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Pippo ﬁaudo festeggia in Cantina

1966-2006: i nostri primi quarant’anni

Da quella storica vendemmia ad oggi: ripercorriamo il cammino della Cantina Valtidone

Quarant’anni: tanti ma passati in
un lampo. Era il 1966 e la Cantina
Valtidone si preparava alla prima
vendemmia, che coincideva
con l'inizio di un cammino
difficile ma, anche per ?'
questo, entusiasmante. :
Da allora di strada ne 0 /
¢ stata fatta parec- v |
chia. I fabbricati, che '
hanno mantenuto la sa- ©
goma originaria, sono
stati dotati delle piu
moderne attrezzature ed
ospitano laboratori d’avan-
guardia, la gamma dei vini si

¢ allargata e la qualita € sempre pil il
nostro biglietto da visita.

Questo numero della rivista ¢ intera-
mente dedicato al quarantennale. Ri-
percorre tra I'altro i primi passi della

Cantina attraverso le parole di coloro
che allora c’erano: testimonianze da
cui affiorano i mille problemi che

N dovettero affrontare e la
@ l 0 grande voglia di fare e di

: innovare che li animava.
ATy Sfogliamo inoltre l'al-
bum dei personaggi
che, negli ultimi anni,
ci hanno fato visita
ed hanno rallegrato
i tradizionali appunta-
menti con il Novello ed
il Gutturnio. Nomi di pri-
mo piano del mondo dello
spettacolo, come Pippo Baudo
(nella foto), che hanno ben volentieri
abbinato il proprio nome, di successo,
a quello della Cantina Valtidone, di al-
trettanto successo.
Presentiamo poi un vino nuovo, creato

OSPITI DI
SUCCESSO PER VINI
7 DISUCCESSO

ENOTECA

8 VALTIDONE

per I'occasione e che ab-
biamo chiamato “Rosso
40", Contemporanea-
mente giovane e maturo,
dal gusto piacevole, en-
trera a pieno titolo nella
nostra produzione. Dal-
la prima vendemmia del
1966, saltiamo quindi
all'ultima del 2005. Solo
per sottolineare che le
previsioni sono state con-
fermate dai risultati. Un’an-
nata ottima: I'abbondanza del
raccolto, dovuta a condizioni
meteorologiche favorevoli con al-
ternanza di caldo e temperature pit
fresche, ha comportato una selezione
delle uve, soprattutto con le rosse. Ma
¢ un problema che qualunque viticolto-
re vorrebbe sempre avere.
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Festa e punto di partenza

La qualita
va fatta
conoscere

Sara una festa ma anche un nuo-
vo punto di partenza. Nella vila,
come nel lavoro, non bisogna mai
fermarsi e pensare di essere ar-
rivati, tanto piu se si opera nel
settore del vino. Sono presidente
della Cantina Valtidone dal 1980,
ma gia dal 1969 facevo parie del
Collegio sindacale: anch’io quindi
ne ho affrontato in prima persona i
numerosi problemi e gli altretianti
(fortunatamente) - successi- Gli-ami-
ci che quarantanni fa:hanno dato
il via a questa -meravigliosa avven-
tura ci hanno lasciato un.esempio
di coraggio e impegno.che noi-oon-
tinuiamo a-seguire nel segno. della
qualita. La provincia di Piacenza,.e
la Valtidone:in particolare, vantano
una grande tradizione. che: risale
addirittura a migliaia di-anni-{a.
Pero non basta avere,. grazie a ma-
dre natura, ottimi vink. -Dobbiamo
meritarceli  Tavorando. . anzitubto
sotto il profilo della ¢ura, costante,
della- qualita. :come. Stiamo.-facen-
do da tempo con-grandi risultati:
Occorrono- ricerca, -investimenti- e
coinvolgimento dei - coltivatori. 1]
nostro vino ha enormi. potenzialita,
non ancora completamente: espres-
se e valorizzate. Posso:-anzi dire
che piu allarghiamo: le ‘nostre. co-
noscenze pit- si aprono nuoeve: pro-
spettive. Le caratteristiche di base
dei nostrivini sono quelle di‘un vino
giovane e aggressivo. Dobbiamo: al-
finarle per ampliare la-gamma dei
prodotti. Posso dire, con orgoglio,
che difficilmente chi assaggia i -no-
stri-vini li lascia.

Ma non e sufficiente muoversi sul
terreno della qualita. In un merca-
to sempre piu difficile e competiti-
vo bisogna anche far conoscere i
propri vini per acquisire nuovi con-
sumatori. " un discorso di pubbli-
cita e di tecniche commerciali. In
una fase come questa, con segnali
di crisi economica, diventa sem-
pre pit importante anche l'aspet-
lo-prezzo. Noi non lo trascuriamo,
pero mettiamo al primo posto,
sempre, la qualita, cercando di far
capire al consumatore che un vino
di una certa valenza ha inevitabil-
mente determinati costi.

