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Una vendemmia speciale per un anno speciale

Quella di quest’anno € stata una
vendemmia speciale. Non tanto per
i risultati, pur ottimi, quanto perché

era quella del quarantennale.
E’ una ricorrenza che ci fa piace-
re ricordare poiché ci da modo di
ringraziare pubblicamente

coloro che ebbero la fe- @
lice e coraggiosa intui- Vv
zione di dar vita ad o
una Cantina Sociale o ;

e quanti tuttora vi v
profondono impegno

e fatica. Nel prece- © \&

dente numero della 4 N
rivista abbiamo dedi-

cato loro alcune pagine,

lo stesso faremo in questa.

Ma la nostra gratitudine va ben

al di 1a delle parole.

La Cantina Valtidone da allora ha
fatto molta strada, superando osta-
coli e tagliando diversi traguardi.

Ny

LT

66-20

Davanti a noi si pongono sempre

nuove sfide: per vincerle dobbiamo

operare con lo stesso spirito e de-
terminazione di chi, quarant’anni fa,
giro casa per casa parlando con la

gente, cercando di convincerla e

riuscendo a formare il nu-
cleo iniziale di soci.

0 La vendemmia 2006,
speciale per la ricor-
renza, lo ¢ stata an-

n che per i risultati:
quantita grosso modo

¢ in linea con il 2005 e
qualita generalmente
molto buona.

rio dei grappoli, l'assenza

totale di malattie ed un eccellen-

te grado zuccherino daranno vita a

vini equilibrati, con buone gradazio-

ni naturali e quindi ricchi di sapori
e sentori. Il tempo bello di giugno

['ottimo stato fitosanita-
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e luglio e le piogge di agosto
hanno costituito una combi-
nazione ideale che ha dato
vita ad una produzione
leggermente abbondan-

te ma ottima in parti-
colare sotto il profilo
dei profumi e degli
aromi, che sono risul-
tati spiccati.

Due o tre grandinate
hanno creato qualche
problema, specie in cer-
te zone € a determinati o ; 4[
tipi di uva, provocan- = s 1 = Fis

do una sorta di dira- = | R
damento naturale: - Festa del NOVG“G,
seccata, non ha 1 1 novembre 2006
pero intaccato y i

I'uva colpita, im- b

mediatamente

la parte re- . JECEE—-—. _ S
stante. g .
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Sale affollate da cinquecento invitati. Brindisi con il vino creato per I’anniversario

Festa nel castello con Pi

o0 e Elenoire

I quarant’anni della prima vendemmia della Cantina

Cinquecento tra autorita ed invitati per la 40
vendemmia. Affollate le sale del castello di
Rivalta per la festa dedicata alla prima vendem-
mia, avvenuta nel 1966, della Cantina Valtidone.
Tanta gente, atmosfera calda e gioiosa e due te-
stimonial d’eccezione: Pippo Baudo, che ha ade-
rito ben volentieri all'invito dell’azienda di Bor-
gonovo con cui vanta un affettuoso legame di

Relatori: da sinistra S.Galettii, O.Zanardi Landi, Pippo Baudo e Vito Pezzali

P

anni, ed Elenoire Casalegno, entrata piu re-
centemente nella cerchia degli amici della
Cantina. E poi lui: Rosso Quaranta, il vino
creato appositamente dall’enologo Sergio Ga-
retti per festeggiare il quarantennale ed entra-
to con tutti gli onori nel listino. Nato dall'unio-
ne di tre uve (Bonarda, Pinot nero e Merlot), ¢
quasi una bevanda, come ha sottolineato Vito

Pezzati presidente della Cantina: “Non € un vino invec-
chiato ma non € nemmeno un vino novello™. Attraverso i
vini della Valtidone (“Testimonianza di amicizie salde e
forti”), Baudo ha sottolineato di aver conosciuto ed ap-
prezzato la nostra provincia: le sue attrattive, i suoi pae-
saggi, la sua cucina. “Torno sempre con piacere — ha
detto — poiché amo questi posti, queste bellissime colline
che mi fanno sentire bene. Sono luoghi davvero romanti-
ci”. Ai piatti piacentini & difficile resistere. “Con la profes-
sione che faccio — sorride — devo stare attento alla pancia.
Fortunatamente non faccio fatica.

Con il cibo ho un rapporto senza eccessi. Mi piace man-
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1l cortile del castello di Rivalta

giare ma so controllarmi”. Lo stesso fa con il
vino: un bicchiere o due di rosso a tavola. “Del
resto anche i cardiologi lo consigliano™. Il noto
presentatore ha partecipato, in veste di mode-
ratore, al convegno che ha preceduto la festa e
che ha avuto, come relatori, il conte Orazio
Zanardi Landi, il direttore della rivista “Civilta
del bere” Pino Khail, I'enologo Sergio Galetti,
che ha tra l'altro ideato Rosso Quaranta, il
sommelier Giovanni Derba ¢ Vito Pezzati.
Tema, ovviamente, il vino: si € parlato in par-
ticolare di quello piacentino e delle iniziative
per diffonderne le qualita e il consumo. Non
basta, tanto pit oggi, fare un buon prodotto a
prezzi accessibili, € indispensabile anche di-
vulgarne I'immagine, portarlo sui mercati,
promuovere in altre parole un'intensa attivita
di marketing.

