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La vendemmia 2006 ai livelli di quella del quarantennale
festeggiata con Pippo Baudo

Bianchi e rossi, accoppiata d’eccellenza

Una buona annata per tutti i vini, in particolare per i di tutte le uve: dall’arrivo fino all'imbottigliamento. Ottimi i

bianchi. E la vendemmia n. 41 si mantiene ai livelli di I'Ortrugo e il Sauvignon, ancora su livelli d'eccellenza lo — FEESEs=

quella precedente del quarantennale, festeggiata con un  spumante che I'anno scorso conquistd il titolo di campio- e

testimonial d’eccezione, ma soprattutto un grande amico ne regionale. I rossi sono all'altezza degli anni migliori, : T
della Cantina Valtidone, come Pippo Baudo. Liuva 2006 capeggiati da un Gutturnio profumato corposo, € con il — EEEEE & “‘*“ {
ha confermato le previsioni della vigilia. "Siamo davvero “Rosso Quaranta”, ultimo nato, che da gradevolissima sor- L ;
molto soddisfatti” sottolinea il dott. Marcello Galetti, eno- presa ¢ diventato rapidamente una delle etichette di pun-

logo, che ha seguito come sempre passo passo il cammino ta, tanto che ¢ stata raddoppiata la produzione.
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Un rapporto nato anni

_da sorpresa a conferma Alt]‘a vendemmla,

Pronti i bianchi, quasi i rossi.

Con il dott. Marcello Galetti, enologo della
Cantina Valtidone, tiriamo le somme della
produzione 2006 mentre Si stanno ancora
dando gli ultimi ritocchi, “tagli” e quantal-
tro, ad alcune linee.

“S1, sono un grande estimatore dei vini della Cantina Valtidone.
E ho un debole per il Novello”. Pippo Baudo, il re dei presen-
tatori, grande uomo di spettacolo e di televisione, vanta un
ormai lungo legame con Borgonovo, i suoi vigneti ¢ la sua
gente. Iniziato alcuni anni fa, ¢ stato mantenuto vivo da en-
trambe le parti, tanto da trasformarsi da rapporto di lavoro
in autentica amicizia. Alcuni dei momenti piu significativi ed
importanti della Cantina sono stati contrassegnati dalla pre-
senza del Pippo nazionale. Come la festa, nel novembre scorso,
per i quarantanni dalla prima vendemmia e il debutto dell’ul-
timo nato, “Rosso Quaranta”. Nei saloni del castello di Rivalta
¢ stato l'ospite d'onore. Lultima vendemmia, la quarantunesi-

“Molto bene. La vendemmia 2006 ¢ stata piu
lunga e complicata di altre, con alcune lavo-
razioni che si sono protratte fino a gennaio
perché abbiamo voluto curare ancora di piu,
con interventi mirati anche sotto il profilo
della riduzione, l'aspetto della qualita”.

“Sono entrambi su ottimi livelli, i bianchi in
particolare sono andati molto bene. Eccel-
lente I'Ortrugo fermo ed eccellente anche 11
Sauvignon tranquillo.

U 00085

Lo spumante si conferma un
prodotto di punta e puo Sicura-
mente ambire a bissare il tito-
lo di miglior spumante del-
I'Emilia Romagna conquistato
I'anno scorso. I rossi non sono
da meno. La vendemmia ¢ sta-
ta calda e quindi la gradazione
alcolica € piuttosto elevata.
Come sempre abbiamo pro-
tratto la raccolta per raggiun-
gere la miglior maturazione
polifenolica, che costituisce
uno dei punti di forza dei no-

stri vini”, . . N
ma, Si pone in diretta continuita con la
precedente non solo per un ovvio fatto di
numeri, ma per il livello qualitativo che,
“Alto anche questanno. Il Clas- anzi, ¢ forse ancora pitl alto. ,
sico ha un bel corpo, & profu- E Baudp. pur da lontano: rimane sicura-
mato ed ha una buona grada- mente il nostro Lespnnomal e brinda con
zione alcolica. Siamo soddi- noi non solo simbolicamente. La Cantina
sfatti, parecchio soddisfatti’. infatti spedisce puntualmente al suo in-
dirizzo romano un “campione” dei propri
vini, che diventano spesso anche i pro-
tagonisti di incontri e tavolate. “II vino
— sottolinea il presentatore — ¢ testimo-
nianza di unamicizia calda e forte. La
sintetizza perfettamente”.
Un prestigioso testimonial non solo dei
vini ma anche della Valtidone e della pro-
“Si, ¢ andato davvero forte. Le vincia di Piacenza in generale. “Torno
bottiglie sono state esaurite in sempre con piacere da.v01 .dlpe. poiché
tempi brevissimi. Siamo alla amo la natura e questi be}hssm paesag-
seconda uscita e, per far fron- gi. Qui mi sento a mio agio. Le colline, i
te alla domanda, abbiamo rad- colori, il clima mi fanno sentire proprio
doppiato la produzione. Ed i bene. Sono luoghl suggestivi, riposanti
\_'E_;;’ primi segnali sono positivissi- ed anche un po’ romantici. Per non par-
VAT L@ BNE mi. Sta andando molto bene” lare della bonta dei vini e del cibo”.
Il presentatore ¢ un buongustaio e gli
piacciono i piatti piacentini. Ma ¢ atten-
[0 a non esagerare. “Mi piace mangiare
— sorride — ma con il cibo mantengo un
“Certo. le tecniche sono in co- rapporto che definirei sereno, cio¢ sen-
stante progresso e la Cantina 7a €CCessi. Con il mio lavoro non posso
si mantiene sempre allavan- permettermi di esagerare a tavola. Deyo
guardia. Sono infatti in pro- prestare attenzione alla linea. La pancia

non mi starebbe bene”.