Presidente Cantina Valtidone

La nascita della Cantina Sociale nel racconto di alcuni

Quella prima vendemmia,

Don Lanfranchi: “Ai viticoltori I'uva veniva pagata pochissimo,

Sono passati quarantanni da quella prima ven-  Gangina Sociale vide la R
demmia che siglo anche la nascita, nei fatli e Jyce dopo tre anni di
non sulla carta (poiché gli atti notarili erano sta-  gpudi con visite ad azien-
i fatti prima), della Cantina Valtidone. Una data  de analoghe del Piemon-
che si & rivelata importante per tutta la zona, e ¢ del Lazio. “Da noi
anche se allora non lo si sapeva €, anzi, aleggia-  non c'era - osserva Ce-
va una certa diffidenza. Va quindi ancora pil  Jestine Scarani, geo-
apprezzato lo spirito di iniziativa, che polremmo  megra, per 35 anni com-
chiamare senza esagerazioni vero e proprio €o-  ponente del consiglio di
raggio, dei promotori. amministrazione - 1o
Quella pattuglia di soci fondatori si & assottiglia-  gpirito cooperativo, era-
ta. Ne sono rimasti sei. [ loro ricordi sono ancora  yamo  piuttosto  indivi-
vivi. Era il dopoguerra, anni difficili nelle cita ¢ qualisti e molti preferi-
nelle campagne. Lidea della cantina sociale nac- - rong restare alla finestra”. Contraendo mutui e
que per non dover sotostare al capesiro dei  grazie a contributi statali, i fabbricati furono
prezzi imposti dat-commercianti. In prima fila  realizzati dove c'era il campo sportivo della Bor-
cera un prete-combaitivo, don Gian Batlista  oonqyese. Al Comune demmo in cambio un‘alira
Lanfranchi; futtora parroco in Valtidone (a Se-  area che avevamo acquistato appositamente’”.
minoj. “Era il 1952, io ero curato a Pianello.  [ncomprensioni, scontri, momenti delicali ma
Ramimento che eranod giorni della vendemmia e anche divertenti. Come quando, una mattina, da
pioveva.-Ajviticoltori venivano offerte, per 'uva, — Searani si presentd la squadra di muratori. Cera
250 lire al quintale. Niente. Mi fecero compas- g nebbia e non trovavano pill il cantiere, sebbe-
sione e chiest al ves¢ovo di poter parlare nelle e fosse appena a 500-600 metri. I tempi, spe-
chiese del progellodi una Gantina Sociale”. Gosl cie quelli burocratici, furono lunghi, tanto che le
fu. Paco dopo pero don Lanfranchi venne trasfe-  ayrezzature nel frattempo vennero superate da

Fitored il discorso venne rinviato: al 1960, quan- gire tecnologicamente il avanzate. Vi fu anche
do fu nominato a Semino. Vennero raccolti circa |4 visita del ministro dell'agricoltura Restivo. “I1

160 iSCFitU, ma pel“ SblOCC&Fe FeSiSLGHZG diffuse primo anno - [\icorda Sca[‘ani _ furono p]glau
¢ ostacollvariil sacerdote dovelle organizzare 18,000 quintali d'uva. Alla pesa cero io”. Sinda-

della Cantina Sipicorda - si dimOSLFO subito vin- conte Mario Omati fu tra i plfl convinti soste-
cente. Luva ghe' il giorno prima veniva pagata  pitori del progetto. Altribuisce una certa fred-

4:500 ire al quintale, i giorno dopo costava  dezza iniziale anche al fatto che molti ricordava-

vennero aperti. ‘Ma le difficolta non erano finite,
don Lanfranehi.intervenne anche in se-

guite. con la~sua
grintage. autorevo-
lezzal "Gl fw, un'in-
fuocata .. assemblea
al Capltol®. rievoca.
Ora: & consulente
ecclesiastico della
Cantina, che segue
con immutato af-
fetto. “Sono con-
tentissimo perché
tutti i dirigenti si
sono sempre di-
mostrati all’al-
lezza. Pezza-
ti, lattuale
presidente,