Pino Khail in questo € stato, ed €, un maestro
ed un pioniere. Con i suoi articoli ha allargato
i confini del vino, promuovendolo non solo
commercialmente ma facendone anche un vei-
colo culturale. K’ la strada intrapresa dalla
Cantina Valtidone. Zanardi Landi, Khail e Ga-
letti hanno anche ricevuto riconoscimenti per
la loro attivita a favore della diffusione del vino.
Con loro sono stati premiati anche Pippo Bau-
do, la Casalegno e I'ex presidente della Came-
ra di Commercio di Piacenza Luigi Gatti.
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I'intervento di Pino Khail, direttore di “Civilta del bere” e “Premio Gutturnio” del 1988

“Da qui parte

la sfida alla globalizzazione”

“Valtidone e la globalizzazione: la rivincita e la
sfida”, questo il titolo della relazione tenuta da
Pino Khail, direttore di “Civilta del bere”, al
convegno tenutosi al castello di Rivalta. Un'in-
leressante panoramica sulla situazione mon-
diale, da cui sono emersi problemi e preoccu-
pazioni, ma anche le possibili soluzioni che, ha
detto, proprio la Cantina Valtidone ¢ stata tra
le prime ad individuare.

Khail ha ricordato il “Premio Gutturnio” confe-
- g 4 ) -

ritogli nel 1988 per il contributo alla promo-
zione del nostro vino all'estero, in un momento
in cui stavano per irrompere sul mercato idee
e potenzialita nuove che avrebbero potuto
scardinare dalle fondamenta i principi basila-
ri della tradizione enologica europea.

“In California - ha ricordato - si erano spec-
chiati nel modello dell'enologia bordolese,
piantando e valorizzando i cosiddetti vitigni
internazionali, soprattutto due, Cabernet Sau-
vignon e Chardonnay, cui si sarebbero presto
aggiunti Merlot ¢ Syrah. Esagerando nell'uti-
lizzo delle barrique, avevano puntato su vini di
grande corpo, aromatizzati dal legno, uguali
tra loro nelle sensazioni olfattive varietali. 11
territorio contava solo marginalmente. So-
stanzialmente erano tutti perfetti e tutti ugua-
li, un egualitarismo che, se non si ¢ avveduti e
prudenti, puo generare una dequalificazione di
massa”. Questa tecnica e questo gusto venne-
ro esportati con facilita perché privilegiavano
la tecnologia, non solo in cantina, ma anche
nel vigneto. “Le statistiche — ha continuato -
dettero il primo segnale dallarme. Ancora
nell'immediato dopoguerra, il novanta per
cento del vino veniva prodotto a Nord del-
I'Equatore. Nel 1990 circa il 20% del vino
veniva gia prodotto a Sud dell'Equatore e il
trend sembrava irrefrenabile. Inoltre, si era

Pino Khail

accertato che i Paesi nuovi consumatori nel
giro di pochi anni diventavano produttori, per-
ché il vino, grazie alla tecnologia, poteva esse-
re fatto quasi ovunque”. Gli esempi pill macro-
scopici si chiamano California e soprattutto
Australia. Questultima ha ormai conquistato,
€X aequo con noi italiani, il primo posto tra i
vini importati negli Usa ed ¢ leader assoluto in
Gran Bretagna. “E’ la famosa omologazione
del gusto. Pero attenzione — ha sottolineato
Khail - non sottovalutiamoli: si tratta di vini
fatti bene, con un gusto che non viene rifiutato
neanche dal consumatore europeo, ma che
per i nuovi consumatori dei mercati emergenti
¢ “il gusto” tra virgolette, cioe il gusto in asso-
luto”. Fu cosi che, sulla spinta del timore di
una “pericolosa rivoluzione”, si comincido a
pensare ad una difesa dei vitigni e delle filoso-
fie tradizionali, ed incomincio a farsi strada la
preoccupazione di rafforzare la valorizzazione
dei vitigni autoctoni. E in Europa si punto sul-
la cosiddetta “rivincita del territorio”.