Anche con il vino ha lo stesso rapporto:
oli piace ma beve con moderazione. “Un
bicchiere di buon rosso — commenta — €

gramma nuovi investimenti’.
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fa e tenuto sempre vivo. Grande amico della Cantina

brin

Baudo

ticolare dai cardiologi. Un motivo in piu
per non negarselo”.

Pronto alla battuta, affabile con tutti, sia
in occasione dell'incontro di Rivalta sia

negli appuntamenti pitl informali a Bor-
gonovo, in occasione delle feste annuali,

CANTINA

VALTTIZDNE

APRILE 2007

da con noi

consigliato anche dai medici ed in par-

Pippo ha conquistato, seppur ce nera
bisogno, le simpatie della gente. Con un
parallelo tra la sua professione e la po-
litica della Cantina rimarca: “Lavorare
in gruppo, in cooperativa, ¢ vincente. |
risultati, come dimostra il successo della
Cantina, arrivano”.
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® Un volto brasiliano per la festa d’autunno.
E risate con il fornaio di Stefano Chlodaroli

Novello e Juliana:

Fresca, sorridente e ricca di brio: Juliana Mo-
reira, bellezza brasiliana che affianca Teo
Mammuccari a “Cultura Moderna” su Canale
5, ¢ stata la madrina del Novello 2006, che
alle consuete caratteristiche di vivacita e gra-
devolezza ha unito questanno corposita, con-
sistenza e, in una parola, un'inconsueta e ap-
prezzata ricchezza.”Si presta ad una maggior
durata - ha detto Gianni Derba, presidente dei
sommelier AIS - rispetto a quello del 2005,
grazie al vitigno utilizzato, il Pinot Nero, e so-
prattutto alle particolari condizioni climatiche
dell'annata”. La festa del Novello, che cadeva
nell'anno del quarantennale della prima ven-
demmia targata Cantina Valtidone, ha avuto
la consueta cornice affollata e festosa con
giochi, buona cucina e, ovviamente, eccellen-
te vino. Momento piu atteso lo spettacolo, che
anche stavolta non ha tradito le attese grazie
a protagonisti del video ogni volta nuovi e az-
zeccati.

Con la brillante conduzione di Ettore Anden-
na, affiancato da Juliana, “sogno erotico di
tanti italiani”, la giornata
¢ stata aperta dalla pre-
miazione del professor
Mario Fregoni della Fa-
colta d’Agraria dell'Uni-
versita Cattolica, studio-
0 ed esperto conosciuto
anche all'estero. “E’ sta-
to il primo padre dei DOG
dei colli piacentini” ha
sottolineato Vito Pezzalli,
presidente della Cantina
Valtidone, esortandolo a
mettere di nuovo in cam-
po la sua autorevolezza a
sostegno dei vini locali,
alle prese, come i vini
italiani in genere, con un
calo generalizzato dei
consumi.

Fregoni ha espresso ri-
conoscenza per la Canti-
na. “L’ho vista nascere —
ha detto — ed in questi anni ha fatto moltissi-
ma strada. [ vini piacentini hanno ormai una
fama ed un ruolo consolidato, meritano perd
certamente un'ulteriore promozione”. I1 do-
cente ha assicurato il suo sostegno, invitando
la Cantina a farsi promotrice di un'azione pro-
Gutturnio, “che ha tutte le caratteristiche per
entrare nell'olimpo dei vini italiani”.

Il Novello 2006 ha quindi fatto il suo debutto
come ingrediente di drink. Aspiranti barman
e barman professionisti si sono sfidati con
loro creazioni. Tra i primi ha vinto Giovanna
Perdoni del Bar Baldini di Pianello. Alle sue
spalle Simone Saltarelli
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DR VITO PEZZATI,

del Bar 360° di Gosso-
lengo e Pamela Battini
del Bar Saint Tropez di
Borgonovo. Nella gara
dei barman Aibes ha
invece prevalso Sergio
Pellegri del Bar Gazebo
di Piacenza. Al secondo posto si ¢ piazzata
Giada Baldini del Bar Baldo di Borgonovo.
Terzo Ivan Grumisic del Bar Jackie ‘O di
Piacenza. I premi sono stati consegnati da Ju-
liana e da Clara Taormina, venezuelana, altro
volto di trasmissioni Tv.

Poi, come tradizione, il momento comico. Ste-
fano Chiodaroli, della scuderia Zelig, ha pro-
posto il suo fornaio in canottiera, calzoni cor-
ti e farina fin sugli occhiali che ingaggia duel-
li dialettici con la bruttissima moglie
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JULIANA MOREIRA ED ETTORE ANDENNA

Piera. Lei: “Amore, questanno facciamo le va-
canze intelligenti?”. Lui: “Perché, tu non vie-
ni?”. Lei: “Forse tu non mi ami pitt”. Lui: “Non
sai che dispiacere mi dai quando dici forse”.
Tale figlio tale padre. “Mio padre ha amato
una sola volta nella vita. Se 1o sa mia madre
lo uccide”.
Chiusura in grande stile, con pioggia di lustri-
ni su una magnum di Novello da cui, tra gli
applausi, & volato il tappo. E brindisi con le
autorita presenti. Il sindaco di Borgonovo, Do-
menico Francesconi, ha rivolto un grande
grazie alla Cantina ed ai suoi soci per I'appor-
to all'economia della Valtidone e per averla
fatta conoscere anche fuori dall'ltalia. Il pre-
sidente della Provincia, Gianluigi Boiardi, ha
rimarcato l'importanza dell'enogastronomia
come veicolo turistico e si ¢ soffer-
mato sugli sforzi per la valorizza-
zione del Po. Giuseppe Parenti,
presidente della Camera di Com-
mercio, ha sottolineato che l'ente
continuera ad impegnarsi non
solo per la divulgazione dei nostri
prodotti ma anche per elevarne
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PREMIAZIONE DEL PROFESSOR MARIO FREGONI
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ulteriormente la qualita,

unica carta per non soc-
combere  sui  mercati.
Gianni  Cuminetti, presi-
dente del comitato provin-
ciale Unicef, ha espresso la
sua riconoscenza alla Canti-
na per il costante aiuto al-
l'organizzazione, una delle
pill attive a livello nazionale.
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SABATO 5 MAGGIO 2007

