore e il Gutlurnio Qe R 05 g R A ) S

Giulio Gesare. Gicerone, nell’'oratoria “In  Classico Superiore vale e R B A ) Fr o 001 VMI'?’—N} :
Pisonem”, attacca l'avversario politico  tutto quello che si ¢ detto \ = [L[P] RO ENTINI P

piacentino Lucio Calpurnio Pisone Ceso- per il Gutturnio semplice,
nino, rimproverandogli di rendere ecces- ma il grado alcolico piu ele-
sivo onore ai calici della sua provincia vato lo rende adatto all’abbi-
“Toreuma nullum, maximi calices, et ei, ne  namento con formaggi grassi e piatti
contemnere suos videatur, Placentini”, in  a base di carni rosse e di maiale. Infine
compagnia del filosofo epicureo Filodemo il Gutturnio Riserva ¢ un vino importan-
di Gadara, “greco lascivo ¢ compagno di  te che viene prodotto solo in annate di
bagordi”. 1l nome Gutturnio deriva da un  particolare pregio. K" invecchiato per
boccale in argento “Gutturnium” ritrovato  due anni almeno, di cui tre mesi in
sulle sabbie del Po nel 1878. 11 Guttur- recipienti di legno (botti o barrique).
nium in uso negli antichi romani veniva  Prima di berlo & necessario ossige- 5@
riempito di vino e a turno, i commensali, narlo per una mezzora almeno in un

finita la cena, bevevano il sorso dell'ami- decanter o in una caraffa di vetro per
cizia e dell'ultimo commiato. I veri piacen- —ammorbidire gli aromi.

tini lo bevono su tutto e rigorosamente, Asciutto o talvolta leggermente abboc-
almeno un tempo, oggi non piu, usando  cato, di acidita sostenuta, sapido, di buo-
non il bicchiere ma lo scodellino bianco da  na corposita, armonico. Il gutturnio _
osteria. E' indubbiamente il vino di punta  frizzante si sposa bene con tutti i <G

di tutta la produzione DOG dei Colli Pia- cibi emiliani, coppa , salame crudo, fae &
centini ed ¢ tanto famoso da essere sta-  bolliti misti, coniglio e altre carni g
Lo recentemente annoverato tra i 17 vini  bianche in salsa leggera.

italiani piu famosi che potranno (malau- Il classico superiore e il riserva
guratamente) essere copiati da paesi al di ~ invecchiabili fino a 7 anni vanno ac-
fuori dell’'Unione Europea. compagnati a brasali, selvaggina __
Come tutti i vini rossi pitt importanti ¢ pre- in salmie formaggi a pasta dura 4 =
visto anche nelle tipologie classico, supe- piuttosto piccanti.

B
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IL PROFESSOR ALBERTO ZACCONE

“Oggi la sfida e nella comunicazione”

Dalla cattedra alle telecamere: il docente diventa testimonial. “Dare ai consumatori piu elementi conoscitivi”.

Chi ¢ quel signore

ché si sa che si com-

distinto  che, bic- - . . - . . . . . - . - - - . - - - - - mettevano errori e
chiere in  mano, = , che, quindi, certo
cammina tra le - i ' ‘ ' ' comportamenti
botti parlando dei . vanno abbandonati.
vini della Valtidone? : Purtroppo  esiste

Vedendolo sul te-
leschermo,  anche
la moglie se lo ¢
chiesto, dicendogli:
“Guarda come ti so-
miglia”. 11 professor
Mario Zaccone, do-
cente all'Universita
Cattolica di Piacenza,
scherza sul ruolo,
per lui nuovissimo,
di testimonial della
Cantina Valtidone. Piemontese trapiantato a
Milano ma con un debole per la vita “a misura
d'uomo” di Piacenza, brillante, ottimo comu-
nicatore oltre che grande esperto di vini, ha
accellato con entusiasmo la proposta che gli ¢
stata fatta dall’azienda di Borgonovo.

Dalla cattedra alle telecamere. Un’esperien-
za diversa: come mai?

“L'ho fatto perché sono convinto che i vini pia-
centini, ¢ in particolare quelli della Valtidone,
abbiano grandi potenzialita di mercato.

In futuro, ne sono certo, arriveranno ancora
pill in alto”.

Che cosa devono fare per conlinuare la corsa?

“Per i vini che aspirano a correre in Formula
1 gia si sta facendo molto nella fase di colti-
vazione, cio¢ nel vigneto. K" evidente che ri-
ducendo al massimo il numero di grappoli per
ceppo si ottiene un prodotto di qualita sempre
piu elevata”.

I’ sufficiente?

“No. Oggi la sfida non ¢ tanto nel produrre, poi-
ché sono ormai molte le Cantine che puntano, con
successo, sulla qualita. Sono tanti i buoni vini che
si confrontano con altri buoni vini. La sfida vera
sui gioca quindi nella distribuzione. E' questo
I'aspetto su cui occorre progredire. B un aspetto
gia fondamentale, e lo diverra sempre di pil”.

CURIOSITA

¥

E sollo queslo profilo le nostre aziende a che
punlo sono?