“In questa nuova situazione- ha affermato il re-

latore - la vostra provincia, la vostra area ¢ la
vostra Cantina si potevano considerare privi-
legiate perche erano dalla vostra parte la na-
tura e la tradizione. Raramente un territorio &
vocato quanto il vostro alla produzione di vini
di qualita, ancorato com'¢ a una dolce propag-
gine collinare, nel vostro caso appenninica,
ma arricchito da un alternarsi di condizioni
climatiche che gli permettono di riscaldarsi ai
tepori di un sole mai troppo bruciante e di go-
dere contemporaneamente delle fresche ca-
rezze delle correnti mediterranee. Ma a ga-
rantire la qualita dei vini non bastano la deli-
catezza del clima e I'intrigante morfologia del
terreno, ma occorre la lungimiranza ¢ la sa-
pienza dell'uomo che deve saper selezionare e
valorizzare i vitigni adatti € permettere al loro
frutto, cioe all'uva, di esprimersi secondo na-
tura”. Khail ha rimarcalo i merili della Can-
lina Valtidone anche nel campo della valo-
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rizzazione dei prodolti del territorio. “Sie-
le stati molto bravi - ha osservalo - direi
proprio dei maestri ed avele donato al mer-
calo vini di grande lemperamenlo, sovenle
di grande struttura ed eccezionale finezza,
ma soprattutto chiaramenle identificabili e
indissolubilmente legali all’ origine au-
loctona delle uve. Eccezionale la vostra valo-
rizzazione di due vitigni che gli studiosi moder-
ni definiscono locali, cioe autoctoni ma a diffu-
sione multiregionale, cio¢ Barbera e Bonarda,
che danno origine a un vino unico per le sue
peculiarita organolettiche e che ¢ giustamente
diventato la bandiera della vostra qualificazio-
ne enologica: il Gutturnio. Ma pensando ai
problemi della globalizzazione ed alla ne-
cessila di una coraggiosa e visibile diffe-
renziazione sul mercalo, penso che il vo-
stro prodotto emblematico sia un vino
bianco, I'Ortrugo. E’ veramente il vostro
biglietlo da visila”, Sono questi vini, da viti-
gni autoctoni, che hanno permesso di uscire
dal vischioso mare della globalizzazione, ri-
morchiando anche i vini “internazionali”, quali
Sauvignon e la famiglia dei Pinot. “La vostra
cantina — ha proseguito il relatore - lavora
90mila quintali di uva, cioe circa un quarto
dell'intera produzione piacentina e 1'80% di
questuva ¢ Doc. Ma tutta la produzione vini-
cola Doc piacentina ammonta a poco piu di
200 mila ettolitri di vino. Di questa, solo una
modesta parte proviene dalla famiglia degli
autoctoni. Una goccia, nel mare della globaliz-
zazione mondiale”. Cosi negli ultimi tempi si €
insinuato il dubbio che qualcosa funzioni meno
bene. Ovunque ¢i onorano, ma certi affari ri-
stagnano. Kd allora, forse, bisogna ricorrere
ai numeri, fare un po’ di conti, avere il corag-
gio di sostare e di riflettere. E qui incomincia-
no i problemi per i piccoli vini, che quasi sem-
pre sono tra i migliori. “Limpossibilita o I'in-
capacita di comunicare con il mercato — ha
detto - ¢ alla base delle attuali difficolta. Ci
sono regole certe che non possono essere né
ignorate né trasgredite, in economia come
pure nella pratica del vivere quotidiano: una
delle pit elementari ¢ quella che stabilisce che
¢ inutile fare le cose, anche bene, se non si
riesce a farlo sapere”. “Ancora una volta — ha
concluso - voi piacentini avete fotografato il
problema, isolato il veleno e creato I'antidoto.
A suo tempo, con la valorizzazione degli au-
toctoni, avevate promosso la rivincita del ter-
ritorio, oggi invece, con il nuovo vino Qua-
ranla, un blend di Bonarda con Pinol Nero
e Merlot, quindi con uve di un vitigno au-
loctono e due internazionali, avele accella-
lo la sfida del mercato. Non dobbiamo rifiu-
tare il progresso e quindi anche la tecnologia,
ma bisogna gestirli con prudenza, ricor-
dando che il passpartout del successo

¢ la qualita del prodotto”. 3
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11 novembre 20006 - Festa del Vino Novello Picchio Rosso

Novello, festa di un vino nato per caso

Lappuntamento ¢ per sabato 11 novembre. 11
festeggiato ¢ il Novello, padroni di casa la Can-
tina Valtidone, invitati tutti. Come ogni anno
questo vino giovane apre la stagione in una
cornice gioiosa che ben gli si addice. Musica,
giochi per i bambini, salumi piacentini e piatti
Lipici. Momento-clou sara il consueto spetia-
colo con un big della scena nazionale. 11 Novel-
lo 2006 promette di essere all'altezza dei pre-
cedenti. L'uva arrivata in Cantina era bella e
sana. Le due o tre grandinate hanno solamen-
te sfoltito i filari, riducendo un po’ i quantitati-
vi raccolti, ma non hanno avuto conseguenze
sulla qualita.

11 Novello & entrato dopo altri vini nel listino
della Cantina, ma ha conquistato rapidamente
molte posizioni nella scala del gradimento sul-
la spinta del successo, anche un po’ modaiolo,
che ha avuto dappertutto.