Festa del Gutturnio

Ospite d’'onore Paolo Cevoli “Assessore” di Zelig

Non poteva mancare, anche questanno, noto in tutto il mondo: il Gutturnio, che neiamo anche in altre parti del
la festa del Gutturnio con ospite un sim- nella nostra provincia € nato, cresciuto ed notiziario. Studi e tecniche
patico volto noto dello spettacolo, proiet- ha acquisito fama. Nel listino della Canti- pongono sempre nuovi tra-
tato dagli schermi televisivi al palcosceni- na, il Gutturnio occupa un posto d’onore ﬁj guardi, all'insegna della genui-

co della Cantina. Inoltre si potranno de- con cinque etichette: Frizzante tradizio-
gustare i vini della nuova vendemmia nale, Classico Vivace, Julius Classico Fer-
unitamente ai prodotti tipici piacentini e a  mo, Superiore e Riserva. Nomi e vini di-
nuove iniziative promozionali proposte  ventati ormai familiari non solamente ai
dal negozio della Cantina. Ed al centro di ~ piacentini. Lannata 2006 ¢ stata all’al-
una giornata all’'insegna dei colori e del- tezza delle precedenti grazie ad un anda-
l'allegria, lui, il re dei vini piacen- mento meteorologico ancora una volta

tini, un nome  ottimale: forse non per quanti hanno do-
vuto fare i conti con caldo e siccita, ma
certo per le uve. Al lavoro

h y della natura si € aggiunto
.\,_ quello sui vigneti e, poi, quel-
lo in Cantina dove come sem-
pre ¢ stata fatta una meticolo-
sa selezione del raccolto, av-
viando alla vinificazione solo le
uve migliori. K" una strada che
non finisce mai come sottoli-

S Perlage Valtidone;

B it miglior spumante 2007

“Deciso e con giusta effervescenza’:
ha battuto tutti i concorrenti dell’ Emilia Romagna

' nita e della bonta del prodotto.
) [ Gutturnio e gli altri vini della

5, - gamma Valtidone avranno an-
che questanno una festa de-
gna di loro. Il tutto immerso in
un clima di calda ospitalita ed

amicizia.

Sarete tulli graditi ospiti per
passare alcune ore in allegria

e degustare, in anteprima,
I'ultima produzione.

Il negozio della Cantina sara
aperto anche domenica 6 maggio.

w‘:ﬁgf:q

to premiato a Castrocaro, nella suggestiva ed  interpretazione pur nel rispetto della
elegante cornice delle Terme. La cerimonia  tradizione. Pensiamo di aver ottenuto
ha avuto un prologo nel teatro della cittd, —ottimi risultati, come questo impor-
dove i vini sono stati esposti in una sorta di  tante premio conferma. E', inoltre, un
passerella riservata ad esperti e non. Quin- riconoscimento alle potenzialita e
di al Grand Hotel, tra gli specchi e gli stuc- alla versatilita del vino piacentino,
chi del salone liberty, si € svolta la serata  che la Cantina Valtidone intende con-
di gala con oltre trecento invitati che han-  tinuare ad esaltare. Ovviamente la
no degustato, ed apprezzato, come aperi- —crescita ¢ legata anzitutto alla mate-
tivo proprio il “Brut Perlage”. Poi I'inco- ria prima, cio¢ all'uva. Per questo
ronazione dei migliori. F l'anfitrione, stiamo lavorando anche a nuovi im-
Fabio Giavedoni, responsabile di Slow  pianti”. 11 “Brut Perlage”, prodotlo in
Food per I'Emilia Romagna, ha proclamato vinci-  buon numero di esemplari (tutti ma-
[ piacentino, precisamente  tore tra gli spumanti il “Brut Perlage” della Canti-  gnum) ma non in grandi quantita, si puo
della Valtidone, il miglior spumante 2007  na Valtidone, di cui ha illustrato qualita e caratte- trovare per il momento solo nel punto-
dell'Emilia Romagna. Lultimo nato della Cantina,  ristiche. Ha ritirato il premio I'enologo Marcello  vendita della Cantina Valtidone.
il “Brut Perlage”, € stato premiato da Slow Food  Galetti che, con il padre Sergio,

proprio in prossimita delle feste di Natale. Un ri- anch’egli enologo, ha curato

conoscimento ¢ importante e prestigioso, ¢che €  passo dopo passo l'intero cam- i @y

stato preceduto da un attestato altrettanto im-  mino del Brut, come di tanti altri Slow Food®

portante: l'attribuzione di due “calici” (cio¢ una  vini di successo dellazienda di

votazione che equivale a ottimo) da parte della  Borgonovo. “La nostra azienda — TERME VING E........

rivista “Gambero Rosso”, edita sempre da Slow  afferma Vito Pezzati, presidente 0 LOMBELICD DI VENERE LUNGO LA VIA EMILIA

Food. “La sorpresa di questanno — questo il giu-  della Cantina Valtidone — dedica
dizio della rivista — viene da uno spumante: il un notevole impegno sia alla ri-
Brut Perlage, un metodo classico prodotto solo in  cerca sul prodotto per miglio-