¢ una per-
sona lungi-
mirante ed
onesta”. La

Foto d’archivio - anni 80

un’idea analoga era naufragata a Castelsangio-
vanni. “Ma i tempi erano cambiati. Kravamo un
gruppo entusiasta, con giovani ¢ qualche anzia-
no come Silvio Maini. Io avevo una cantina, avrei
potuto produrre anche per mio conto ma con
consistenti investimenti in attrezzature”. Lo
stesso ragionamento fecero altri, oltretutto sta-
vano aprendo i primi supermercati: potenziali
clienti, a patto perd di poter proporre grossi
quantitativi. Lapproccio con la grande distribu-
zione non fu peraltro incoraggiante. “Contattai
un amico a Milano. Mi disse: d‘accordo, paghia-
mo “tot” alla bottiglia. Era una cifra che non co-
priva nemmeno le nostre spese”. La partenza
era stata prudente, ipotizzando una Gantina da
15.000 quintali d'uva. Non
andava bene per il Ministe-
ro dell'Agricoltura, che su-
bordind il benestare a

CANTINA VALTIDONE:
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soci fondatori: dalle dlﬁ‘icolta dell'inizio ai risultati di 0ggi

quarant anni fa

chiesi al vescovo di poter fare qualcosa per loro”

strutture per almeno 45.000 quintali. “Fu un
bene - commenta il conte Omati - perché, ad at-
tivita avviata, si rivelo perfino insufficiente”. Il
conte Omati ricorda che firmo, come presidente,
il primo mutuo. Rimase in carica tre-quattro
anni. B sempre vicino alla Cantina, affettiva-
mente e come cliente. Pietro Molinari ha an-
cora freschi nella memoria i giri, porta a porta,
per convincere i viticoltori a sostenere la Canti-
na. Ma piu che le parole poterono le condizioni
dei commercianti. “O stavi ai loro prezzi o butta-
vi I'uva”. Una volta partiti pero gli agricoltori
seppero tenere duro. “Ad un certo punto fummo
costretti a saltare un anno di pagamenti. Nessu-
no mollo™ sottolinea con la soddisfazione di chi,

nonostante mille problemi, ha visto la Cantina
ingrandirsi, rafforzarsi e produrre vini di alta
qualita. “Non ¢'¢ paragone, oggi sono mille volte
pitl buoni di un lempo”. Renzo Botteri aveva
compiti di segretario. “Non dimenticherd mai
quella notte passata a battere a macchina cin-
quecento inviti per la prima assemblea”. Lui, vi-
ticoltore e commerciante di prodotti agricoli, era
un giovane di ampie vedute. Gome gli altri pro-
motori aveva la capacita di guardare avanti.

“Mio padre possedeva un vigneto a Corano. Ram-

mento un anno in cui nessuno voleva l'uva, la
portammo allora a Santa Maria della Versa ma
tra mediazione e trasporto non ci rimase nulla™ 1
mutui con le banche, i pensieri, la paura di non

farcela, anche le divergenze. “C'era chi voleva
spingere la Cantina su altre rive. Ricordo che
Vercesi padre ad un certo punto, durante una
discussione accesa, taglid corto con un gran pu-
gno sul tavolo: la facciamo noi. K vennero eletti i
primi tredici consiglieri”. Italo Vercesi, gia
primario di medicina a Borgonovo, ¢ il figlio del
Vercesi del pugno sul tavolo. “Era un uomo sti-
mato ed ascoltato™ afferma. Doveva essere lui ad
entrare nel primo consiglio di amministrazione,
ma era malato e lascio il posto ad Italo, appena
laureato. “C'era chi - afferma - non conferiva
tutta I'uva, ma solo la meno buona. I piccoli pro-
duttori inizialmente vedevano la Cantina come
un nemico”. Ma poi capirono che era invece un
alleato vincente contro i commercianti. “Nel '68
la piazza era coperta di cassette di uva andata a
male per la pioggia. I commercianti non l'aveva-
no comprata. Gera davvero il terrore negli agri-
coltori, quel terrore non ¢'¢ pit stato. La Cantina
Sociale ¢ stata la fortuna della zona”.

La Cantina festeggia stappando il

ROSSO |

Un vino di gusto giovane

Quale modo migliore per festeggiare
una ricorrenza se non un buon vino? £
se, come in questo caso, a festeggiare
¢ una Cantina il vino non viene sola-
mente stappalo ma creato. Per I qua-
della prima vendemmia,

rant'anni
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la Valtidone ha
arricchito la propria gamma con il

“Rosso 40", appositamente ideato. Non

sitratta di una Doc, ma di miscele di
uve dosate dagli enologi della Cantina
al momento della vendemmia, dopo at-
tenti studi e sperimentazioni, “Rosso 40"
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e dal sapore nuovo