Il metodo di vinificazione & nato per caso. Lo
idearono alcuni ricercatori francesi nel 1934:
non volevano fare un nuovo vino, ma semplice-
mente conservare il pill a lungo possibile I'uva
da tavola. Pensarono cosi di portare i grappoli
a 0° C sotlo una cortina di anidride carbonica.
Dopo un paio di mesi erano diventati
gassosi e frizzanti. Non erano
pitt adatti per la com-

mercializzazione e pertanto si decise di vini-
ficarli: ne uscl un vino diverso ma piacevole.
Venne chiamato Beaujolais Nouveau, dalla
zona di produzione. Ma come fa un vino a
essere pronto dopo poche settimane dal-
la raccolta dell'uva? 11 segreto si chiama
macerazione carbonica, detta anche
fermentazione aromatica per il fatto
che da origine ad un vino dal pro-
fumo intenso e gradevole. Consiste
nel riempire di uva intatta un con-
tenitore (oggi vengono utilizzate
grandi cisterne non pressurizza-
te) e poi chiuderlo ermeticamen-
te per 7-20 giorni a temperatura di
circa 30° C, previa saturazio-
ne con anidride carbonica.
Una minima parte di uva
(2-3%), quella posta piu
in basso, resta schiac-
ciata dal peso dell'uva
soprastante e libera
mosto che inizia a
fermentare, grazie
anche agli enzimi
presenti nell'uva,
producendo  al-
col e anidride
carbonica
(che pud an-

Festa del vino Novello 2005

ficandosi la permeabilita delle bucce, queste
cedono i pigmenti coloranti alla polpa. Alla
fine del periodo di permanenza nella vasca
satura di anidride carbonica, I'uva contiene
una quantita di acidi assai inferiore rispetto
all'origine ¢ in particolare € stato consumato
acido malico; inoltre vengono formati nuovi
componenti odorosi, che ricordano la fragola
¢ il lampone, oltre a un intenso fruttato del-
I'uva. A quel punto tutta la massa viene pigiata
e posta nel tino di fermentazione dove, in due
0 tre giorni, termina la trasformazione degli
zuccheri in alcool. 11 vino otlenuto matura in
breve tempo, tanto che deve essere imbotti-
gliato entro la fine di dicembre e consumato
in pochi mesi.
La legislazione italiana stabilisce che il
vino novello pud essere messo in vendita il
6 novembre dell'anno di vendemmia. Affin-
ché possa essere chiamato Novello, & obbli-
gatorio l'utilizzo della macerazione carbo-
nica per almeno il 30% dell'uva, mentre il
restante 70% puo essere vinificato con il
metodo tradizionale. La macerazione
carbonica dona al vino un colore
\ particolarmente vivo, con tonalita
che vanno dal porpora al vermiglio
e un gusto dove predomina la fre-
schezza acidita sulla tannicita.

che essere appositamente introdot-
ta) che satura rapidamente I'am-
biente, per cui le cellule intatte &
dell'uva intera modificano for- ) \
zatamente il loro metabolismo
(le cellule della buccia dell'uva
sono vive), effettuando un tipo
di fermentazione intracellulare
(0 autofermentazione), durante
la quale si formano glicerolo,
metanolo, acetato di etile, ace-
taldeidi e aminoacidi e, modi-

COLLI PIACEN
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IL FILETTO DI MAIALE AL VINO ROSSO
Ingredienti per 6 persone: 1.2 kg filetto, 50
fettine pancetia tesa e fina, 1.5 Ii. di vino rosso
novello, erbe aromatiche, uva rossa, spago per
arrosti.

Tempo di preparazione e cottura: 120 min.
Bagnate il filetto nel vino e poi asciugatelo. Di-
sponete le erbe aromatiche sul filetto, poi av-
volgete il tutto con la pancetta ed imbrigliatelo
(legatelo) con lo spago. Tagliate il filetto

a rondelle non troppo sottili, infarinatele

e fatele rosolare in poco olio
e sale. Dopo che le fettine si sono
cotte (non del tutto) ai due lati, aggiungete
un po’ per volta il vino (con molta attenzio-
ne per il rischio di una fiamma di ritorno) e
continuate la cottura a fuoco lento. Quando il
vino sara diventato denso, aggiungete gli acini
d’'uva tagliati in quattro nel senso della lun-
ghezza, dopodiche il piatto ¢ pronto per essere
servito, preferibilmente caldo.