MIGLIOR VINO SPUMANTE
Emiliano Romagnolo 2007

magnum, dall'ammirevole rapporto tra qualita ¢ rarne sempre di pitl la qualita Brurt Perlage,
prezzo. Ottenuto da uve chardonnay e pinot nero,  sia a nuove iniziative. Insieme Cantina Valtidone
all'attacco € fresco e deciso con bocca equilibrata — agli studi sui rossi, che ha dato [ [Castrocarn - Grand Horel Terme
e dotata di una giusta effervescenza. Il sapiente  vita al Rosso Quaranta, ci siamo e T T
dosaggio ne ammorbidisce 1a beva senza appe- cimentati nello spumante meto- St Feod Bl Reoogon

santirne il profilo”. Lo spumante piacentino ¢ sta-  do classico, per darne una nuova
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La qualita non fa rima con la quanti-
ta. Tantomeno nel vigneto. La Cantina
Valtidone si & mossa con convinzione in
questa direzione: ed i risultati migliorano di anno
in anno. Meno uva ma vino molto pitt buono. Det-
ta cosl, la ricetta appare semplice. Occorrono
invece conoscenze, pazienza, lungimiranza € so-
prattutto un cambiamento di mentalita. Uno dei
protagonisti di questa piccola grande rivoluzione
¢ il prof. Maurizio Boselli, piacentino, docente
di Arboricoltura generale e Goltivazioni arboree
all'Universita di Verona, consulente dell'azienda
di Borgonovo.

Diminuire la produzione: é stalo difficile?
“SI, ¢ stato abbastanza difficile, Ma soprattutto
per una questione di mentalita. Si tratta infatti
di una tecnica colturale che, adottata in altre
zone, come la Toscana, non era invece diffusa
in Emilia e Lombardia e quindi nemmeno da noi.
Consiste nel diradamento dei grappoli in una
fase di maturazione avanzata. Dal 2003 pero
la sensibilita verso questi nuovi orientamenti &
aumentata e gli agricoltori li applicano di buon
grado, anche perché hanno potuto verificare che
la qualita complessiva della produzione migliora
e vi ¢, di conseguenza, anche un risultato sotto il
profilo economico”.

(ualita, prezzi, concorrenza internazionale: parla il professor Maurizio Boselli

- "Tanti

Come avvengono i “tagli”’?

“Quando i grappoli assumono la loro colorazione
tipica, si interviene con un diradamento pro-
grammato basato sulla stima produttiva, cioé
sulla determinazione del carico per ettaro. Si
procede in modo di rientrare nei limiti decisi a
monte”.

Si opera solo sul vigneto o anche nelle
fasi successive?

“Olire al taglio, ¢'e anche una gestione particola-
re delle foglie, vale a dire della chioma della vite,
attraverso la sfogliatura. Occorre far si che vi
sia un'esposizione ottimale, anche se parziale, al
sole, affinché I'uva assuma una giusta colorazio-
ne e un grado zuccherino ottimale. Siamo partiti
con venti-venticinque aziende, ora l'operazione
viene effettuata a livello generale. Gli interventi
sono diversi da zona a zona, poiché la Valtidone
presenta una configurazione assai variegata che
va dai 200 ai 450 metri. Non ¢’é quindi una ricet-
la univoca per tutte le zone, ma occorre modula-
re gli interventi sui singoli siti. Occorre, in altre
parole, personalizzarli, tenendo conto in partico-
lare dell'altitudine, uno dei principali fattori che

Sul vino, come su tanti alimenti,
escono notizie contrastanti. Ogni
Lanto si legge che fa bene per que-
sto e quello, poi a distanza di tem-
po qualche aliro esperto sostiene
I'esallo contrario. Si puo sapere
come stanno le cose?
Il vino € una sostanza complessa che pur
contenendo una relativa discreta quantita
di potassio e, in piccole quantita, molti
minerali e vitamine (soprattutto vitami-
na B) ha un apporto di sostanze nutrienti
sostanzialmente trascurabile. Nonostante
cio il vino ha un ruolo nella dieta alimen-
tare, disponendo di talune proprieta fisio-
logiche in relazione all'alcool etilico e ad
altre sostanze minori presenti (glicerolo, tannini,
catechine, ecc.). Sulla base di recenti studi si puo
affermare che bere vino ogni giorno in quantita mo-
derata pu0 ridurre i rischi di malattie coronariche,
soprattutto in termini di riduzione di mortalita per
infarti del miocardio; sembrerebbe anche che I'al-
cool svolga una attivita preventiva per la formazione
di trombi all'interno di vasi sanguigni. In generale
I'assunzione di alcool, accrescendo la quantita di co-

lesterolo buono (HDL), riduce i rischi di infarto, ad
esso si aggiunge il positivo effetto delle citate altre
sostanze. Alcuni studi in corso stanno evidenziando
possibili positivi effetti anche per il morbo di Al-
zheimer, per il diabete e I'osteoporosi. D'altra parte
non ¢ certo che il vino faccia ingrassare. Infatti, un
bicchiere di vino rosso contiene in media 150 ca-
lorie, ma la metabolizzazione dell’alcool avviene in
modo particolare nell’'organismo. Per quanto riguar-
da le controindicazioni, bisogna sottolineare che €
sempre dannoso bere in forti quantita, soprattutto
per le persone che soffrono di ipertensione (I'alcool
determina una leggera crescita della pressione san-
guigna). " anche sconsigliato bere alcoolici per le
donne in stato di gravidanza e allattamento. In linea
generale ¢ bene bere non pit di uno/due bicchieri di
vino al giorno.

Vino rosso con la carne, vino bianco con
il pesce. Fin qui ci siamo, ma é possibile
saperne qualcosa di piu?

Come regola generale, le carni rosse preferiscono i
vini rossi mentre quelle bianche, specie se servite
fredde, possono essere accompagnate anche da vini
bianchi di buon corpo. Lutilizzo di un vino nella pre-
parazione del piatto (stracotti e brasati) impone che

incidono sulla precocita della maturazione”.

La qualita é una meta che, per definizio-
ne, si sposta sempre piil avanti: é quindi
irraggiungibile?