¢ un vino costituito, in parti diverse,
da Bonarda, Merlot e Pinot Nero. La
vinificazione avviene a bassa tempera-
tura con macerazione sulle bucce. E’
un vino secco, morbido e piacevolmen-
le fresco. Di colore rosso rubino con
riflessi violacei, sprigiona un profumo
intenso di frutta rossa fresca, ciliegie,
fragole. Va a colmare un vuoto nel listi-
no ed accompagna alla
perfezione quasi tutti i
piatti, in particolare si ab-
bina a primi saporiti, ar-
rosti e formaggi di media
stagionatura. Va servito a
16°. Ha un grande futuro,
in Cantina vi si crede mol-
lo. Si colloca, come
prezzo, in una lascia
media del mercato.
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L'INTERVISTA

Compiuti passi da gigante:
i ricordi dell’enologo Sergio Galetti

Dalla cisterna alla bottiglia
“Ho visto cambiare tutto”

La rivoluzione pitl importante:
il mutamento di mentalita

“Ho visto cambiare tutto”. Sergio Galetti, eno-
logo, non ha assistito alla prima vendemmia
né alla nascila della Cantina Vallidone ma
ne costituisce ugualmente, oltre che ad una
riconosciuta ed apprezzata risorsa, una me-
moria storica. “Lavoro qui - afferma - da
36 anni. Cominciai quando ero un giovane
enologo, a 26-27 anni. Allora la Canlina era
vista come un contenitore a cui si portava
l'uva che non si riusciva a vendere o a pigia-
re. Ora viene invece conferita I'uva migliore:

ENTINI ¢
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gli agricoltori sanno infatti che quella non
buona non viene pagata”.
In quarant'anni la sede si ¢ ampliata, le tec-
nologie si sono via via arricchite e tengono
il passo con le soluzioni pit moderne, ma so-
prattutto ¢ cambiata la mentalita dei viticol-
tori. “"Ormai hanno tutti capito che occorre
puntare sulla qualita e, per farlo, ¢ necessa-
rio ridurre la resa dei vigneti. La differenza
sostanziale rispetto ad una volta é che i soci
non recapitano pitt l'uva e basta, ma sono
insieme soci e venditori. Gon un modo di dire
un po’ colorito, pero efficace, si puo dire che
si e passali dalla mentalita della cisterna
a quella della bottiglia”. Un mutamento di
impostazione (e di comportamento) che ha
anche modificato I'immagine della Cantina
nell'opinione pubblica: prima Cantina So-
ciale era sinonimo, un po’ dispregiativo, di
raccoglitore e vino di largo consumo. Non ¢
pit cosl, almeno per la Cantina Valtidone: il
marchio e diventato garanzia di vini buoni,
se non ottimi, ma sempre con
un occhio di riguardo
al prezzo (il che non
guasla).
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L’ALFABETO DEL VINO

Abbigliaggio - ['insieme degli ornamenti
con cui viene decorata la bottiglia: etichetta,
controetichetta, lunetla, capsula, ecc. Pill
in particolare, il termine francese “habilla-
ge” indica l'ultima operazione del processo
di spumantizzazione, nel corso della quale
vengono poste la capsula sopra la gabbietta
meltallica del tappo, l'etichetta e la controe-
tichetta

Abbinamento - Al di la delle regole fon-
damentali dettate dal gusto personale (un
sorso di vino chiama un boccone del
piatto e viceversa) e dalla logica (una
ricetta delicata soccombe se accosta-
la ad un vino di una certa importanza,
un piatto particolarmente elaborato
copre gli aromi di un vino), esistono .
numerosi studi e ricerche per un abbi-
namento cibo-vino, per la ricerca cioe
del giusto equilibrio tra le sensazioni
legate all'uno e all'aliro. Due i metodi |
pit diffusi: 1) il Mercadini (utilizzato in |
ambito professionale dai sommelier del-
I'Associazione [ialiana Sommelier), che
attribuisce un punteggio a determinate
caratteristiche del vino e del cibo; i valo-
ri vengono poi riportati su una scheda a
cerchi concentrici che, una volta uniti, for-
meranno due poligoni irregolari (uno per il
cibo e Tl'altro per il vino): pii la forma dei
due poligoni & simile pit I'abbinamento sara
felice. 2) il Sicheri: anche in questo caso
vengono allribuiti dei valori di intensila (da
0a4) a diverse caratteristiche del cibo e del
vino: fatta la somma dei valori, pii i punteg-
gi sono simili e migliore risultera I'accosta-
mento. Tra le altre regole da tenere in con-
siderazione: accompagnare piatti o prodotti
Lipici con vini della stessa regione, servire
un piatto preparato con un certo vino con la
stessa bottiglia, non abbinare il vino a piatti
preparati con condimenti agri.