Vino consigliato: Gutturnio Julius

I, CASTAGNACCIO

Ingredienti: farina di castagne 500 gr, un pizzi-
co di sale, pinoli, rosmarino, olio di oliva.
Tempo di preparazione: 30 min. Cottura: 30 min.
Il castagnaccio ¢ un dolce tradizionale a base di
farina di castagne, le cui origini affondano nella

cultura alimentare appenninica che ruota intor-
no al castagno e al suo frutto. Impastate in una
terrina la farina setacciata col sale, 2-3 cucchiai
d’olio e acqua fredda sufficiente a ottenere un
composto fluido che lascerete riposare mezz’ora.
Nel frattempo fate appassire gli aghetti di un ro-
smarino in un padellino con 3-4 cucchiai d'olio.
Travasate il composto in una teglia da forno
larga e bassa (il castagnaccio al massimo puo
essere alto un dito) cospargetelo di pinoli € irro-
ratelo d’olio profumato al rosmarino. Introducete
in forno gia riscaldato a 220° per mezz’ora circa.
I castagnaccio deve avere un bel colore marrone,
proprio come la buccia delle castagne, ed essere
estesamente screpolato.

Vino consigliato: Picchio Rosso

TACCHINO RIPIENO ALLE CASTAGNE

Ingredienti per 4 persone: 250 g di castagne,
sale, 2 uova, 125 ml di vino bianco, 50 ml di laite,
30 g di burro, 4 salsicce fresche, pepe nero, 1.2
Kg di petto di tacchino, 100 g di panini al latte.
Arrostire le castagne, sbucciarle, pelarle e tri-
tarle. Cuocere le uova, sode, per otto minuti in
un pentolino di acqua bollente. Mettere in una
padella un panino precedentemente bagnato nel
latte, il burro, le castagne, le uova, le salsic-
ce fresche spellate, il vino bianco, il sale e il

pepe. Mescolare tutti gli ingredienti e cuocerli,
per qualche minuto a fuoco vivace, mescolando
continuamente. Togliere il composto dal fuoco
¢ usarlo per riempire il tacchino. Legare bene
il tacchino e metterlo in forno gia caldo a 200
gradi per 1 ora. Far intiepidire il tacchino e ta-
gliarlo a fette prima di portarlo a tavola.

Vino consigliato:

Gulturnio Superiore Bollo Rosso

SPAGHETTINI AL PESTO ROSSO
CON ACCIUGHE

Ingredienti per 2 persone:

200 gr di Spaghettini, 2 acciughe sottolio, 1 cuc-
chiaio basilico, 1 cucchiaio prezzemolo, 1 cucchiaio
pinoli, 1 cucchiaio noci, 1/2 cucchiaio di concen-
trato di pomodoro, 1/2 spicchio di aglio, 1/4 di pe-
peroncini, olio extravergine di oliva q.b., pecorino
grattugiaio.Mentre lessate gli spaghettini, frul-
late il basilico, il prezzemolo, I'aglio, le noci,
i pinoli, le acciughe, il concentrato di pomo-
doro e il pecorino grattugiato. Deve risultare
come una palla, una purea densa. Scolate gli
spaghettini bene al dente, conditeli con I'olio
e versate il pesto rosso allungato con qualche
cucchiaiata dell” acqua di cottura della pasta,
mescolate bene e servite subito.

Vino consigliato: Bonarda Secco Domina
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Dai filari alla fermentazione:
il viaggio dell'uva nella Cantina Valtidone

Un rito antico e sempre nuovo.

2 Pigiatrice

Percorriamo insieme le fasi della vinificazione

Quello della vendemmia € un rito anti-
co e sempre nuovo. Nel senso che le
fasi fondamentali sono le stesse da se-
coli, ma sono cambiate (¢ cambieran-
no ancora) le tecnologie.L.a continua
attivita di ricerca e l'utilizzo di stru-
menti all'avanguardia, ha consentito
alla Cantina Valtidone di raggiungere
importanti risultati sotto il profilo del-
la qualita, che oggi costituisce il prin-
cipale parametro per fronteggiare la
concorrenza € conquistare quote di
mercato.

Per i soci e per gli addetti ai lavori, le
procedure di vinificazione sono fami-
liari. Ne conoscono ogni aspetto.

Non cosl i tanti che bevono i nostri
vini. Abbiamo quindi voluto documen-
tare, con foto e qualche semplice spie-
gazione, come avviene: dalla raccolta

dell'uva all'arrivo alla Cantina fino
alla fermentazione in autoclave a cui
segue I'imbottigliamento.

La partenza avviene ovviamente nel
vigneto con la vendemmia. [;uva viene
quindi trasportata alla Cantina e sca-
ricata. Con la diraspatrice vengono
separati gli acini dal raspo, cioe dalla
parte legnosa del grappolo.

Le fasi successive sono quelle della
pigiatura, diversa a seconda che si
tratti di uva rossa o bianca (alla quale
viene tolta la buccia), e della sfeccia-
tura con la pulitura dei mosti dalle
componenti torbide.

E” poi il momento della fermentazione
che porta al primo vino.

Seguono la stabilizzazione e l'assem-
blaggio ed i tagli. Infine, ultima fase,
la fermentazione vera ¢ propria.