“La qualita ¢ in effetti un obieltivo che si sposta
in continuazione, anche in relazione ai gusti del
consumatore. Vale per noi, che comunque sia-
mo in una zona di grande vocazione e vale, per
esempio, per vini di grande fama come il Mon-
talcino. I requisiti di qualita rispondono peraltro
a concetti immutabili ed internazionali. Sono la
morbidezza, il colore e la riconoscibilita del vi-
tigno, cio¢ gli aromi varietali che consentono di
distinguere un vino dallaltro. E’ necessaria una
lecnica di gestione molto oculata, interamente
¢ costantemente rivolta al mi-
glioramento della produzione. E,
come ho detto, ogni viticoltore
ha la sua”.

0ggi a che punto siamo?
“Siamo a meta strada. Si tenga
conto che fino a pochi anni fa
i nostri vini venivano venduti
sfusi. Gera la damigiana. Il pas-
saggio all'imbottigliamento ha
esaltato il discorso della qualita
e, in questo senso, la Cantina
Valtidone, per le sue dimensioni
¢ importanza, ha fatto da traino
all'intero territorio”.

Quali saranno i prossimi passi?

“Occorre che determinati interventi di carattere
tecnico, quelli che abbiamo elencato prima, di-
vengano patrimonio di tutti. Quel che voglio dire
¢ che l'aspetto tecnico in sé lo ritengo concluso
per quanto concerne la soluzione dei problemi
che avevamo davanti. Ora lapplicazione delle
soluzioni deve diventare ampia ed estesa’”.

Nella scala italiana in quale posizione si
collocano i vini piacentini?

“Devo citare ancora la Cantina Valtidone che, mi-
gliorando notevolmente la propria produzione,
ed essendo tale produzione assai significativa,
ha migliorato anche la posizione complessiva
della produzione piacentina. Fare passi anche
piccoli, ma su masse notevoli, come quelle che
lavora la Cantina, ¢ difficile. In questa chiave ri-
vestono un notevole rilievo i riconoscimenti delle
guide specializzate, che per la Cantina Valtidone
sono stati pit che lusinghieri. Vuol dire che i vini
piacentini cominciano ad essere conosciuti come
vini provenienti da zone di qualita. Adesso ab-

lo stesso venga utilizzato anche per I'abbinamento.
Con piatti saporiti e strutturati (come quelli a base
di selvaggina e cacciagione) sono da preferire vini
rossi importanti corposi e invecchiati. Se la pietan-
za contiene intingoli succulenti puod essere necessa-
rio che il vino sia tannico e giustamente alcoolico.
Il pesce richiede generalmente vini bianchi, ma ci
SONO eccezioni (per esempio un pesce grasso in umi-
do) che fanno preferire anche un vino rosso leggero.
11 tipo di cottura influenza la scelta del vino: i pesci
bolliti richiedono un vino meno corposo di quelli cotti
al forno, mentre il pesce fritto, come in genere tutte
le fritture, richiede un vino bianco secco con buona
acidita. Prodotti ittici dal sapore delicato (aragoste
e frutti di mare) si sposano bene con vini bianchi
secchi freschi e delicati 0 con spumanti. Di fronte
a preparazioni a base di aceto ¢ forse preferibile
non bere vino in quanto i due elementi non legano
bene assieme.

Il cestello portavino ed il decanter che
funzione hanno? E sono indispensabili per
un sommelier?

Il cestello portavano si usa per i vini particolarmen-
te invecchiati e serve a trasportare la bottiglia co-
ricata dalla cantina alla tavola, evitando le scosse
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piccoli passi;

o\ o

e siamo sempre piu in alto”

biamo una precisa ¢ buona collocazione anche a
livello nazionale”,

L'immagine quanto conta?

“Liimmagine deriva spesso dal territorio, che da
riconoscibilita e prestigio al vino. Si pensi solo
al Piemonte e alla Toscana. Noi non abbiamo
le belle colline e i cipressi, ma cio non toglie
che anche la nostra provincia abbia una gran-
de vocazione. Per0 non ¢ mai stata valorizzata
appieno. E il punto di partenza ¢ quello che, in
lermini tecnici, si chiama corretta allocazione
varietale. Tradotto: i vitigni giusti al posto giusto.
La nostra viticoltura era essenzialmente basata
sul consumo personale, tutti facevano un po di
tutto. Non deve pill essere cosl. Le varieta ros-
se vanno coltivale nelle aree basse,
quelle bianche nella parte alta. Se si
vuole puntare allo sviluppo, bisogna
prestare grande attenzione non solo
alle produzioni tradizionali, ma an-
che a vitigni internazionali. Cito, per
tutti, i1 Merlot, che nella Valtidone
potrebbe trovare terreni ideali e
raggiungere livelli degni dei maggio-
ri Merlot francesi.”

Quanto contano invece i prezzi?
“Molto, soprattutto se intesi come re-
cupero del corretto rapporto qualita-
prezzo. Sono passati i tempi in cui si vendeva
di tutto a cifre spesso elevate. Il produt-
lore oggi ¢ competitivo se il suo vino
si distingue da un altro ed il prezzo

¢ adegualo”.

Quanto é temibile Ia concor-
renza slraniera?