“In genere le Cantine hanno sempre curato

poco la comunicazione. Occorre invece una
comunicazione continua, rivolta sia alla risto-
razione sia alla mescita. Bisogna dare piu ele-
menti conoscitivi ai signori che costituiscono il
tramite con il consumatore.

Penso a schede tecniche sui vini, a corsi di
formazione non solo sui prodotti meno noti ma
anche su quelli importanti, ad una puntuale
informazione sulle caratteristiche di ogni ven-
demmia, perché ognuna ¢ diversa dall'altra.
Purtroppo in Italia, salvo alcune eccezioni
come la Cantina Valtidone, queste tematiche
sono trascurate”.

Lei insegna analisi sensoriale. Di che cosa si
tralta esattamente?

“Si potrebbe tradurre, per capirci meglio, in

degustazione. Per i vini ¢ decisiva. C'¢ la qua-
lita legale, cioe la rispondenza alle leggi, ¢'¢ la
qualita tecnica, vale a dire I'applicazione delle
varie tecnologie per trattare le potenzialita
del vino, e c’¢ infine ma non ultima la quali-
ta di mercato. Un vino puo essere ben fatto e
ineccepibile ma non piacere alla gente™.

In alire parole.

“Mi riferisco alla tipicita, un concetto dinami-

“Un vino 0ggi

I

co, non statico. Un vino ¢ I'espressione del
territorio in cui nasce, ma un vino che an-
dava bene dieci anni fa puo non andare bene
oggi. Una volta per esempio piacevano i cibi
straconditi, che navigavano nel burro.

Non ¢ pill cosl. Vent'anni fa erano belle auto
che adesso ci fanno sorridere.

Questo per dire che il pas-

sato non va stravolto.
Se uno fa il vino per
Se stesso tutto va
bene, se invece

lo fa per vender-

lo il discorso
cambia”.

Come
cambia?

deve avere per-
sonalita, essere
distinguibile in
termini di colore e
gusto e rispecchia-
re le peculiarita della
zona di produzione.
La vinificazione di una volta,

fatta con i piedi, era valida per

quei tempi. Ora serve la testa. Anche per-

J ‘ una certa resisten-

za. Il contadino fa
del suo meglio, ma
non sempre questo
¢ il meglio in as-
soluto.Per questo
¢ indispensabile la
tecnologia e, in tal
senso, il ruolo del-
le Cantine ¢ fonda-
mentale.

Ricorro ancora ad
un esempio culinario.Per cucinare un buon
piatto sono necessarie materie prime buone,
ma ¢ altrettanto necessario un bravo cuo-
co, con professionalita ed esperienza, che
disponga inoltre di tutte le attrezzature del
caso. Per noi la materia prima ¢ l'uva, il

cuoco ¢ I'enologo”.

Percio se ci sono que-
sti ingredienti tutlo
funzionera bene?

“Teoricamente si.
Anche se, ¢ lo
dico con reti-
cenza, noi eno-
logi ammettia-
mo che non
riusciamo a

tradurre in
atlo piu del
50-60 per cen-
to delle poten-

zialita dell’uva.
Mancano i mezzi.
E" una consapevo-
lezza che nasconde
aspetti positivi. Significa
infatti che i margini di miglio-

ramento sono assai ampi”.

1

!

Anche T'occhio vuole la sua parte, ovvero 1'im-
portanza dell'esame visivo per giudicare un
vino. Gli elementi da prendere in considerazio-
ne sono essenzialmente questi: colore, limpi-
dezza, trasparenza, effervescenza, consistenza,
fenomeni di tensione superficiale (i cosiddetti
archetti).
IL COLORE. II colore del vino deriva anzitut-
to dal colore dalle bucce dell'acino. ma dipen-
de anche dal tempo di contatto che le bucce
hanno con il mosto durante la fermentazione. |
vini bianchi hanno un classico colore giallo, di
diversa intensita. Viene conferito dai pigmenti
che si trovano all'interno della buccia, i pit
importanti sono la quercetina e i flavoni. II
colore rosso del vino ¢ invece dato dagli an-
lociani e dai tannini. Inizialmente sono gli an-
tociani a dare la colorazione (rosso rubino) e
l'estrazione dipende dalla specie del vitigno,
dalla macerazione dell’'uva, dal terreno, dall'al-
levamento e da altri fattori. Il colore si valuta
osservando il vino, dall'alto al basso, con un
bicchiere inclinato di circa 45° su un piano
bianco. Il punto di tonalita dominante ¢ quello
di massima profondita e percio al centro del
bicchiere. Le sfumature si individuano sui lati,
vicino al vetro, nella parte opposta a quella di
osservazione. Nel vino “giovane” le sfumature
assumono un’intonazione violacea, destinata
peraltro a scomparire rapidamente con I'evolu-
zione del vino conseguente all'influenza