Filtro mosti

=
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Serbatoi condizionati | -

Reparto cantina

VALTIIZDNE

Linea di imbottigliamento
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Cantina Valtidone:

i_ : Giuseppe Parenti, presidente della Camera di Commercio

Realta frizzante e non ferma sulle conquiste ottenute

Nella provincia di Piacenza la viticoltura di
pregio ¢ collocata nell'area collinare ed ha
come emblema il “Gutturnio”, vino dalle anti-
che origini che deve il suo nome ad una grande
coppa d’argento di epoca romana e che € stato
tra i primi vini riconosciuti DOG (il decreto €
del 1967). In Valtidone, territorio particolarmen-
te vocato, ove operano esperti vignaioli si otten-
gono i due terzi della produzione vinicola
piacentina. Il forte impegno imprenditoriale, il
supporto degli Enti Pubblici e della Facolta di
Agraria, hanno favorito un continuo ed indiscuti-
bile miglioramento della produzione sia nel vigne-

to che in Cantina. In questo contesto di rilevante
valenza economica della viticoltura ¢ cresciuta
questa realta produttiva di grande importanza.

La Cantina Valtidone ¢ una struttura che ha sapu-
to aggregare anche i piccoli produttori di uve che
hanno potuto cosl valorizzare la loro produzione
e salvaguardare il reddito aziendale. Una Cantina
all'avanguardia che ha coniugato le moderne tec-
nologie con le lavorazioni tradizionali € che at-
tualmente produce oltre il 40% del vino DOC
piacentino. Produzione commercializzata per la
quasi totalita in bottiglia per acquisire tutto il va-
lore aggiunto possibile ¢ garantire I'intera filiera

produttiva. Ho visto qui un mondo “frizzante” e
non “fermo” sulle conquiste ottenute, orgoglioso
del percorso effettuato e consapevole dei proble-
mi che travagliano il set-
tore. Occorrera intensifi-
care le azioni promoziona-
li e consolidare i consuma-
tori con la costante atten-
zione alla qualita ed alla
sua certificazione.

Giuseppe Parenti
Presidente Camera di Commercio di Piacenza

Domenico Francesconi, Sindaco del Comune di Borgonovo
sede della Cantina Valtidone: uno stretto rapporto per il futuro della Valtidone.

Camminiamo insieme da sempre. E proseguiremo

Il marchio campeggia sui tabelloni pubblicitari,
viaggia sugli autobus, compare in spot televisivi e
sulle pagine dei giornali. La Cantina Valtidone por-
ta, anche fuori provincia, il nome della vallata e
quello di Borgonovo, in un legame che ¢ sempre
stato strettissimo. Quarantanni passati veloce-
mente: le Cantine costituiscono per il territorio
una presenza importante dal punto di vista econo-
mico ma anche come traino turistico € commer-
ciale. Molti hanno conosciuto ed apprezzato prima
i vini, poi le attrattive della zona. G'e stato chi ha
acquistato in Valtidone la casa per le vacanze, chi
vi ha trovato tranquillita ed aria buona e pensa di
venirvi ad abitare definitivamente. “La Cantina —
sottolinea Domenico Francesconi, sindaco di Bor-
£onovo — raggruppa oltre trecento soci, € tutti ap-
partengono alla nostra vallata. Un territorio ad
alta vocazione vinicola, che ha nella Cantina un
punto di riferimento importante non solo dal punto
di vista economico. Da decenni camminiamo insie-
me ed insieme abbiamo fatto tanta strada. La Can-

tina ha dato un contributo determinante al miglio-
ramento della qualita del vino in tutta la Valtidone,
portandone il nome alla ribalta nazionale anche
grazie ad iniziative sportive come le corse ciclisti-
che”. Ma ¢ I'uva, la magnifica uva della Valtidone,
il traino di tutto. “Un punto di partenza — osserva
Francesconi — che ci deriva da queste dolci colline,
dal sole, dall'aria e dal lavoro dei nostri agricoltori.
Chiunque, venendo qui, puo vedere da dove arriva
il vino che produciamo. Il processo che termina
con la bottiglia parte dal vigneto, dalla preparazio-
ne della terra, da procedimenti antichi di secoli e
sempre uguali anche se, ovviamente, 0ggi ¢i Sono
le macchine”. Macchine che hanno sveltito molte
operazioni ma che non hanno mutato I'amore e
I'impegno sempre messo nella cura dei filari. “In
un mondo — continua il sindaco di Borgonovo — che
va sempre piu in fretta, la vite, la vendemmia, la
programmazione delle varie attivita sono rimaste
immutate. La Cantina Valtidone ha saputo valoriz-
zare aspetti che si sono rivelati vincenti anche sul

mercato, quali la tradizione e I'umanita. Ne sono
nati vini che rappresentano un antidoto alla banali-
ta”". La collaborazione tra Comune di Borgonovo e
Cantina non ¢ mai venuta meno. Con un unico obiet-
{ivo: aiutare la Valtidone. “Abbiamo sempre cercato
— afferma Francesconi — di creare i presupposti per
la crescita dell’azienda che, al di la dei risvolti pu-
ramente commerciali, da lavoro a numerose fami-
glie della zona. Ricordo, tra le iniziative pill recenti,
l'accordo per I'ampliamento del depuratore”. Una
collaborazione che sfocia anche in progetti di soli-
darieta come la marcia che poche settimane fa ha
portato in Valtidone mi-
gliaia di persone € i cui
proventi sono stati desti-
nati a finalita benefiche.