“Lo ¢ principalmente per
l'aspetto dei prezzi, assai
competitivi in quanto il
costo della mano d'opera

¢ inferiore. Coloro che

si rivolgono alla grande
distribuzione o alla risto-
razione a basso costo, in
genere sono attratti dai
monovitigni. 11 consuma-
tore medio preferisce in-
fatti concetti semplici”
Oitimista o no? Quale
futuro vede per i nostri
vini? “Un futuro positivo, for-
temente positivo”.

e facendo si che i sedimenti del vino rimangano
sul fondo della bottiglia. Pud essere di vari mate-
riali, in acciaio, in vimini, in argento. Se non bevete
vini particolarmente invecchiati (0 avete un polso
particolarmente fermo) potete sicu ramente evitare
la spesa. Altro strumento non sempre indispensa-
bile ¢ il decanter. E' una caraffa di vetro di forma
panciuta che viene utilizzata per “decantare”, ossia
travasare il vino dalla bottiglia alla caraffa per farlo
ossigenare lasciando gli eventuali residui nella botti-
glia. Pud essere di varie forme a seconda del vino da
decantare, in vetro o in cristallo, stampato o soffiato
a mano. Il vino va versato nel decanter lentamente
appoggiando il collo della bottiglia all'imboccatura
dello stesso, la fiamma di una candela puo servi-
re ad individuare I'arrivo di eventuali sedimenti e
quindi il momento in cui interrompere il travaso. |
vini bianchi in genere non vanno decantati (anche
se qualcuno lo utilizza per vini bianchi particolar-
mente complessi), cosl pure non vanno decantati i
vini rossi giovani. | vini rossi di una certa struttura
ed invecchiamento invece spesso traggono beneficio
dall'operazione. Questo non vale per i vini rossi mol-
to invecchiati dove anche il pili piccolo scuotimento
potrebbe compromettere I'equilibrio del vino.
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Brasato di manzo
Per la buona riuscita di questa ricetta ¢ in-
dispensabile usare carne di bovino adulto, i
tagli pill indicati sono il ganascino (ossia la
guancia) e la pernice di spalla. E comunque
sono da preferire quei tagli di carne dove sia
presente sempre una buona parte di venatu-
re che durante la cottura tendano a divenire
‘gommose”.
Preparazione: il giorno prima mettere la
carne tagliata a pezzi ancora un po" gros-
si in fusione dentro ad un recipiente som-
mergendola di un buon Gutturnio insieme a
sedano, carote, cipolle, foglie d'alloro, aglio
e ginepro. Togliere i pezzi di carne e dopo
averli un po" asciugati, infarinarli legger-
mente e farli rosolare a fuoco sostenuto in una padella
con abbondante olio fino a che facciano una leggera
crosticina. Toglierli dalla padella. Con tutte le verdure
dell'infusione fare un soffritto con burro e olio, quando
le verdure saranno ben appassite aggiugere la carne
¢ farla andare a fuoco lento adagio adagio. Quando
il tutto tendera ad asciugare aggiungere ancora del
buon Gutturnio (meglio se un po’ maturo), mettere un
coperchio e portare a termine di cottura.
Vino: Bibace Guiturnio classico vivace

Tortelli di patate (per 6/8 persone)

Ripieno: quattro pataie farinose; due pomodori ma-
turi; sedano, aglio, carota, cipolla, prezzemolo; olio;
un uovo; 150 grammi di parmigiano grattugiato; sale,
pepe bianco. Pasta: 400 grammi di semola di grano

duro (oppure di farina doppio 0); 4 uova; sale.
Preparazione ripieno: ponete le patate, ancora
con la buccia e accuratamente pulite dalla terra, in
una pentola con acqua fredda salata, portate ad ebolli-
zione e lessate a dovere; saranno cotte quando potrete
trapassarle con un coltello appuntito senza incontra-
re resistenza. Nel frattempo preparate un battuto fine
con le verdure e soffriggetelo delicatamente con poco
olio; quando le verdure saranno morbide ma non ro-
solate aggiungete i pomodori, che avrete spellato e
privato dei semi e tritato finemente (0, meglio, frullato
0 passato al setaccio); fate cuocere per una quindici-
na di minuti. Potete anche preparare un quantitativo
maggiore di sugo, che utilizzerete per condire i ravioli.
Pelate le patate, aggiungete poco per volta il sugo di
pomodoro e amalgamate bene; completate con I'uovo
intero, il formaggio, un presa di pepe e regolate di
sale. Preparazione pasta: fate la “fontana” con la
farina, aggiungete una buona presa di sale, le uova
intere e impastate accuratamente, sino ad ottenere un
impasto morbido ed elastico; se risultasse troppo duro
aggiungele poca acqua tiepida. Lasciate riposare per
almeno un quarto d'ora coperto con un canovaceio.
Preparazione ravioli: con il mattarello o con I'ap-
posita trafila stendete la pasta su una spianatoia, te-
nendola piuttosto sottile; ritagliate con un coltello o
con una rotella dentellata ritagliate dei rettangoli di
circa 5 per 8 centimetri. Ponete al centro di ciascun
rettangolo di pasta un cucchiaino di ripieno, inumi-
dite i bordi con un pennellino inumidito con acqua e
richiudete i tortelli piegandoli in due, e pressando i
bordi per farli ben aderire. Cuoceteli in abbondante

acqua salata, avendo cura di porli in pentola un atti-
mo prima che inizi I'ebollizione, per evitare il rischio
che al contatto con I'acqua bollente qualche tortello si
apra. Conditeli con burro fuso o, meglio ancora, con il
sugo di pomodoro che avrete preparato, spolverizza-
teli con abbondante parmigiano grattugiato e portate
subito in tavola.