Anche I'occhio vuole la sua parte

L/importanza dell’esame visivo: dal colore alla limpidezza

delle sostanze tanniche. Le tipologie di colore
del vino sono: giallo verdolino; giallo paglieri-
no; giallo dorato; giallo ambrato; rosa tenue;
rosa; cerasuolo; rosa chiaretto; rosso porpora;
rosso rubino; rosso granata; rosso aranciato. I
giallo verdolino ad esempio contraddistingue in
genere un “bianco” leggero di alcool, con pro-
fumi di frutta acerba o fiori bianchi freschi con
equilibrio generale nettamente spostalo sulla

percezione di freschezza. E" un vino ottenuto da
uve sane portate a maturazione “controllata”,
spremute in modo soffice, vinificato in assenza
completa di bucce e a temperatura controllata.
Il rosso granato si riferisce ad un vino rosso
strutturato che ha avuto maturazione in legno
LIMPIDEZZA. Un vino pulito, e quindi limpi-
do, € un vino in cui sono assenti particelle in
sospensione. Si puo anche dire che la limpidez-
za € la proprieta di un corpo di riflettere luce.
Leventuale presenza CO2 rende pit limpido il
vino per effetio dei riflessi delle bollicine.
TRASPARENZA. Se il vino ha una buona tra-
sparenza sara possibile vedere, in modo pit
0 meno nitido, gli oggetti posti che si trovano
dietro il bicchiere. La lrasparenza dipende dal
vitigno, dalla maturazione dell’uva, dalla tecni-
ca divinificazione, dalla maturazione del vino e
dallo stato evolutivo.

EFFERVESCENZA. E’ un elemento che as-
sume rilievo solo negli spumanti. La finezza
della grana, il numero di bollicine e la persi-
stenza del perlage sono legale alla qualila del
vino base, dai ceppi di lieviti selezionati per la
fermentazione e dal tempo di rifermentazione.
Lanidride carbonica si liberera per lunghi tem-
pi se queste condizioni sono state rispettate e

se la temperatura di servizio e il bicchiere sono
corretti. Una temperatura di servizio pit alta
del dovuto lascera emanare I'anidride carboni-
ca lroppo velocemente e danneggera anche le
percezioni gustative.

CONSISTENZA. Se ruotando il vino nel bic-
chiere, questo si muove con una certa viscosita
significa che vi é una presenza di alcool (in ge-
nere superiore a 13°), di glicerina e di zuccheri
residui. Sono viscosi I vini ottenuti da appas-
simento o sovramaturazione o acinellatura
del frutto, meglio se dolci come il Vin Santo, il
Moscato di Pantelleria, la Malvasia delle Lipari
il Sauternes.

ARCHETTI. E’ un sintomo della percentuale
pit 0 meno elevata di alcool, quindi, di riflesso,
della struttura o corpo del vino.

ERRATA CORRIGE

Nello scorso numero di Gutturnium

News nella sezione riservata ai ristoran-

ti abbiamo riportato un errato numero
telefonico relativo alla

Localita Albareto - ZIANO PIACENTINQ
L'esatto numero telefonico é:

0523/860023
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VINUM MERUM: NUOVI TRAGUARDI

Vivaci con una rinnovata interpretazione. E vengono alffiancati dai fermi

Una linea d’azione chiamata qualita

Guardare sempre avanli, non se-
dersi sui risultati raggiunti, Un
passo alla volla ma senza fermar-
si mai. £’ la linea d'azione della
Cantina Valtidone, tradotta negli ul-
timi quattro-cinque anni soprattutto
nella ricerca della qualita e che ha
dato vita ad un'apposita linea di pro-
dotti, “Vinum Merum”, che contras-
segna una parte consistente del catalogo
dell'azienda di Borgonovo.

“E’ una linea - sottolinea il presidente Vito
Pezzati — per noi stralegica. Ci siamo impe-
gnali, e continuiamo a farlo, per affiancare la
Iradizione dei vini piacentini, vivaci e frizzan-
li, a una produzione di vini fermi e importanti
che garantiscono mercati piii ampi”, Se infatti
il gusto emiliano si rivolge prevalentemente ver-
$0 un genere “giovane”, altrove si prediligono vini
diversi che hanno nella morbidezza il connotato
primario.

Ed ecco, di conseguenza, un cambio di
strategia che consentisse di imbocca-
re nuove strade senza tralasciare le
vecchie. Anche perché le due strade hanno un punto
di partenza comune: la qualita. La Cantina Valtidone
ha iniziato questo cammino utilizzando, ovviamente,
ivitigni tipici delle nostre colline: Barbera e Bonarda
per irossi, Ortrugo e Malvasia per i bianchi. Vitigni
dalle grandi potenzialita, in parte ancora da esplo-
rare ¢ da sfruttare. Studi e ricerche ovviamente non
fini a se stessi. “I nostri sforzi — chiarisce 1'enologo
Marcello Galetti — hanno come obiettivo quello
di produrre un vino che piaccia al consumatore.
Un vino non solamente da degustare, ma da bere.