Domenico
Francesconi
Sindaco di Borgonovo

Lassessore provinciale all agricoltura Mario Spezia
La cooperazione non é il passato ma il futuro dellagricoltura

[ quaranta anni di vita della Cantina Valtidone coin-
cidono con un periodo fondamentale per la nostra
agricoltura. E' in questi quarantanni, infatti, ed ¢
proprio grazie a realta produttive come la Cantina
Valtidone, che si ¢ sviluppata nella nostra provincia
la collaborazione tra le imprese agricole che produ-
cono e le cooperative nate per trasformare il loro
prodotto. Gelebriamo cosi 0ggi, con la quarantesu-
ma vendemmia di questa esemplare unita produtti-
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va, anche la storia della cooperazione agricola che ¢
riuscita a chiudere la filiera tra necessita dei pro-
duttori e interessi dei trasformatori nella nostra
provincia. Una parabola che € lungi dall'aver inizia-
to la sua fase discendente: il movimento della coo-
perazione in agricoltura non rappresenta, infatti, il
passato del nostro mondo agricolo, ma ¢ il suo futu-
ro. Per sopravvivere, per reggere alle sfide che ven-
gono dal mercato, i nostri agricoltori debbono, infat-
ti, sempre pit cooperare, collaborare tra loro, fare
sistema, unirsi: sono queste le condizioni per pro-

muovere al meglio i prodotti, per non soc-
combere in un mercato

che ¢ sempre pill ampio e sempre pill competitivo. K’
per loro fondamentale, per dirla in breve, seguire
I'esempio di realta che hanno indicato la strada e
che sono oggi leader nel settore, come la Cantina
Valtidone. Che ha saputo, nei quarantanni della sua
storia, far compiere un salto di qualita non solo al
sistema agricolo della Valtidone ma all’agricoltura
dell'intera provincia. Seguire questo esempio, per-
¢i0, non € una opzione ma un passo obbligato. Vorrei
sottolineare come la forza della cooperazione agri-
cola stia, soprattutto, nel fattore umano: in una coo-
perativa, gli amministratori debbono avere qualita
particolari, superiori a quelle di chi dirige qualsiasi
altro tipo di azienda, perché sono chiamati ad un
compito pill difficile. Lamministratore di una coope-
rativa non ha a che fare solo con dipendenti; ha a
che fare con tanti soci, € deve percio avere non solo
capacita tecniche e manageriali, ma anche capacita
caratteriali, carisma, qualita di leader tali da saper
convincere i suoi interlocutori, dar loro fiducia, nei
momenti buoni e sopratutto in quelli meno buoni.
Credo percio di non shagliare quando affermo che &
la capacita dei suoi amministratori, soprattutto di
quelli che la dirigono adesso, il valore aggiunto che
ha reso la Cantina Valtidone quel che € ora, una del
le realta di punta del sistema agricolo piacentino.
Dobbiamo percio dire grazie a chi ha amministrato la
Cantina Valtidone in tutti questi anni, ed in primo
luogo al dottor Vito Pezzati, che la dirige 0ggi, se i
risultati ottenuti sono cosi
importanti.

Mario Spezia
Vicepresidente e
assessore all Agricoliura
della Provincia di
Piacenza
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Gamma completa, consigli, sconti, visite

CANTINA
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VALTTIODNE

Punto-vendita della sede di Borgonovo: la festa
¢ anche qui. Con chi? Con i clienti ovviamen-
te. Per i quarantanni della prima vendemmia
il negozio riservera gradite sorprese ai clien-
ti come ricordo dell'anniversario dell’azien-
da. Ogni anno migliaia di persone varcano la
soglia del centro, che da
semplice negozio si & pro-
gressivamente trasformato
in vetrina della Cantina
e vero ¢ proprio punto di

ristiche dei vini e sui giu-
Sti abbinamenti con i vari
piatti.

Esperti sono in grado di
fornire  consigli, rispon-
dere a quesiti, aiutare a
risolvere piccoli e grandi
problemi legati al vino.

Il punto-vendita si iden-
tifica con la Cantina, di
cui fa parte integrante, e dispone della gam-
ma completa della produzione in tutte le sue
svariate sfumature: rossi, bianchi, spumanti,
invecchiati. La clientela ha quindi la certezza
di trovare la bottiglia che sta cercando, cosa
che nei normali negozi, pur forniti, non ¢ com-
prensibilmente possibile. 1 personale ha segui-
1o corsi per sommelier ed € quindi in grado di

dare suggerimenti ed indicazio-
ni su pregi e qualita dei vini ed
anche sui piatti con i quali ser-
virli. Un approccio percio non
esclusivamente — commerciale, |

I vino € infatti in grado di apri-
re una finestra su un mondo
affascinante e suggestivo, che
racchiude storia, geografia, arte e scienza.