Abboccato - Vino leggermente dolce (ma non
eccessivamente mieloso) e viscoso in bocca,
a causa degli zuccheri residui (6-20 g/1) non
decomposti, che non si sono cioé trasformati
in alcol nel processo di fermentazione. Nella
scala dei sapori un vino abboccato viene su-
bito dopo i vini secchi o asciutti, ma prima
di quelli amabili e dolci.

Acerbo - Vino giovane non ancora affinato,
cioé non ancora pronto per la degustazione
in quanto caratterizzato da un alto contenu-
lo di acidita fissa, mordente e tannini poco
maturi. Dal sapore duro e sgradevole, acidu-
lo e astringente, da la sensazione di assag-
giare frutta immatura.

Acescenza - Malaitia del vino o di altri liqui-
di a bassa gradazione alcolica che provoca
alterazione del sapore per inacidimento, ge-
nerato dalla presenza di batteri acetici (ae-
robi) che trasformano I'alcol etilico in acido
acetico ed acqua. Pit frequente nei vini a
bassa gradazione alcolica lasciati a lungo a
contatto con l'aria o gia indebolili dalla fio-
retta, precede la trasformazione in acelo.

Aceto- Prodotio ottenuto dalla fermentazione
acetica del vino, cioé dalla fermentazione
ossidativa svolta da batteri aerobi (acelo-
bacter) che trasformano lalcol etilico in
acido acetico. Lacidila lotale dell'aceto di
vino, sottoposto come aliri sottoprodotti
della vinificazione ad una regolamentazione
comunitaria che ne regola procedimenti e
risultati, non puo essere inferiore a 60 g/1.
Olire al rinomato aceto di Orleans, prodotio
con I vini leggeri e acidi di quella regione,
due gli aceti da ricordare: I'Aceto balsami-
co di Modena: ricavato dalla fermentazione
alcolica ed acetica di mosti d'uva, con
laddizione di una parte di aceto vecchio
di almeno dieci anni e (facoltativa) di ca-
ramello, puo maturare in bolli di rovere,
castagno. quercia, gelso o ginepro; I'Aceto
balsamico tradizionale di Modena e Reggio
Emilia: aceto DOC dal 1986, viene ricavato
da uve selezionate di Trebbiano, Occhi di
Gatta, Spergola, Berzemino e Lambruschi
(coltivate nelle rispettive province). Da non
confondere con I'Aceto balsamico di Mode-
na, ha tre livelli qualitativi: bollino Arago-
sta (buono, 240-260 punti), bollino Argento
(260-300 punti), bollino Oro (olire 300 pun-
ti, il migliore in assoluto). Il mosto viene fai-
o concentrare con cottura a fuoco diretto
(70 °C), lasciato riposare per tutto I'inverno
allo scopo di farlo decantare e illimpidire
naturalmente e poi, in primavera, filirato e
travasato in piccole botti per permetterne
la fermentazione alcolica (lieviti) e 'ossida-
zione acetica (acetobacter). La maturazione
(minimo dodici anni) avviene in una serie di
barili di legno diverso (ciliegio, gelso, gine-
pro, castagno, rovere) e di capacita via via
inferiore. Il prezzo elevato ¢, infatti, giustifi-
calo dal fatto che da un peso iniziale delle
uve di cento chili si arriva ad ottenere
solo tra i due e i tre litri di aceto.

...ed ecco Caesar Augustus e Domina

In occasione del quarantennale, la € un Gutturnio classico vivace de- rosso rubino, dal profumo intenso,
Cantina Valtidone ha inserito nella rivante da vitigni Barbera e Bo- persistente e fruttato, ¢ un vino
linea di vini “Vinum Merum” due narda. La vinificazione avviene a morbido ed equilibrato. Si abbina a
nuove etichette: “Caesar Augustus™ bassa temperatura con macerazio- primi gustosi, carni bianche ed ar-
e “Domina”. “Caesar Augu- ne sulle bucce. La vivacita ¢ frutto  rosti. Servire a 18°.
stus” della fermentazione naturale. “Domina” ¢ una Bonarda vivace,
Di colore vinificata a bassa temperatura
con macerazione sulle bucce. La
vivacita ¢ ottenuta grazie alla
fermentazione naturale. Colore
rosso rubino, profumo vinoso
con note di ciliegia, rosa, frago-
la, € un vino morbido ed armo-
nico ideale per accompagnare
primi piatti, carni bianche, sa-
lumi cotti, formaggi di media
stagionatura. Servire a 18°.

www.cantinavaltidone.it
un sito per conoscerci

Tutto quello che ¢’¢ da sapere sui vini della Cantina Valtidone (e non solo)

www.cantinavaltidone.it. i lalsl Cartna Valtsomre |
La nostra azienda di Borgonovo ha Un [ g w U & | 6 | 68 1t / ie cantinaalttions 4 o -
nuovo Sito: una guida completa, tradot- =

ta anche in giapponese (mercato che ha
da tempo aperto le sue porte ai vini
piacentini), che sotto il motto “Vinum
Merum Placentinum Laetificat™ accom-
pagna il visitatore tra tutto quanto ¢'e
da sapere su produzione, tecniche di
vinificazione e curiosita.