[ gusti della gente sono cambiati
con il mutamento delle abitudini, e
bisogna individuarli, capirli & ade-
guarsi”. La marcia della qualita ¢
cominciata nel vigneto. Attorno al

Duemila la Cantina Valtidone ha

dato avvio, sotto la guida di Mauri-
zio Boselli, titolare della cattedra di

Giovanni Derba, Presidente A.L.S. Emilia

viticoltura all'Universita di Firenze ma piacentino,
ad uno screening delle uve del territorio per verifi-
care se possedevano la “sostanza” per ricavare an-
che vini dalle caratteristiche diverse da quelle tradi-
zionali. La possedevano, eccome. k" quindi scattato
un lungo ¢ complesso lavoro che probabilmente non
finira mai, in considerazione degli enormi, quasi infi-
niti, confini legati al vino. Il professor Boselli ha indi-

viduato i terreni pitl adatti al Barbera e al Gutturnio.
La qualita dell'uva permette di sapere, in anticipo,
quale sara la qualita del vino. “Questo — afferma — ci
consente di programmare le vendemmie in modo di
conservare 0 aumentare i requisiti fondamentali per
un vino. Se si tratta di un rosso, parliamo di concen-
trazione, colore, morbidezza”. 1l sondaggio del ter-
ritorio ¢ ancora in corso ed interessa attualmente
I'Ortrugo. Anche i tempi della vendemmia rivestono
un ruolo importante nel discorso-qualita. “Bisogna
— fa presente Galetti — assecondarla. Nelle nostre
z7one va generalmente protratta. I stato cosi nel
2004, ha invece fatto eccezione, per la siccita re-
cord, il 2003, quando si & dovuto procedere velo-
cemente alla raccolta per non esasperare il grado
alcolico”. Per puntare sulla qualita € stato inoltre
ridotto il carico di grappoli sui tralci: cio significa
potature ad hoc, diradamenti, concimazioni attente.
“Si ottengono cosl — sottolinea Pezzali — uve con ca-
ratteristiche ottimali e, di conseguenza, il lavoro in
Cantina risulta agevolato”.

I lavoro sui (e nei) vigneti ¢ stato accompagnato da
un continuo potenziamento delle tecnologie in Can-
tina. Gli strumenti sono determinanti per “leggere”
le situazioni e guidare gli interventi. Sono stati fatti
rilevanti investimenti, e altri ne verranno fatti. &/
la linea d’azione di cui dicevamo all'inizio, cio¢ guar-
dare avanti: ed in tal senso la Cantina, pur essendo
un’impresa sociale, si muove con l'agilita e I'intra-
prendenza di un'impresa privata. Pena: restare
indietro. In tutta I'operazione ¢ stato fondamentale
il coinvolgimento dei produttori, che ha comportato
non solo un adeguamento delle tecniche di coltivazio-
ne, ma anzitutto un cambiamento di mentalita. Per
questo la Cantina Valtidone ha sempre voluto tenere

aperto un canale di dialogo, un continuo scambio di
idee che ¢ servito per spronare ed incoraggiare, per
informare e per tenere i soci continuamente aggior-
nati. I risultati, subito buoni anche sotto il profilo
economico, hanno fatto il resto. “Il traguardo non
si raggiunge mai, ci sono sempre nuovi ¢ maggio-
1i stimoli. Va pero detto, senza false modestie,
che da alcuni anni la qualita é sempre piil alta”
afferma Pezzati. Ed i vini, linea “Vinum Merum™ in
lesta, sono stati premiati, oltre che dagli esperti,
soprattutto dai mercati.

| tradizionali vini vivaci restano il vanto della Can-
tina per la storia ¢ la fama che si sono guadagnati.
Sono pero, se possibile, migliorati. | “giovani” hanno
raggiunto una valenza di gusto internazionale man-
tenendo le prerogative della produzione del territo-
rio. K, in tal senso, il Gutturnio Superiore costituisce
I'esempio forse piu significativo.

| “vivaci giovani” hanno, ad parte loro, maggior
morbidezza e finezza. Ma la linea ¢ stata arricchita,
affiancando alla vecchia (e validissima) guardia altri
vini. Sono i fermi, vini con buona accessibilita" o,
per dirla con I'antico statuto della Cantina citato da
Pezzali, “serbevoli”. Si ¢ inoltre operato sui bianchi,
a cui ¢ stata data pill consistenza e che possono
vantare grandi profumi e aromi fini. Il trampolino,
per entrambi i generi, €, ripetiamo, identico: uve di
grande qualita.

“Con I vini di una volta — sintetizza Galetti — non sa-
remmo pill compelitivi. Ma se I'aspetto commerciale
¢ importante, non lo ¢ da meno quello legato alla
soddisfazione, direi I'orgoglio, di fare un buon vino.
Lo dico perché so quanto ci tengano i nostri soci. Per
questo noi non mostriamo loro solo tabelle e dati, ma
facciamo loro assaggiare il vino che facciamo”.

LE NOSTRE RICETTE

Ecco una serie di piatti, primi e secondi, che si
possono abbinare al Gutturnio. £ come dolce
una squisita crostata di limone da gustare con
uno degli spumanti della Cantina Valtidone.