Vino: Bollo rosso Gutturnio Superiore

Vitello tartufalo in camicia (per 4 persone)
Ingredienti per la camicia: 350 gr di farina bian-
ca; 50 gr di burro; 3 tuorli; olio; farina e burro per
la spianatoia e la placca; un uovo per pennellare; un
pizzico di sale. Ingredienti per la carne: 1,100 kg
di lombata di vitello disossata; sedano; carota; cipolla;
alloro; salvia; rosmarino; un tartufo bianco; 100 gr di
Emmental olandese a fette; un po’ di fecola; vino bian-
co secco; olio d'oliva; sale; pepe. Ingredienti per la
besciamella: 350 gr di latte; 100 gr di porro; 35 gr
di farina; 35 gr di burro; prezzemolo; sale.
Preparazione: preparate la pasta facendo una fon-
tana con la farina. Al centro mettete i tuorli, 3 cuc-
chiai d'olio, il burro, sale e circa 100 gr d'acqua fredda.
Impastate molto rapidamente, poi fate riposare in fri-
gorifero per circa 30 minuti. Legate la carne con alcu-
ni giri di spago e fatela rosolare a fuoco vivo, con un
filo d'olio. Tagliate le verdure a pezzetti e raccoglietele
in una pirofila dove trasferirete anche la carne ben
rosolata. Aggiungete 2 foglie d'alloro, salvia, rosmari-
no, sale e pepe. Irrorate la preparazione con un filino
d'olio, quindi passatela nel forno gia a 200° per 60
minuti, bagnandola in cottura con poco vino. Gon gli

ingredienti indicati fate la besciamella, con un fondo
di porro stufato. Tirate la pasta sottile sulla spianatoia
infarinata. Tagliate poi la carne a fette e spalmatela
con la besciamella. Ricomponete I'arrosto su mezza
sfoglia, ponendo tra le fette I'Emmental e il tartufo
a fette. Spalmate con la besciamella, quindi coprite
I'arrosto con la sfoglia premendo bene lungo i bordi.
Decorate con i ritagli di pasta; pennellate abbondan-
temente d'uovo poi sistemate la carne su una placca
imburrata-e ‘passalela:nel:forno gia:a:200%:per circa
30 minuti. Servite con-il-fondo:-di cattira précedente-
mente filtrato e addensato:conpoca fecold:

Vino: Rosso.di sera Pinol:nero yivace

Filetto di-cavallo-ai semi:di canapa
Preparazione: fate dorare:umn po: di'scalognonel:
la padella; in:un:paio:di;cucehiai-di-olio, Smorzate-
le poi con.un:bicehiere dizbianco sececo.-Deponete
il tutto in.un tegame-eiella padella con‘unanoce
di burro ed-un:cucehiaio.d olio.dorati, buttate un
cucchiainodi-semi-di canapa:ed. il'7 i filetti~op-
portunamente:sfregati: conuno=“spiechio:d’aglio:
Scottate -brevemente-sut due._lati, Spruzzate:con
Cognac, -aggiungete: pepe;: sale. ed un- pizzieo: di
peperoncino in “polvere. Toglicte1a ¢arne- dalta
padella_e versate:le. cipolie lessate. nélla:padel-
la,; aggiungete:un-poco di:panna higuida.e-poriate
il tutto: per-un-aftimo-a:bollore::Servite -in piatti
caldi i-filetti ricoperti:dalla:salsa:e buonappetito.
Come contorno: patate “-alla-svizzera’: oppure:pa-
tatine fritte a dadi.

Vino: Giannone Gutturnio.riserva

Migliaia di visitatori da tutta Italia e da Paesi dell’Europa. La Valtidone protagonista.
Setteml:{*g 1902: cronaca di un’esposizione di vini a Piacenza

bianco); Lodovico Marazzam Visconti Terzi (¢it:
1, vino bianco, secco: da:antipasto),: Deliso
Manzini (Corano di ‘Borgonoyve;: biancg: fino),
Ferruccio Vincini (Vernasca, bianco ‘secco co-
mune, rosso da dessert); Paolo Legati (Castel-
larquato, bianco da pesce); Ernesto Boccedi
(Vicobarone, rosso 1900); Angelo Guastoni
(Semino, vino rosso); Claudio Della Valle (Nib-
biano, vino bianco, rosso, santo); Domenico
Villari (Ruvo di paglia, vino da pasto); Cesare
Anguissola (Vigolzone, sante); Luigi Torre (Pe-
rino, bianco secco, rosso); Guido Gazzolaco
(bianco 1897); Eugenio Caminati (Vigolzone,
rosso, bianco); Giovanni Pozzi (Nibbiano, bian-
¢0); Gioachino Incesti (Caselnuovo Scotto, lam-
brusco rosso, bianco); Alfonso Baldi (Reggio

12 necessarie. La brillantezza seduce 1'occhio
del giurato e lo predispone subito in modo
favorevole verso il vino in esame. Per-
tanto se qualche vino gia in bottiglia
avesse fatto un po’ di deposito sul
fondo, cosa comune in certi tipi
di vino che si spogliano molto,
sarebbe bene travasarlo in
altra bottiglia. Nel fare que-
sta operazione bisogna
perd far prendere meno
aria che sia possibile al
vino; preferibile sarebbe
servirsi di uno speciale
strumento chiamato eno-
sifone. I vini spumanti

dalla Val Tidone: Giorgio Trissino (Agazzano,
vino rosso da pasto, rokay); Macario Fracchio-
ni (Vicomarino, vino bianco spumante); Giusep-
pe Borsa (Sala di Nibbiano, vino bianco, rosso);
Achille Botti (Agazzano, amaro, dolce); Celesti-
no Scarani (Ziano, bianco dolce, rosso, santo);
Pietro Vitali (bianco dolce, rosso in bottiglia);
Paolo Arisi (Ziano, rosso vecchio); Carlo Ertola
(Vicobarone, barbera rosso dolce); Paolo Sforza
Fogliani (Vicobarone, da pasto, rosso da botti-
glia, bianco da dessert); Luigi Confalonieri (cit-
ta, bianco superiore, rosso superiore, rosso
spumante); Francesco Ghizzoni (citta, bianco
spumate, santo, da pasto in bottiglia, barbera);
Pier Luigi Anguissola (citta, bianco da pesce,
rosso da bottiglia); Eredi Vecchia (Ancarano,

non devono mai essere  bianco fino ‘95, bianco fino ‘900, bianco da pa-  Emilia, lambrusco rosso, moscato bianco);
travasati. Quanto alla  sto, rosso da pasto); Deliso Tirelli (Ziano, Bar-  Faustino Ceresa (citta, vino da pasto in fiaschi):
quali- bera); Carlo Marchesi Leopoldo Guidotti (Rezzano, vino santo); Gesa-
ta del- (Agazzano, barbera ‘900, re Ghizzoni (Pontedell’Olio); Giovanni Garzi

le bot-
tiglie,

(Agazzano, vino pasito); Domenico Torre (Peri-
no, Torborino e Barbera). Ma la Val Tidone, ol-