Lattivita della Cantina Valtidone € co-
minciata quarant'anni fa: un capitolo ne
ripercorre la storia dalla prima ven-
demmia ad oggi. Attualmente raccoglie
330 soci che conferiscono, ogni anno,
circa 90.000 quintali d'uva.
Sono quattro le linee che
compongono il listino: “Vi-
num Merum™ (con diciotto
vini tra bianchi, rossi e spu-
manti), “Borgo del Conte”
(con nove vini), "Il Grappo-
lo” (con sei vini) e “Viti e
Vini” (con sette vini). Di tut-
i vengono descritte le ca-
ratteristiche salienti.

-

DOMINA
Bonarts Vivacs

Vitgn
Borarda W purerra

Te—turio
Consultando K Arte  della Coline defie Vil Tidone. sltRudine :
degustazione” ¢ possibile 200-250 m. bessa ress per sttars BT v e
apprendere le nozioni-base (RSRTIAE 8 8 88 8l i el
per apprezzare un vino. Vi- F Vinificmione - .

» bl temperatura cor

sta, olfatto e gusto sono i
sensi che vengono sollecita-
ti per primi: ovviamente
per affinarli occorre tempo
e un buon insegnante. La
Cantina ¢ a disposizione
anche per corsi con som-
melier. Un glossario forni-
sce le definizioni principali s
riguardanti il mondo del
vino. Il sito offre inoltre una
serie di spunti turistici sulla Valtidone.
La zona, nota per i vini, ¢ infatti ricca
di attrattive paesaggistiche e culturali

macarapone silie Suiooe
La vivackt dertve dalla
Eermertasont natursie

Cautiwmwliche

OOy U0 rubing

Pofume vinoen con Aote 3 legin
rosa, fragoia

MNorbido od srmoni

La Cantina organizza ogni anno, in pri-
mavera e in autunno, due grandi feste
aperte a tutti con esibizioni di perso-
mato, da Castelnuovo a Pecorara e Ca- naggi dello spettacolo, piatti tipici e gio-
minata. Ottantasette chilometri da Par- chi. Vengono lanciate anche diverse ini-
ma e sessantanove da Milano, la Val ziative promozionali che il sito elenca
in un itinerario che si snoda tra castelli ~ Tidone ¢ una meta ideale, e che non de- ed aggiorna, cosi come le offerte del-
e antichi borghi da Borgonovo a Rocca lude, per trascorrere una domenica al- 1'enoteca. E' possibile, prenotando, visi-
d’Olgisio, da Castelsangiovanni a Sar- [I'aria aperta e gustare prodotti genuini. tare la Cantina.

obtiniore » praml plett! camil




CANTINA

GIUGNO 2006

GUIDE VINI 2006

Da Vinum Merum a Borgo del Conte

Tutti i grappoli dei sommelier

Anche questanno “Duemilavini” del-
I'’Associazione Italiana Sommelier ha
assegnato i propri voti espressi in grap-
poli. La gamma della cantina Valtidone
ha ottenuto giudizi piu che buoni. “La
produzione della Cantina Valtidone -
scrive la rivista - si articola in piu linee
di prodotto, coprendo quasi l'intera ti-
pologia di vini piacentini, con partico-
lare riguardo alla valorizzazione dei
vitigni territoriali, fra i quali I'Ortrugo.
Le uve, mediamente 90.000 quintali
annui, sono conferite da circa 330 soci
viticoltori. Alla linea Vi-
num Merum, che propo-
ne vini giovani € spesso
vivaci, si affianca la li-
nea Borgo del Conte,
con vini frutto di sele-
zioni mirate e maturati
per lo piu in legno nella
cantina del Castello di

Flerido ‘02

Mabilia ‘03

Giannone ‘02

Rivalta” S

L o Malvasia Passito
Questi i giudizi sui sin- Luna di Candia ‘04
goli vini:

e Colli Piacentini
Gutturnio Giannone
Riserva 2002. Rosso
rubino di grande lumi-
nosita. Offre al naso, in
elegante  successione,
note di confettura di
mirtilli, pepe nero e sot-
tobosco, disposte su un
fondo etereo. In bocca ¢
deciso e avvolgente, con
corpo sorretto da buona

Aurora ‘04

Bollo Rosso ‘02

Ortrugo 04

Bonarda ‘03

Bibace ‘04

Gutturnio Classico

Julius ‘02

Gutturnio Superiore

Cabernet Sauvignon

Gutturnio Riserva

Ortrugo Armonia ‘04

Malvasia Frizzante

Gutturnio Superiore

Gutturnio Classico vivace

freschezza. Ottima rispondenza gusto-
olfattiva e lungo finale gradevolmente
speziato. Vinificato in acciaio, matura
un anno in barrique. Abbinamento:stin-
co di vitella al forno. Quattro grappoli.