Primo piatto
CAPPELLETTI IN BRODO

Ingredienti:

200 g di farina 00, 2 uova, 1 pizzico di sale, 150 g
di lonza di maiale, 150 g di polpa di vitello, 40 g di
cipolla, 25 g di carota, 1 costina di sedano, salvia, al-
loro, 1/2 bicchiere di vino bianco. 40 g di prosciutto
crudo, 2 cucchiai di parmigiano, una spolveratina di
noce moscata, olio d'oliva

Procedimento:

Impastate la farina, le uova e un pizzico di sale e
lasciate riposare al fresco per circa 30 minuti. Per
il ripieno fate rosolare in poco olio la carne e le
verdure tagliate a dadini, unite I'alloro, il sedano,
la salvia e il sale, il pepe e 1/2 bicchiere di vino
bianco.Lasciate cuocere finché il ripieno non sara
abbastanza asciutto. Togliete le erbe e fate frullare
il tutto insieme al prosciutto cotto, al parmigiano

e alla noce moscata. Stendete la pasta in sfoglie sot-
tili, tagliatela in quadratini di 2 cm e ponete al cen-
tro di ognuno un po’ di ripieno. Chiudete a triangolo
premendo bene i bordi, fate girare il triangolo intorno
all'indice e unite le due estremita. Lasciate asciugare i
cappelletti su uno strofinaccio. Versare i cappelletti in
un buon brodo di carne portato a bollore. Cuocere per
16minuti. Versate in una zuppiera e servite.

Vino consigliato: Gutturnio Classico Vivace

Secondo piatto

COTECHINO IN GALERA

(EMILIA ROMAGNA)

Ingredienti (6 persone):

1 cotechino di circa 700 g; 1 fetta di punta di vitella,
larga e soltile del peso di circa 500 g: 1 larga felta di
prosciutto crudo di 200 g circa; 1 cipolla; 1/2 di brodo di
carne; 1/2 di vino Julius; 4 cucchiai di olio d'oliva; sale

Procedimento:

Ponete il cotechino a lessare in pentola, quando sara
giunto a meta cottura, ritiratelo, lasciatelo raffreddare
e spellatelo, lasciandolo intero. Battete con lo spiana-
carne la fetta di vitello assottigliandola il pit possibile,

salatela leggermente. Stendete sulla carne la fetta
di prosciutto intera, quindi collocate il cotechino al
centro, arrotolate la preparazione e legatela bene
con un filo robusto. Versate 1'olio in una casseruola
alta, mettete sul fuoco, fate scaldare, quindi uni-
te la cipolla affettata, adagiate sul fondo il rotolo,
copritelo completamente con il brodo di carne e il
vino Julius in parti uguali.

Abbassate la fiamma leggermente, incoperchiate e
lasciate cuocere a lungo, girando di tanto in tan-
to il rotolo. Quando il brodo e il vino si saranno
quasi completamente consumati, il cotechino sara
pronto.Lasciate raffreddare, slegate e tagliate a
fette regolari. Filtrate il sugo di cottura, quindi ri-
metterlo nella casseruola, assieme alle fette; fate
scaldare e infine servite.

Vino consigliato: Gutturnio Julius

Dolci
CROSTATA DI LIMONE

ingredienti:

Pasta frolla: gr. 350 farina, gr. 150 di zucchero, gr.
50 burro, 1 uovo, 1/2 bustina “pane degli angeli”,
limone grattugiato (N.B. nel caso la pasta risultasse

dura aggiungere un po’ di latte).

Gelatina di limone: 1/2 litro di acqua, gr. 50 burro,
ar. 50 fecola di patate, gr. 200 zucchero, 2 uova,
2 limoni.

Procedimento:

Si prepara la pasta frolla e si fodera una teglia,
lasciando da parte delle striscioline. Per la prepa-
razione della gelatina fare incorporare la fecola di
patate prima con lo zucchero e poi con il burro;
aggiungere l'acqua e fare bollire il tutto a fiamma
bassa girando sempre come si fa con la crema. La-
sciare intiepidire e incorporare due tuorli d'uovo;
versare il succo di due limoni e girare finché il pre-
parato si amalgama. A questo punto non mettere
pit sul fuoco. Si versa la gelatina nella teglia fode-
rata di pasta frolla, si guarnisce con striscioline e
si inforna per circa 1/2 ora.

Vino consiglialo:
Spumanté di Malvasia Dolcé Venus
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Rallinati ed allegri, in eleganti bottiglie: una linea con tre magnifici vini

Pasqua, tempo di festa. Uova di cioccola-
lo, dolci, aria di primavera: e sulla tavola
non puo mancare lo spumante. Elegante,
frizzante ed al]egm come quelli proposti
dall'apposila linea studiata dalla Cantina
Valtidone, che comprende tre grandi vini di
cui, qui a-fianco, diamo una scheda com-
pleta perché possiate conoscerli meglio.
Ma per apprezzarli non potete che gustarli:
diventeranno sicuramente vostri insepa-
rabili amici da invitare ad ogni ricorrenza
gigiosa.

In nuove prestigiose bottiglie, che hanno
fatto il loro esordio in occasione del Natale
2004, i tre spumanti sono l'ideale per ac-
compagnare pranzi e cene raffinati o qual-
siasi o¢casione d’'incontro che vogliate ren-
dere particolare. Da sorseggiare mangian-
do o per un brindisi, sono frutto di un'ac-
curata selezione delle migliori uve D.0.C.
della Valtidone e di una ' fermentazione
lenta € controllata. Dalla personalita in-
confondibile, con intensi profumi freschi ed
aromatici, uniscono sapienlemente, come
tutti 1 prodotti della Cantina Valtidone, tra-
dizione ed innovazione.