1901); Ercole Pagani (Zia-
no, barbera); Giovanni Pa-

pei vini gani (Montalbo, rosso da  tre a fare la parte del leone nella mostra dei
rossi da bottiglia); Ottorino Motti ~ Vini, fu protagonista di altre iniziative. Dal 25 al
pasto e fini (Vicomarino, rosso ama- 29 settembre si tenne, nella sede di palazzo Go-
da  arrosto ro); Umberto Bagnoli (citta,  tico, un Congresso nazionale degli agricoltori

sono indicati i rosso finissimo in fiaschi, che vide tra i relatori anche Giovanni Raineri

tipi bordolese e rosso da pasto); Luigi ~ ed Emilio Morandi ("Dei mezzi atti a diffondere
borgognona (france- Franchi (Sardegna, ver- l'uso delle macchine agricole in Italia”). Legate
se); mentre pei vini naccia); Fratelli Peretti — a questo convegno, furono organizzate diverse

gile agrarie, fra cui una visita a Ziano “per as-
sistere alla lavorazione, incassettatura e spedi-
zione delle uve da tavola”,

bianchi da antipasto o da
pesce conviene la forma re-
nana; pei vini spumanti ¢ preferibile il tipo
champagne: del resto se il vino € gia imbotti-
gliato non importa preoccuparsi per la scelta
della bottiglia. Pei vini da pasto potranno servi-
re anche fiaschi toscani. Alle bottiglie ¢ neces-
sario fare un po’ di toilette esterna. 11 tappo va
tagliato ben rasente alla bocca della bottiglia e
poscia possibilmente protetto con una capsula
metallica (che si pud comprare anche a
Piacenza). Pei vini rossi & preferibile la capsula
verde o rossa, pei vini bianchi quella gialla o
azzurrina. Anche l'etichetta va curata € ogni
bottiglia deve portarne una incollata sul ventre
e in basso, a circa 2 centimetri dal fondo. Leti-
chetta deve essere semplice e indicare la quali-
1a del vino, il nome del produttore, I'anno € il spumante); Maria Ricci
luogo di produzione”. Nella Guida ufficiale del- Oddi (Piacenza, Pinot ros-
I'Esposizione vennero poi pubblicati i nominati- ~ 80); Fratelli conti Asinelli
vi dei partecipanti, molti dei quali provenienti — Boccabarili (santo, barbera,

(Bettola, barbera in botti-
glia, moscato bianco 1901);
Emilio Fioruzzi (citta, santo, del Riglio, da pa-
sto); Gaetano Belleni (Pia-

nello, vino rosso); France-

sco Fugazza (Creta, rosso € L |
bianco in bottiglia); Felice f : A\
Dacrema (Castelsangiovan- - e WOk et '
ni, razza, vino rosso); Gio-
vanni Marasi (Castelsangio-
vanni, rosso in bottiglia);
Alberto Sforza Fogliani (bar-
bera, rampigarola); Gaetano
Guffanti (Rovescala, mosca- | =
10); Anacleto Vitali (Ziano, =
barbera); Giuseppe Riva
(Agazzano, dolcetto, barbera

11 7 settembre 1902, per festeggiare il decenna-
le di fondazione della Federconsorzi, fu inaugu-
rata a Piacenza, alla presenza dell'on. Fulci
sottosegretario per lI'agricoltura, un'importante
Esposizione agricola che, per un mese, porto in
citta migliaia di visitatori da tutta ltalia ed Eu-
ropa. Organizzata dal Comitato Pro-Piacenza
ed allestita sul Pubblico Passeggio, la mostra
era ospitata in due grandi strutture ove si pote-
vano ammirare “tutte le macchine e gli attrezzi
per il caseificio e per la enotecnia e vi figurava-
no le mostre campionarie di frumenti, avene, di
frutta, di uva da tavola, di vini". Particolarmen-
te attesa era la mostra dei vini per la quale fu-
rono stabilite norme molto precise e dettaglia-
te: “il vino da presentarsi non deve avere difet-
ti di sorta; inoltre deve avere stabilita e limpidi-
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E ora di degustare :

Grande Promozione jyini
di Primavera Nuovi

della vendemmia

© Per ogni acquisto di 6 cartoni di vino

in omaggio

un set di 6 calici
da deguStaZlone a scelta fra 3 modelli disponibili Su ogni bottiglia di

Caesar Augustus

Gutturnio Classico
A 2/ Domina
N . ol
s &Y & (i R ;:. rl'; Bonarda
N N N T WA Aurora
> )/ e il Malvasia Frizzante
h.l i \-_.. o - . >
il o e i
Vini rossi importanti Vini bianchi fermi Spumanti e bianchi
e vini rossi giovani a aperitivo

© Per ogni acquisto
di 12 cartoni di vino

in oma?gio
0

uno splendi

orologio NIKE

Costruito con materiali

e tecniche d'avanguardia,

ha una durata praticamente illimitata
ed una particolare resistenza agli urti
e all'usura. Ha un design moderno

e giovane sempre al passo

con le mode e con le esigenze d'0ggi.

Promozione valida fino al 30 giugno 2007
riservata ai possessori della Vini Card

Chiedila subito alla cassa e potrai usu[)fruire
i

dei numerosi vantaggi ad essa riserva