¢ Colli Piacentini Cabernet Sauvignon

Mabilia 2003. Convincente rosso ru-
bino. Propone richiami di mora, seguiti
da toni speziati dolci e note vegetali,
uniti a cenni balsamici. Al palato, la di-
screta freschezza e i tannini ben dosati
risultano in armonia. Chiusura lieve-
mente tostata. Un anno di elevazione in
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Premiati anche dal
giudizio degli esperti

Riconoscimenti ai vini
della Cantina Valtidone sulle pagine

di prestigiose guide

Anche questanno i vini della Cantina
Valtidone compaiono in prestigiose guide
italiane. Sono, ormai, ospiti
fissi: e si colloca-
no in posizioni di

primo piano nella

scala del gradi-
mento. I favori del-
la clientela sono
per qualsiasi pro-
duttore il miglior ri-
conoscimento, ma fa
ovviamenle piacere
anche quello degli
esperti (di cui, a par-
te, riportiamo i giudi-
7i), che rappresenta un
ulteriore attestato al
lavoro svolto in questi

italiane

anni, durante i quali le diverse fasce del-

la gamma dei vini sono state arricchite
tenendo ben saldo il timone verso
l'obiettivo-qualita. La permanenza
dei vini della Cantina sulle pagine
delle guide ¢ la conferma che non vi
sono state flessioni nel

pre stato mantenuto
elevato. Continueremo
su questa strada, senza
pero perdere di vista i
prezzi, che sono laltro

stituisce la carta vincente
su un mercato ogni giorno
pitl competitivo.

RE BEng
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livello della produzio-
ne, che ¢ quindi sem-

nostro caposaldo. 11 rap-
porto qualita-prezzo co-

VALTTIZHNE

legno, in parte piccolo. Da abbinare a
provolone stagionato. Quattro grappoli.

¢ Colli Piacentini Gutturnio Superiore
Flerido 2002. Amarena, tabacco, bal-
samicita. In equilibrio. Abbinamento:
Grana Padano. Tre grappoli.

e Colli Piacentini Malvasia Passito
Luna di Candia 2004. Consistente to-
pazio, miele di zagara, albicocca secca,
dolce. Abbinamento: torta di noci. Tre
grappoli.

e Colli Piacentini Malvasia Frizzante
Aurora 2004. Luminoso, note
di pesca ed esotiche, piacevo-
le sapidita. Abbinamento: pia-
dina con salumi. Tre grappoli.

e Colli Piacentini Gutturnio
Superiore Bollo Rosso 2002. Viola
e prugna, tabacco, fresco, am-
mandorlato. Tre grappoli.

e Colli Piacentini
Ortrugo 2004. Pesca
bianca, toni nocciola-
ti e minerali, morbi-
do, sapidita spiccata.
Abbinamento: persico
alle erbe. Tre grappoli.

¢ Colli Piacentini Bonarda 2003.
Prugna, cannella e boise, viva
freschezza, media PAI. Abbinamen-
to: pisarei e faso. Tre grappoli.

¢ Colli Piacentini Gutturnio Classico
Vivace Bibace 2004. Vinoso, frutta
acerba, erbaceo. Abbinamento: spezza-

tino di coniglio. Tre grappoli. |
e Colli Piacentini Ortrugo |
Frizzante Armonia 2004.
Floreale, mela limoncella
e agrumi, fresco e grade-
volmente sapido. Abbina-
mento: tortelli di zucca.
Tre grappoli.

¢ Colli Piacentini Gutturnio
Classico Julius 2002.
Prugna e leggera speziatu-
ra, fresco, finale amarican-
te. Abbinamento: lasagne.
Tre grappoli.