E ricordate, lo spumante va servito freddis-
simo, a 6°-8°C, inclinando leggermente la
bottiglia in avanti al momento di stapparia.
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Passito Luna di Candia
la carta d’identita

Zona di produzione: Vigneti delle colli-
ne della Valtidone situati ad una altitudine
tra i 200 e 250 mt s.l.m..
Varieta dell'uva: Malvasia di Candia.
Tecnica di produzione: Vino ottenuto
dall’appassimento di uve Malvasia di Can-
dia.
Caratteristiche organolettiche: Visi-
vo: colore giallo dorato brillante. Olfattivo:
profumo intenso persistente di frutta can-
dita e miele. Gustativo: dolce con buona
struttura e grande morbidezza.
Accostamenti gastronomici: Dessert
importanti, creme caramel e dolci al >
cucchiaio.

_

Gran Cuvée Valtidone

Zona di produzione: Vigneti delle colline
della Valtidone situati ad un’altitudine tra i
200 e i 250 mt. s.l.m.

Varieta dell’'uva: Chardonnay e pinot
nero delle colline della Val Tidone

Tecnica di produzione: Metodo Char-
mat, con lunga e paziente presa di Spuma.

Caratteristiche organolettiche: visivo:
colore giallo paglierino brillante, perlage
fine e persistente. Olfattivo: profumo inten-
S0, persistente, ampio e fragrante. Gustati-
vo: sapore secco, fresco e morbido.
Accostamenti gastronomici: servire
fresco come aperitivo e con primi piatti a
base di pesce.
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Ortrugo Brut Valtidone

Zona di produzione: Vigneti delle colline
della Valtidone situati ad un’altitudine tra i
200 e i 250 mt. s.l.m.

Varieta dell’'uva: Ortrugo vitigno autoctono

Tecnica di produzione: Metodo Charmat,
vinificato in bianco, con tecnologia avanzata
per estrarre profumi e conservarli nel tempo.

Caratteristiche organolettiche: visivo:
colore giallo paglierino limpido, perlage fine
e persistente. Olfattivo: profumo delicato,
caratteristico, fruttato e floreale. Gustativo:
secco, equilibrato ed armonico.

Accostamenti gastronomici: servire ben
fresco, ideale come aperitivo, pud accompa-
gnare anche piatti delicati.
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Venus Malvasia Dolce

Zona di produzione: Vigneti delle colline
della Valtidone situati ad un‘altitudine tra i
200 e i 260 mt. s.1.m.

Varieta dell’'uva: Malvasia di Candia
Tecnica di produzione: Metodo Charmat,
vinificato in bianco, con tecnologia avanzata
basata sulla fermentazione a bassa tempera-
tura per estrarre profumi e conservarli nel
tempo.

Caratteristiche organolettiche: visivo:
colore giallo dorato cristallino. Olfattivo: pro-
fumi tipici fruttati, aromatici e floreali. Gu-
stativo: dolce, delicato, armonico e morbido.
Accostamenti gastronomici: dolci al
forno.

~ MALVASIA DOLCE

Luna di Candia nasce a 200 metri d’altitudine da una meticolosa selezione di uva Malvasia

Ed il Passito si sveglia dal lungo sonno

Il Passito Luna di Candia ¢ entrato da po-
chi anni nella famiglia dei vini della Canti-
na Valtidone. Ma si ¢ gia fatto conoscere ed
amare, tanto che la produzione ha raggiunto
rapidamente le 30.000 bottiglie. Un succes-
80 non solo di clientela, grazie all’'ottimo rap-
porto qualita-prezzo, ma, e ne andiamo fieri,
anche nel giudizio degli esperti che 1'hanno
inserito tra i migliori della sua categoria.

[l Passito trova la sua culla nei vigneti di
Malvasia, ad un‘altitudine di 200-250 metri,
e nasce da una rigorosa, addirittura metico-
losa, selezione dei grappoli da parte dei tec-
nici agronomi. Occorre in particolare grande
attenzione nella valutazione del grado di ma-
turazione, che deve essere uniforme. Su sei

grappoli dello stesso ceppo solo uno o due, in
media, possono essere destinati al Passito.
Una volta raccolti, vengono deposti in casset-
te molto basse, ad un solo strato, per evitare
schiacciamenti. Sono quindi portati in appo-
siti locali, bui, a bassa temperatura e con
ventilazione forzata. Qui l'uva affronta un
lungo sonno di 40-60 giorni durante il quale
perde gran parte della componente acquo-
sa. Gli acini si prosciugano e si presentano
leggermente raggrinziti: appassiti appunto. A
questo punto si passa alla pigiatura. Siamo
in novembre.

Dal gusto dolce, caldo e morbido, pieno, ro-
tondo, di corpo dal gusto intenso e persisten-
le, € un vino molto elegante, mai stucchevole.

Il partner ideale per dessert, ma anche tego-
le, fegato grasso, formaggi piccanti e erbori-
nati. Va servito a 12°.

Qualche nola slorica. Il vino passilo ha
origini primordiali, fin dal 3° millennio avanti
Cristo. In Egitto nella mensa del Re Menes ad
ogni fine pasto era servita una bevanda tratta
dalla fermentazione dell'uva seccata al sole
dell’Alta Valle del Nilo, con I'aggiunta d'erbe
e aromi naturali. Il passito ¢ il moscato sono
vini amabili; dall'aspetto denso e liquoroso,
dal colore ambra in parte intenso, dal pro-
fumo di muschio e dal gusto caratteristico
dello zibibbo appassito. Nelle sere d'estate
tra una stella cadente, un raggio di luna e il
profumo del mare; aiuta I'amore.
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Sulle pagine dei “‘campioni in bottiglia™

[ vini della Cantina Valtidone nelle classifiche di importanti guide nazionali. I voti assegnati dagli esperti.