Chi si appassiona e vi si addentra fa, poco alla
volta, scoperte che vanno al di 1a del piacere di
bere. A coloro che lo desiderano viene inoltre

fatta visitare la Cantina ed ¢ possibile seguire,

con la spiegazione tecnica degli addetti, tutte
le fasi della lavorazione: dall'arrivo dell'uva, se
¢ stagione di vendemmia, fino all'imbottiglia-
mento. Durante l'anno si susseguono promo-
zioni, sconti ed offerte che danno l'opportu-

Tutti 1 vantaggi di comprare in Cantina
I per i quarantanni...

nita di usufruire di formule vantaggiose e di
ricevere omaggi. K’ prevista, per i clienti piu
affezionati, una tessera speciale, la vini-card,
che da diritto a prezzi riservati agli “amici del-
la Cantina”.

Una vasta gamma di eleganti confezioni da regalare ¢ da regalarsi

Alla Cantina Valtidone ¢ gia Natale. Sono infatti
state predisposte con meticolosa cura, che non
ha trascurato nessun dettaglio, le eleganti con-
fezioni-regalo per le prossime festivita: preziosi

cofanetti da conservare, classiche cassette in
legno, cesti in vimini, bellissime scatole blu con
numero limitato di bottiglie. £ possibile sceglie-
re con comodo e con il dovuto anticipo in una
vasta gamma di proposte e di prezzi, con la sicu-
rezza di fare in ogni caso un dono di alta qualita
che vi fara ben figurare. £’ stato anche stampa-
to un opuscolo patinato, disponibile al punto-
vendita di Borgonovo, che fa da guida tra tutte le
combinazioni e gli abbinamenti. Il vino € ovvia-
mente il protagonista indiscusso di ogni confe-

zione: vini D.0.C. rossi e bianchi, magnifiche
Grappe € i grandi spumanti per chiudere in

bellezza, con un brindisi, ogni incontro.
‘I tanti auguri” fin da ora.

)

della produzione della Cantina:
Domina Bonarda Secco,

i tempo di Natale

Spicca tra nastri ¢ luccichii il meglio

Gli Spumanti:
Venus Malvasia Dolce
Ortrugo Brut

Violetto Bonarda Dolce

Gran Cuvée Brut

Barbera

e infine... Luna di Candia Passito

Cosla Solara Sauvignon

Fanno da cornice ai “magnifici” della

Caesar Augustus
Gutturnio Classico Vivace

Valtidone, prodotti tipici piacentini che

Julius Gutturnio Classico Fermo

accompagnano alla perfezione i vari
vini: coppe ¢ salami stagionati, Grana

Bollo Rosso Gutturnio Superiore

Padano e tante altre buone cose genui-

Giannone Gutturnio Riserva

Armonia Ortrugo Frizzante

ne delle nostre vallate per allietare
pranzi e cene dei giorni di festa.

Zefiro Ortrugo Fermo

Aurora Malvasia Secco Frizzante

Regalateli e regalateveli.
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NELL'ENOTECA DELLA NOSTRA CANTINA

VALTIIZDNE

Scegli i nostri vini

e riceverai in omaggio la pregiatissima

COPPA PIACENTINA

stagionata 8 mesi, fiore all occhiello
dei salumi della Val Tidone.

Cantina
Valtidone

ti prende
perla @Ol 1

E tutti i sabati

Brinda

Riservata ai possessori di ViniCard
CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

AUVIGNON D.O.C.
§OSl1J'A sgLAgA 0.C €‘1h.,9€,2?100

RISPARMIO € 3,50

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

BONARDA D.O.C.
D(?MINARseccovivaceO = € 16I83
anziché € 19,80

RISPARMIO € 2,97

Non haila
V41711007171 %

COn noi .’

Potrai degustare

1 nostri vini
accompagnati
dagli ottimi salumi
piacentini.

Promozione vali
Regolamento pres

PROMOZIONE validafino al 30 novembre 2006

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

GUTTURNIO D.O.C.
CAESAR AUGUSTUS classico vivace < 1 8' 1 0
anziché € 21,30

RISPARMIO € 3,20

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

PINOT NERO D.O.C.
ROSSO DI SERA € 17,00
anziché € 20,10

RISPARMIO € 3,10
CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

MALVASIA D.O.C.
AURORA secco frizzante = 1‘6 ,06
RISPARMIO € 2,84 anziché € 18,90

Chiedila subito alla cassa e potrai usu[[ruire
dei numerosi vantaggi ad essa riservati

A&B Creative - PC

I.P.