Dal Gambero Rosso
la conferma della
crescita qualitativa

“La Cantina Valtidone conferma la crescita qualitativa degli ultimi anni”. Que-
sto il giudizio della prestigiosa rivista “Vini d'ltalia” (edizione 2006) del “Gam-
bero Rosso” (Slow Food Editore) che sottolinea come I'intera gamma dei vini,
ma soprattutto la linea Borgo di Rivalta, si pongano su gradini sempre piu alti.
Cosi scrive la rivista: “Dai 1.200 ettari vitati di proprieta degli oltre 350 soci la
Valtidone ottiene circa quattro milioni € mezzo di bottiglie ogni anno, prodotte
sotto la supervisione tecnica di Sergio Galetti per la parte enologica e del profes-
sor Maurizio Borselli per I'aspetto agronomico. Ancora una volta molto buono il
Malvasia Passito Luna di Candia. Prodotta nel ragguardevole numero di 30mila
mezze bottiglie e venduta a un prezzo piu che ragionevole, questa versione 2004
si presenta con un invitante colore giallo dorato molto intenso. Suadenti, intensi
e nitidi i profumi di confettura di albicocca, elegante e di grande bevibilita la boc-
ca, grassa ma rinfrescata da un‘adeguata acidita. Manca un po’ di complessita,
ma la piacevolezza ¢ tanta. Su buoni livelli anche le due selezioni di Gutturnio
fermo della linea Borgo di Rivalta: il Superiore Flerido 2002, affinato in botti
di diversa grandezza, presenta un olfatto dalle mature tonalita fruttate e una
bocca di buona grassezza, con finale persistente. La Riserva Giannone 2002,
affinata totalmente in barrique, gioca su accenti maggiormente speziati, con un
palato dallo sviluppo potente e alcolico ma che difetta un po’ in fragranza. Caldo
¢ morbido, con note speziate e di frutta matura, il Cabernet Sauvignon Mabilia
2003. Piacevoli, infine, nelle rispettive tipologie la Bonaria Borgo di Rivalta 2003
2003 e I'0Ortrugo Armonia 2004". La classifica del “Gambero Rosso” comprende:
Gutturnio Superiore Borgo di Rivalta Flerido 2002, Cabernet Sauvignon Borgo
di Rivalta Mabilia 2003, Malvasia Passito Luna di andia 2004, Gutturnio Bor-
go di Rivalta Giannone Riserva 2002, Bonarda Borgo di Rivalta 2003, Ortrugo
Armonia 2004, Gutturnio Borgo di Rivalta, Giannone Riserva 2000, Gutturnio
Superiore Borgo di Rivalta Flerido 2000.
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Ospiti di successo

Personaggi dello spetlacolo
sfogliamo insieme l'album

/ Ospiti di successo per vini di suc- Festa, allegria, battute a raffica e
| cesso. Negli ultimi anni la Gantina musica: gli appuntamenti con il
Valtidone ha ospitato tanti perso- Gutturnio, in primavera, e il Novello,
naggi del mondo dello spettacolo che in autunno, hanno richiamato dal
sono diventati nostri amici, oltre che mattino alla sera folla da tutta la
estimatori dei nostri prodotti. provincia e anche da altre citta. Sfo-

o Qatte dec Vine

Enzo Iacchetti

Marco Dellanoce
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per vini di successo

sul palcoscenico di Borgonovo:
fotogralico della Cantina Valtidone

oliamo insieme l'album della Canti- Estrada alla statuaria Elenoire Ca-
na: dalla simpatia di Pippo Baudo salegno, dal nuovo volto tv di Federi-
alla freschezza di Luisa Corna, dalla ca Fontana al quasi piacentino Enzo
bellezza prorompente di Emanuela lacchetti, dalla professionalita di Et-
Foliero allo stile sorridente di Cristi- tore Andenna al ferrarista Marco
na Parodi, dalla vitalita di Natalia Dallanoce.
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Natalia Estrada
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BROMOZIONE

dal 22 maggio al 31 luglio 2006

Riservata ai possessori di ViniCard

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 23,64 anziché € 28,20

RISPARMIO € 4,56

GUTTURNIO D.O.C.
JULIUS
CLASSICO FERMO

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE
GUTTURNIO D.O.C. -
CASAR AUGUSTUS € 19,00 anziche < 21,30

CLASSICO VIVACE RISPARMIO € 2,30

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

BONARDA D.O.C.
DOMINA

MALVASIA D.O.C.
AURORA

SAUVIGNON D.O.C.
COSTA SOLARA

RISPARMIO € 3,50

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 16,00 anziché € 18,90

RISPARMIO € 2,90

ORTRUGO D.O.C.
ARMONIA
FRIZZANTE

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

MALVASIA D.0.C. € 15,75 .nsiché < 18,60
VIVACE RISPARMIO € 2,85

. . Chiedila subito alla cassa e potrai usufruire
N on hal la Vlnlcard? dei numerosi vantaggi ad eslsoa riserva)t[i.

A&B Creative - PC

L.P.