Nelle loro pagine compaiono i “cam-
pioni in bottiglia”. Sono le guide na-
zionali al bere bene che, anno dopo
anno, mettono in fila i vini migliori.

E anche nel 2005 quelli della Cantina
Valtidone figurano nei ristretti elen-
chi compilati da esperti del settore.
Si tratta di un importante attestato,

Ricchi, avvolgenti, vellutati:
gli otto del Gambero Rosso

Sono otto i vini della Canti-
na Valtidone che compaiono
nella diciottesima edizione
di “Vini d’ltalia”, la rivista
del “"Gambero Rosso”. Come
sempre la guida ¢ stata com-
pletamente riscritta, tenen-
do conto delle degustazioni
e delle visite alle aziende. |
vini recensiti sono 14.691,
le aziende 2.057. Sono in
classifica il Gutturnio Riser-
va 2000 Giannone-Borgo di
Rivalta, il Gutturnio Superiore 2000 Flerido-
Borgo di Rivalta, il Malvasia Passito 2003
Luna di Candia, il Cabernet Sauvignon 2000
Mabilia-Borgo di Rivalta, il Bonarda 2002
Borgo di Rivalta, il Gutturnio Classico Vivace
2003, 1'0Ortrugo Armonia Frizzante 2003, il
Sauvignon 2003 Borgo di Rivalta.

Questo il giudizio del Gambero Rosso:
“Decisamente confortanti i risultati che questa
grande cantina cooperativa sta raccogliendo
in questi anni, grazie soprattutto al lavoro
dell'enologo Sergio Galetti, coadiuvato dal fi-
glio Marcello, capace di gestire al meglio le
grandi quantita di uve che arrivano in cantina,
contando su una tecnologia all'avanguardia
ma soprattutto su una grande esperienza.

La produzione viene suddivisa in due linee
commerciali: Valtidone e Borgo di Rivalta.

Le grandi attenzioni riservate in campagna
ai vigneti di bonarda e barbera vengono ri-

[ D.0.C. PREMIATI

Gambero Rosso”
& slow Food FEditore

Gutturnio Gutturnio Cabernet
Riserva Superiore Sauvignon
2000 2000 2000
GIANNONE FLERIDO MABILIA
Borgo Borgo Borgo
di Rivalta di Rivalta di Rivalta
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vinid’ltalia

pagate da due Gutturni
di buon livello, il Flerido
2000 - dai sentori evoluti
di frutta molto matura e
dalla bocca ampia, ricca
e avvolgente — e la Riser-
va Giannone 2000, pil
intensa e fresca del pre-
cedente nei profumi frut-
lati e speziati; di struttu-
ra imponente, morbida e
vellutata nella lunga per-
sistenza guslativa.

Il Cabernet Sauvignon Mabilia 2000 ha un
bouquet ampio ed evoluto, una bocca di buo-
no spessore ma leggermente carente in fra-
granza e acidita.

La Bonarda Borgo di Rivalta 2002 ha carat-
teristiche di buona fruttuosita e di immedia-
la piacevolezza, mentre il Gutturnio Vivace
2003 - prodotto in 380.000 bottiglie — per
la sua freschezza e per la buona maturita del
frutto risulta essere uno dei migliori prodot-
ti della zona nella sua tipologia. Fresco nel
frutto e gustoso al palato I'Ortrugo Frizzan-
te Armonia 2003, giustamente varietale e
di buona persistenza il Sauvignon Borgo di
Rivalta 2003.

La Malvasia Luna di Candia 2003, da uve pas-
site, & come sempre uno dei migliori prodotti
della cantina: suadente nei profumi, ampio
e grasso in bocca, con una grande dolcezza
sorretta da adeguala freschezza’.

"

“Eccellente concentrato rubino,

che conferma la qualita della produ-
zione. La Cantina e ormai “ospite fis-
sa” di alcuni tra i cataloghi piu noti
ed apprezzati, ma e un titolo che va

conquistato ogni volta con vini di
nuove annate o comunque diverse
da quelle per cui si era stati inse-
riti nell’edizione precedente.

Dall ’@ssociazipne glei §0mmeli¢;r
arriva una pioggia di grappoli

Otto anche i vini citati dalla
sesta edizione di “Duemila-
vini”, la guida ai migliori vini
d’'Italia, realizzata dall’As-
sociazione Italiana Somme-
liers per i sommeliers, per i
professionisti e comunicato-
ri del vino, per il popolo del
vino curioso e appassionato.
Una vera pioggia di grappo-
li (il simbolo con cui viene
espresso il giudizio) per la
linea "Borgo di Rivalta” che,
illustra la rivista, “da il nome a una gamma di
vini ottenuti da uve selezionate e invecchiati
nelle cantine del suggestivo castello di Rivalta,
un tempo importante baluardo militare e ora
sontuosa residenza signorile che vanta tra i
suoi ospiti anche i reali d’Inghilterra”. "Il pro-
prietario del Castello, il conte Orazio Zanar-
di Landi — continua — ha scelto come partner
enologico per realizzare il suo progetto di va-
lorizzazione delle tradizioni enogastronomiche
locali, la Cantina Valtidone. Quest'ultima pud
contare su circa 350 soci conferenti, ubicati
in dieci comuni della zona e che coprono circa
1200 ettari vitali”,

Questo il giudizio su alcuni vini.

Gutturnio Riserva Giannone 2000.

al naso ha
un panorama olfattivo in divenire, che dalle
marasche mature passa alla tostatura di ca-
cao per terminare su lievi accenni di pepe
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nero. Caldo, di discreta mor-
bidezza, con tannini non ag-
gressivi ma ben presenti, e
un vino di corpo e di piacevo-
le persistenza, in cui le note
fruttate percepite all’olfatto
tornano addirittura arricchi-
te e pit presenti. Un anno di
elevazione in barrique. Su
arrosti di carne mista”.
Gutturnio Superiore
Flerido 2000.

“Luminoso rosso rubino, of-
fre profumazioni complesse e gia pressoché
lerziarizzate, che aprono su un bouquet di fiori
appassiti per continuare su ciliegie macerate
in alcool e finire su cenni di cardamomo, ma-
cis e una lievissima tostatura. In bocca mostra
spessore e potenza, le componenti sono in buon
equilibrio e la chiusura, lunga e soddisfacente,
termina con ricordi di liquirizia e toni balsa-
mici. Maturazione di otto mesi in barrique per
meta delle uve. Su pollo alla griglia”.
Malvasia Passito Luna di Candia 2003.
“Splendente giallo topazio. Al naso € intenso,
e gioca prevalentemente su sentori di buccia
d'arancia e lievi cenni di zagara e caramello.
In bocca e gradevolmente dolce ma con una
vena fresca che ben lo supporta e lo rende ab-
bastanza equilibrato. Finale non complesso ma
perfettamente in linea con l'olfatto. Uve appas-
site per tre mesi. Da provare sul tradizionale
bensone farcito con marmellata”.

Al
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Bonarda Sauvignon Malvasia Gutturnio Gutturnio Gutturnio Ortrugo Malvasia
2002 2003 Passito Classico JULIUS Superiore Frizzante Frizzante
Borgo Borgo 2003 Vivace 2003 Cantina 2000 2003 2003

di Rivalta di Rivalla LUNA DI BIBACE Valtidone Cantina ARMONIA AURORA

CANDIA Cantina Valtidone Cantina Cantina
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Vini Premiati,

Clienti Fortunati.

Venite in Cantina a Borgonove ad | Vini Premiati
assaggiare i migliori vini della Valtidone, = Dalle Pitt Autorevoli
abbinati con gl ottimi salumi piacentini Guide Enologiche
ofjertt dalla Canning a tuttt 1 fortunan chentt che ]taua”& -

porranno approfittare dells promozione speciale
"Grandi Vini a Piccoli Prezzi"

patida fimo al 16 aprile

Chi assaggia capisce.

& Cuttumio Riserva 2000
Sl R0 i B
® Gutturnio Supetiore 2000
Herido - Borgo di Rivalta

e Gutturnio Su riore 2000
Cantina Valtidone

® Gutturnio Julius
Cantina Valtidone
® Cutturnio Classico Vivace 2003
Canting Valtidone
® Cabernet Sauvignon 2000
Mabilia - Borgo di Rivalta
® Bonarda 2002
Borgo di Rivalta
O Sauvignon 2003
Borgo di Rivalta
O Malvasia Aurora Frizzante 2003
Cantina Valtidone
O Ortrugo Armonia Frizzante 2003
Cantina Valtdone
O Malvasia Passito 2003
{una di Candia - Cantina Valtidane

VALT 112 BNE

Tradizione ¢ Innovazions
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PROMOZIONE valida fino al 30 aprile 2005

Riservata al possessor di ViniCanl

ME T -8

GUTTURNIO D.0.C.
JULIUS
CLASSICO FERMO

PINOT NERO D.O.C,
ROSS0 DI SERA

ORTRUGO D.O.C.
VIVACE

SAUVIGNON D.0.C.
COSTA SOLARA

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 23,64

anziché € 28,20
RISPARMIO € 4,56

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 17,00

anziché € 20,10
RISPARMIO € 3,10

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 15,40

anziche € 18,10
RISPARMIO € 2,70

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

<€ 19,60

anziché « 23,10
RISPARMIO € 3,50

MALVASIA D.0.C.
VIVACE

PINOT GRIGIO D,0.C.

VENUS
MALVASIA DOLCE
SPUMANTE

GRAN CUVEE
PINOT-CHARDONNAY
SPUMANTE

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 15,30

anziché € 18,00
RISPARMIO &« 2,70

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 16,50

anziché € 19,80

RISPARMIO € 3,30

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 21,70

anziche € 25,50
RISPARMIO € 3,80

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE
< 25,00
anziché € 29,40
RISPARMIO € 4,40

Chiedila subito alla cassa e potrai usufruire
dei numerosi vantaggi ad essa riservati.

Non haila ViniCard?




